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PROJEKTOWANIE ZYWNOSCI WYGODNEJ
Z WYKORZYSTANIEM METODY QFD

Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie preferencji konsumentéw dotyczacych smakow spozywanych przekasek,
a nastgpnie zaprojektowanie przekaski, ktora spetniataby ich oczekiwania. Przeprowadzone badania ankie-
towe dostarczyly informacji o preferowanych smakach i okoliczno$ciach spozywania réznego rodzaju
przekasek oraz warunkach ich wytwarzania i dystrybucji. Ankietowani zwracali uwagg na takie cechy jak:
nowe smaki, cena oraz reklama. Zastosowanie metody QFD umozliwito przetozenie wymagan konsumen-
ta na parametry technologiczne. Parametrami o najwigkszym znaczeniu byly: substancje smakowe, koszt
promocji i reklamy, specyficzne dodatki oraz stosowane przyprawy. Glowne kierunki rozwoju projekto-
wanej przekaski serowej to wydtuzenie terminu przydatnosci do spozycia i zamiana sera twarogowego na
inny rodzaj sera.

Stowa kluczowe: zywno$¢ wygodna, QFD, projektowanie nowych wyrobow

Wprowadzenie

Zaspokajanie obecnych i przewidywanych potrzeb klientow wiaze sig Scisle z in-
nowacyjnymi rozwiazaniami wprowadzanymi w sferach: organizacji przedsigbiorstwa,
doskonalenia wyrobow istniejacych i projektowania nowych artykutéw spozywczych.
Innowacje produktowe to nowe wyroby oferowane klientom w celu spetnienia ich
potrzeb 1 zmieniajacych si¢ oczekiwan. Aby produkt byt uznany za nowy, wystarcza
nickiedy zmiany jego funkcji podstawowych czy w innych przypadkach — zmiany nie-
ktorych elementow, np. opakowania [1, 8]. Ksztaltowanie nowego produktu wymaga
znajomosci znaczenia przypisywanego przez konsumenta réznym wilasciwosciom pro-
duktu. Dla wielu firm zréodlem pomystéw jest m.in. analiza produktow oferowanych
przez konkurentow, jak i produktéw dostepnych na rynkach innych krajéow [7].

Nowe produkty odgrywaja wazna role w procesie okreslania istniejacych potrzeb
konsumenta oraz w ksztaltowaniu nowych. Dla wielu przedsigbiorstw sektora spozyw-
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czego satysfakcja klienta stanowi miar¢ sukcesu, dlatego tez stata si¢ celem ich dziata-
nia. Coraz wigcej réznego typu organizacji uwzglednia wymagania klienta na etapie
projektowania wyrobow 1 profilowania produkcji [3, 5].

Potrzeby konsumentéw ulegaja dynamicznym zmianom w wyniku zmieniajacego
si¢ otoczenia. Praca zawodowa kobiet, zwigkszajaca si¢ liczba gospodarstw jedno-
1 dwuosobowych, zwigkszenie zamozno$ci spoleczenstwa, jak réwniez wzrost popu-
larnos$ci artykutdw zywnosciowych przeznaczonych do spozycia pomigdzy positkami
sprzyja rozwojowi zywnos$ci wygodnej (ang. convenience food) [9].

Celem niniejszej pracy bylo poznanie preferencji konsumentéw dotyczacych
smakéw spozywanych przekasek, a nastgpnie zaprojektowanie przekaski, ktora spet-
niataby ich oczekiwania. Przyjgto zatozenie, Zze podstawowym sktadnikiem projekto-
wanego wyrobu bedzie produkt mleczarski z réznymi dodatkami.

Material i metody badan

Badania ankietowe przeprowadzono w 2011 r. na 200-osobowej grupie konsu-
mentow. Proba konsumentow zostala dobrana metoda nielosowego doboru (tzw. proba
wygodna). Zastosowano metode ankiety bezposredniej. Ankieter rozdawal kwestiona-
riusze wybranym osobom, w razie potrzeby wyjasnial wypekiajacemu tre$¢ pytania
i odbierat wypeliony formularz. Ankieta zawierata 6 pytan metryczkowych oraz 29
pytan zamknigtych dotyczacych: rodzaju i czgstotliwosci spozywania artykutéw mle-
czarskich, czestotliwosci 1 okoliczno$ci spozywania réznego rodzaju przekasek, w tym
rowniez przekasek serowych, preferowanych smakow, postrzegania waznosci cech
sensorycznych produktow oraz preferencji zakupowych (wielkos¢ jednostkowa, sklep,
reklama).

W badaniu ankietowym udziat wzig¢to 200 oséb, w tym 63,5% stanowity kobiety,
a 36,5% mezczyzni. Struktura wickowa respondentéw ksztaltowata sig¢ nastgpujaco:
osoby do 25 lat — 28,5%, 26+35 lat -27,5%, 36+50 lat — 30%, oraz powyzej 50 lat —
14%. Najwigksza grupe¢ stanowili respondenci z wyksztalceniem $rednim — 53,0%.
Wyksztatcenie wyzsze posiadato 33,5% badanych, zawodowe — 10,5%, a podstawowe
— 3,0%. Mieszkancy wsi stanowili 31% ankietowanych, 30,5% badanych pochodzito
z miast do 100 tys. mieszkancow, a 38,5% zamieszkiwato w miastach liczacych powy-
zej 100 tys. obywateli.

Uzyskane wyniki zostaty zakodowane w programie Statistica 9.0. Pytania, na kto-
re respondenci mogli udzieli¢ jednej odpowiedzi zostaly zakodowane metoda arytme-
tyczna, natomiast pytania, na ktéore mozna byto udzieli¢ kilku odpowiedzi zakodowano
metoda binarna. Analiza ankiet pozwolita uzyska¢ dane wejSciowe do opracowania
Domu Jakosci, w tym: do okreslenia szczegdtowych preferencji konsumenckich, anali-
zy sektoréw sktadajacych si¢ na macierz Domu Jakos$ci, wskazania kierunkow projek-
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towania wyrobu. Do analizy danych ankietowych, ktore postuzyly do budowy pierw-
szego sektora macierzy Domu Jakosci zastosowano analiz¢ czynnikowa. Waznos$¢ cech
w sektorze II zostata oceniona na podstawie statystyk opisowych.

W sktad zespotu projektowego, odpowiedzialnego za opracowanie przekaski se-
rowej, wchodzito 5 osob: dwoch technologdw zywnos$ci, mikrobiolog, przedstawiciel
dziatu marketingu i sprzedazy, przewodniczacy zespotu HACCP. Wymagania dotycza-
ce poszczegdlnych cech wyrobu zespdt projektowy oceniat w skali 5-punktowej
(gdzie: 5 oznaczalo, ze cecha jest bardzo wazna dla klienta, 4 — wazna, 3—ani wazna,
ani niewazna, 2 — mato wazna, 1 - niewazna).

Po utworzeniu i przeanalizowaniu Domu Jako$ci zaprojektowano przekaske se-
rowa w postaci koreczkow. Podstawowym sktadnikiem wyprodukowanej przekaski byt
ser twarogowy potaczony z naturalnymi przyprawami: sol, kolorowy pieprz, papryka,
bazylia, oregano, tymianek, rozmaryn oraz specyficznymi dodatkami, takimi jak: sa-
lami, toso$ wedzony, szynka parmenska, kabanos. W celu uformowania w koreczek
masa twarogowa zawijana byla w nale$nik wykonany z maki gryczanej. Przekaska
zostala przygotowana do serwowana na zimno, bezposrednio po wyjgciu z opakowania
jednostkowego.

Powotany zostat takze zespot oceniajacy w celu przeprowadzenia analizy porow-
nawcze]j projektowanej przekaski z wyrobami konkurencyjnymi. Sktadat si¢ on z 15
0sob, w tym: dwoch pracownikow dziatu produkceji, dwoch laborantow, trzech przed-
stawicieli dziatu marketingu i sprzedazy oraz o$miu potencjalnych konsumentow. Wy-
roby byly oceniane przez cztonkow zespotu metoda szeregowania przy zastosowaniu
skali 5-punktowej, gdzie cyfra 1 oznaczala cech¢ niewazna, a 5 bardzo wazna [2].
Ocena odbyta si¢ w zaktadzie produkcyjnym, wszystkie wyroby zostaty zakodowane.

Dom Jakosci zbudowano z 9 sektorow w kolejnosci podanej przez Jazdona [4].

Wiyniki i dyskusja

Pierwszy sektor Domu Jakosci obejmowat identyfikacje wymagan konsumen-
tow, ktorej dokonano na podstawie przeprowadzonej ankiety.

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie maksymalnie trzech preferowanych
smakow spozywanych przekasek. Najczgsciej wskazywali oni smak pikantny (56,5 %),
tagodny (47 %) i stodko-kwasny (46,5 %). Tylko 23,5 % ankietowanych zadeklarowa-
to smak stodki (rys. 1). Pytanie dotyczace spozywania przekasek serowych potaczono
z pytaniem dotyczacym spozycia réznych serow (rys. 2) i preferowanym smakiem
przekasek (rys. 3). Wszyscy ankietowani zadeklarowali spozywanie przynajmniej jed-
nego rodzaju sera. Najwigcej 0sob spozywalo sery dojrzewajace twarde (91 %) i twa-
rogowe (82 %). Natomiast konsumpcj¢ przekasek zadeklarowato 82 % badanych.
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Jakie smaki przekasek Pan/i preferuje?
What flavours of snacks do you prefer?
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Objasnienia: / Explanatory notes:

1 — tagodny / mild, 2 — stodko-kwasny /sweet and sour, 3 — pikantny / spicy, 4 — stodki / sweet; 5 — stony /
salty.

Rys. 1. Wskazania ankietowanych dotyczace preferowanego smaku przekasek.
Fig. 1. Respondents’ indications of preferred taste of snacks.

Spozycie przekgsek / Consumption of
snacks

Ser dojrzewajgcy twardy / Ripened
hard cheese

Ser twarogowy / Curd cheese

Ser z przerostem plesni / Blue mould
cheese

Ser z porostem plesni / White mould
cheese
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Rys. 2. Zadeklarowane spozycie serow i przekasek z serami [% odpowiedzi].
Fig. 2. Declared consumption of cheeses and cheese snacks [% of responses].
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Rys. 3. Deklarowany preferowany smak réznych przekasek w odniesieniu do rodzaju spozywanego sera
[% odpowiedzi].

Fig. 3. Declared preferred flavour of different snacks in relation to consumed cheese type [% of re-
sponses].

Najwigcej 0s6b spozywajacych przekaski zadeklarowato konsumpcje seréw doj-
rzewajacych twardych (75,5 %) oraz serow twarogowych (67,5 %). Wérdd ankietowa-
nych dominowali konsumenci preferujacy sery twarde i pikantne smaki przekasek
(45 %) oraz sery twarogowe i pikantne smaki przekasek (38,5%). Smak stodko-kwasny
wskazaty osoby spozywajace sery twarde (36 %), twarogowe (31 %), z porostem ple-
$ni (22 %) oraz najmniejszy odsetek sery z przerostem plesni (12,5 %). Wsrdd osodb
deklarujacych spozycie serow z przerostem plesni najmniej wskazan respondentow
odnotowano w przypadku smaku stodkiego (6,5 %).

W wyniku przeprowadzonej analizy czynnikowej, na podstawie testu osypiska
Cattela [6], wyodrgbniono trzy czynniki, ktore wyjasnialy 65 % ogoétu wariancji.

W celu opisania czynnikow postuzono si¢ metodq sktadowych glownych, wyzna-
czajac tadunki czynnikowe. Czynnik pierwszy okreslony przez zmienne: smak, zapach,
barwa, jednolita konsystencja wyjasnial 34 % ogolnej wariancji. Drugi czynnik miat
najwyzsze tadunki czynnikowe w odniesieniu do nowych smakéw oraz wydtuzonego
terminu do spozycia i wyjasniat 17 % ogodlnej wariancji. Czynnik trzeci okreslony byt
przez: odpowiednia masg, przystgpna ceng, dostgpnos¢ w sklepach oraz reklamg i wy-
jasnial 14 % ogo6lnej wariancji (Sektor I).
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Drugi sektor Domu Jako$ci wskazuje na wazno$¢ poszczegdlnych wymagan. Na
podstawie wynikoéw uzyskanych w badaniu ankietowym obliczono statystyki opisowe,
ktore postuzyly do oceny waznos$ci wymagan. Najistotniejszymi wymaganiami wedtug
respondentdw byty: smak (X =4,8; s = 0,41), mozliwos¢ zakupu przekasek o nowych
smakach (X = 4,4; s = 0,53), przystgpna cena (X = 4,4; s = 0,38) oraz reklama (X =
4,1; s = 1,06). Za mniej wazne uznano wymaganie dotyczace dtugiego terminu przy-
datnoéci do spozycia (X = 3,6; s = 0,67). Umiarkowana warto$¢ zostata przypisana
jednolitej konsystencji (X = 3,2; s = 0,96) oraz zapachowi (X = 3,2; s = 0,63). Naj-
mniej punktow przypisano wymaganiom dotyczacym barwy (X = 2,4; s = 0,49) — ta
cecha okazala si¢ najmniej wazna dla respondentow.

Trzeci sektor obejmuje wyznaczenie parametrow technicznych wyrobu. Kazde-
mu okreslonemu wymaganiu klienta (sektor I) przyporzadkowano jeden lub wigcej
parametréw technicznych wyrobu (sektor III). Sektor ten charakteryzuje kazde wyma-
ganie klienta w odniesieniu do wymagan technologicznych. Jest to bardzo istotny ele-
ment, poniewaz na tym etapie nalezy okresli¢ zabiegi technologiczne i ich parametry
niezbgdne do zapewnienia bezpieczenstwa wyrobu oraz spetnienia oczekiwan klienta.
Spetienie potrzeby klienta dotyczacej nowych, pozadanych smakow przekasek jest
mozliwe dzigki zastosowaniu specyficznych dodatkéw (wedzony losos, szynka par-
menska, kabanos hiszpanski, salami itd.), przypraw oraz substancji smakowych.

Czwarty sektor to wskazanie zaleznosci pomigedzy wymaganiami klienta i para-
metrami wyrobu. W sektorze tym przeanalizowano zaleznosci zachodzace migdzy
kazdym wymaganiem klienta (sektor I) i kazda cecha techniczna produktu (sektor III).
Cecha techniczna — dodatek przypraw — odpowiada w duzym stopniu na wymagania
klienta dotyczace nowych smakéw, dlatego przyporzadkowano jej wartos¢ 9. W stop-
niu umiarkowanym cecha ta zaspokaja wymagania dotyczace smaku czy barwy, stad
przypisano jej oceng 3. Ta sama cecha, w matym stopniu, spelnia oczekiwania klienta
zwiazane z zapachem, jak rowniez przystgpna ceng. Stopien zalezno$ci oceniono na 1.
Brak wypelienia w poszczegoélnych komorkach macierzy oznaczat, ze nie wystgpuje
zalezno$¢ pomigdzy wymaganiami klienta a parametrami technicznymi. Oceny stopnia
zaleznos$ci, w jakim cecha techniczna spelnia wymaganie klienta, dokonano przy uzy-
ciu skali liczbowej 1 symboli graficznych. Analogiczne post¢gpowanie przeprowadzono
wzgledem pozostatych wymagan klienta oraz cech technicznych wyrobu (tab. 1). Ana-
liza trzeciego sektora Domu Jakosci dowodzi, ze niektére cechy tego sektora sa skore-
lowane z kilkoma cechami sektora pierwszego. Oznacza to, ze dany parametr tech-
niczny moze zapewni¢ jednocze$nie spetnienie kilku cech produktu, od ktoérych zalezy
jego bezpieczenstwo i zadowolenie klienta.
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Tabela 1l
Sektory I - IV Domu Jakosci.
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Objasnienia: / Explanatory notes:

Zalezno$¢: / Correlation:

- silna (9 pkt) / strong (9 points);o — umiarkowana (3 pkt) / moderate (3 points); o — staba (1 pkt) / weak
(1 point).
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Piaty sektor ma na celu oceng waznosci parametrow technicznych. Ustalenie
znaczenia poszczegolnych parametrow wykonano, obliczajac parametr P; z rownania:

P=2 W2,
gdzie: W; — wspotczynnik waznosci wymagania (ustalony w sektorze II),
Zi; — wspolczynnik zalezno$ci pomigdzy i-tym wymaganiem a j-tym parametrem tech-
nicznym (ustalony w sektorze IV).

Tabela 2

Sektor V Domu Jakosci — Wyniki oceny waznos$ci parametrow technicznych.
Sector V of House of Quality: Results of significance evaluation of technical parameters.

Parametr tech-
niczny Technical 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

parameters

Znaczenie para-
metrow tech-
nicznych -warto$¢
Pj
Significance of
technical parame-
ters -

97 | 68 | 41 18 32 74 | 39 86 | 51 50 36 | 90

P; value

Znaczenie para-
metrow tech-

M 0,
pieznyeh D] 1 1 1006 o6 Lag | 10 sy | 2l as | 7a s3]

Significance of 2 0 9 6 2
technical parame-
ters [%]
Cechy krytyczne I v I I

Critical factors

Objasnienia: / Explanatory notes:
Numery kolumn (1-12) oznaczaja parametry techniczne opisane w sektorze II1.
Numbers of columns (1-12) denote technical parameters as described in Sector III.

Otrzymane wartosci wskazywatly na cechy wyspecyfikowane w sektorze 111, ktore
mialy najwigksze znaczenie w procesie doskonalenia jakosci wyrobu. Cechy, na kto-
rych nalezato skupi¢ najwigksza uwage, charakteryzowaly si¢ najwyzsza warto$cia
parametru P;. Procentowa warto$¢ poszczegolnych cech technologicznych odpowiadata
ich znaczeniu w odniesieniu do calego procesu. Wskazano 4 cechy krytyczne, ktdre
zakwalifikowano jako najwazniejsze do osiagnigcia sukcesu przy projektowaniu no-
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wego produktu. Parametrem technologicznym o najwigkszym znaczeniu dla procesu
okazat si¢ dodatek substancji smakowych (14,2 %) — cecha krytyczna 1. Kolejny wazny
parametr stanowit koszt promocji i reklamy (13,2 %) — cecha krytyczna II, dodatki
(12,6 %) — cecha krytyczna III oraz parametr techniczny: przyprawy (10,9 %) — cecha
krytyczna IV (tab. 2).

Sektor szosty okresla, czy i w jakim stopniu parametry technologiczne wyrobu
oddziatuja na siebie. Zespot projektowy skupit si¢ w ocenie na zaleznos$ci pomigdzy
aspektami technologicznymi a dyspozycyjnoscia wyrobu. Zaobserwowano silng ujem-
ng zalezno$¢ pomiedzy poziomem kosztow produkcji a walorami smakowymi. Jest to
zwiazane z dodatkiem odpowiedniej jakos$ci przypraw naturalnych oraz dodatkow
smakowych, takich jak: toso$, szynka parmenska czy kabanos hiszpanski, ktore powo-
duja wzrost kosztow produkcji przekasek. Przewaga zaleznosci dodatnich parametru —
substancje smakowe w odniesieniu do przypraw oraz dodatkow smakowych wskazuje,
ze mozliwe jest projektowanie nowych przekasek z dodatkiem tych substancji. Doda-
tek substancji smakowych sprawitby, ze planowany produkt mialby bardziej intensyw-
ny smak, na czym zalezy potencjalnym klientom. Zmniejszenie ilosci specyficznych
dodatkow, a wprowadzenie w ich miejsce substancji smakowych obnizyloby koszty
produkcji, ale jednocze$nie przyczynitoby si¢ do zmniejszenia atrakcyjnosci projekto-
wanej przekaski serowej. Dodatnia korelacja wystepuje rowniez pomigdzy pasteryza-
cja i homogenizacjq a zawartoscia suchej masy (rys. 4).

Objasnienia: / Explanatory notes:

1 — Substancje smakowe / Flavour substances; 2 - Pasteryzacja / Pasteurization; 3 - Higiena / Hygiene; 4 —
Naturalne barwniki / Natural colouring substances; 5 - Homogenizacja / Homogenisation; 6 - Przyprawy /
Spices and herbs; 7 — Zawarto$¢ suchej masy / Dry matter content; 8 — Specyficzne dodatki / Specific
additives; 9 - Gramatura / Weight; 10 — Koszt wytwarzania / Production costs; 11 — Sie¢ sklepéw / Chain
of stores; 12 — Koszt promocji i reklamy / Cost of promotion and advertising.

Rys. 4. Dach Domu Jakosci — zalezno$¢ pomigdzy parametrami.
Fig. 4. Roof of House of Quality: correlations among parameters.
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W siodmym sektorze Domu Jakos$ci przeprowadzono analiz¢ porownawcza pro-
jektowanego wyrobu z produktami konkurencyjnymi. Oceniano, ktory z produktow ma
preferowana (pod wzgledem masy i kompozycji smakowej) ilos¢ specyficznych dodat-
kéw 1 przypraw oraz co decydowato o zaspokojeniu potrzeb klienta zwigzanych ze
smakowito$cia. Projektowana przekaska zostata oceniona jako najlepsza pod wzgle-
dem przypraw i dodatkow.

Wszystkie trzy produkty: zaprojektowany oraz dwa konkurencyjne (co wynika
z tab. 4) w taki sam sposob spetniaty wymaganie dotyczace konsystencji, na co m.in.
maja wplyw procesy homogenizacji (ocena 3) i pasteryzacji (ocena 4), a takze grama-
tura (ocena 4) — produkty miaty jednakowa mase¢ opakowania jednostkowego.

Projektowana przekaska w najmniejszym stopniu spelniata wymaganie parametru
,substancje smakowe”. Spowodowane to bylo przyjetym zatozeniem, ze nowy produkt
bedzie wytwarzany bez dodatku substancji chemicznych wzmacniajacych smak. Ogra-
niczenie ilosci specyficznych dodatkow i1 czg§ciowe zastgpienie ich substancjami
wzmacniajacymi smak powoduje obnizenie kosztow produkcji.

Tabela 3
Sektor VII Domu Jakos$ci — Pordwnanie z wyrobami konkurencyjnymi.
House of Quality: Sector VII - Comparison with competitive products.
Sektor / Sector VII
Sektor I / Sector I
1 2 3 4 5
Smak / Flavour B AC
Dtlugi termin przydatnosci do spozycia / Long shelf live A B C
Zapach / Smell AC B
Barwa / Colour ABC
Jednolita konsystencja / Homogeneous consistency B A C
Nowe smaki / New tastes AB C
Odpowiednia masa / Suitable weight ABC
Przystgpna cena / Reasonable price B AC
Dostgpnos¢ w sklepach / Availability in stores B A C
Reklama / Advertising AB C

Objasnienia: / Explanatory notes:
Skala do oceny waznosci cech przekaski: / Scale to evaluate significance of snack properties: 1 —niewazna
/ unimportant; 2 — mato wazna / slightly important; 3 — do$¢ wazna / quite important; 4 - wazna / im-
portant; 5 — bardzo wazna / very important; A — produkt konkurencyjny A / A competitive product; B -
product konkurencyjny B / B competitive product; C — projektowany wyrdb / C - product being devel-
oped.

Gloéwny kierunek rozwoju projektowanej przekaski to zamiana sera twarogowego

na inny rodzaj, np. sery dojrzewajace. Wplynie to na wydhluzenie terminu przydatnosci
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do spozycia i umozliwi serwowanie przekaski ,,na ciepto”, po krotkim poddaniu ob-
robce termicznej, w zaleznosci od upodoban konsumentow.

Analizowane wyroby zostaty ocenione tak samo pod wzgledem barwy (4) oraz
masy opakowania jednostkowego (5). Konkurencyjne produkty zostaty ocenione naj-
nizej w zakresie nowych smakoéw. Spowodowane to byto faktem, ze produkty konku-
rencyjne charakteryzowaly si¢ smakami powszechnie spotykanymi, znanymi konsu-
mentom (tab. 3).

W sektorze 6smym zespot projektowy okreslit mierzalne jednostki wartosci do-
celowych poszczegdlnych parametrow technicznych. Zaproponowane wartosci licz-
bowe pozwalaly stwierdzi¢, czy poszczegodlne wymagania byty odpowiednio realizo-
wane przez parametry techniczne.

Tabela 4
Sektor IX Domu Jakosci — Trudno$¢ wykonania.
House of Quality: Sector IX —Difficulty of implementing.

Parametr /
Parameter | 1 L 3 4 s e | 7| s o ]wo] ]|
Skala / Scale
1 C C C B
A A
2 B B g é B B IC3
C C
A
3 B é B A lé
C
4 A B A B A
5 C B A C
Stopien trudnosci
Level of 1 1 2 1 1 1 2 2 3 5 4 4
difficulty

Objasnienia: / Explanatory notes:

A — produkt konkurencyjny A / A competitive product; B — produkt konkurencyjny B / B competitive
product; C — projektowany wyro6b / product being developed;

Numery kolumn (1-12) oznaczaja parametry techniczne opisane w sektorze III / Numbers of columns (1-
12) denote technical parameters as described in Sector III.

W sektorze dziewiatym, ostatnim, oceniono w skali 5-punktowej trudnosci zwia-
zane z wytworzeniem projektowanego wyrobu (tab. 4). Spelnienie parametrow tech-
nicznych, takich jak: substancje smakowe, pasteryzacja, homogenizacja, naturalne
barwniki organiczne i przyprawy — w stosunku do calego projektu oceniono jako tatwe
do realizacji i przypisano oceng 1. Do tatwych w realizacji, cho¢ obarczonych pewnym
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stopniem trudnosci, zaliczono parametry: higiena produkcji, pakowanie, przechowy-
wanie i dystrybucja, zawarto$¢ suchej masy oraz specyficzne dodatki. Zapewnienie
odpowiedniej gramatury uznano za umiarkowanie trudne. Do istotnie trudnych w reali-
zacji parametrow zaliczono dystrybucje oraz koszty promocji i reklamy. Najwigksze
trudnosci taczono z kosztami wytwarzania.

Whioski

1. Poznanie oczekiwan klientéw jest kluczowym elementem w projektowaniu no-
wych wyrobow. Badanie ankietowe dostarczylo niezbednych informacji o prefe-
rowanych smakach i okoliczno$ciach spozywania przekasek. Ankietowani zwra-
cali szczegdlna uwage na takie cechy produktu, jak: nowe smaki, cena oraz rekla-
ma.

2. Parametrami o najwigkszym znaczeniu w procesie opracowania przekasek sero-
wych byly: substancje smakowe, koszt promocji i reklamy, specyficzne dodatki
oraz stosowane przyprawy. Zdefiniowane oczekiwania klientow pozwolity na za-
projektowanie przekaski serowej o smakach pozadanych przez klientow.

3. Metoda QFD umozliwita zaprojektowanie przekasek serowych odpowiadajacych
wymaganiom klientéw. Pozwolila ona ,,przettumaczy¢” wymagania konsumentow
na konkretne parametry technologiczne.

4. Oczekiwaniem najtrudniejszym do zrealizowania jest wydtuzenie okresu przydat-
nosci przekaski do spozycia. Proponowany termin w duzym stopniu ogranicza
mozliwo$¢ dystrybucji wyrobu, zwlaszcza w sieciach handlowych. Wydluzenie
terminu przydatnosci do spozycia wiaze si¢ w duzej mierze ze zmiana sposobu pa-
kowania.

5. Potaczenie badan ankietowych z metoda QFD umozliwia opracowanie wyrobu
zgodnie z oczekiwaniami konsumentow, jak rowniez wskazanie kierunkéw rozwo-
ju tego produktu.
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DEVELOPING CONVENIENT FOOD PRODUCTS USING QFD METHOD
Summary

The objective of the study was to identify consumer preferences for flavours of snacks consumed by
them and to design a snack to meet their expectations. The survey research accomplished provided infor-
mation on preferred tastes and circumstances of consuming various kinds of snacks as well as on the man-
ufacturing and distribution conditions thereof. The respondents pointed to the following features: new
taste, price, and advertising. By applying a QFD method, it was possible to translate the consumer re-
quirements into technological parameters. The most important parameters were: flavour substances, cost
of promotion and advertising, specific additives, and spices used. Main trends in developing cheese snacks
are extending shelf life and replacing curd cheese with a different cheese type.

Key words: convenience food, QFD, developing new products
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