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Уровень рентабельности отдельных видов продукции зависит от из-
менения среднереализационных цен и себестоимости продукции. Итоги 
факторного анализа рентабельности отдельных видов продукции (табл. 4). 

 

Табл. 4. Факторный анализ рентабельности отдельных видов продукции  
 

Вид 
изделия 

Цi, тыс. р. Сi, тыс. р. Рентабельность, % Отклонение, % 

план факт план факт план 
услов
лов-
ная

факт об- 
щее 

за счет 

Цi Сi 

Зефир 4410,85 5585,68 4020 5191,2 9,72 38,95 7,60 -2,13 29,23 -
31,35

Драже 3945 3998,45 3760 3690,6 4,92 6,34 8,34 3,42 1,42 2,00 
Ирис 4222 4208,18 3842,3 3907,2 9,88 9,52 7,70 -2,18 -0,36 -1,82 
Марме-
лад 4158 4260,76 3802 3868,85 9,36 12,07 10,13 0,77 2,71 -1,94 

Халва 3680 3779,28 3358 3389,7 9,59 12,55 11,49 1,90 2,96 -1,06 
 

На основании данных табл.4 можно сделать вывод, что наиболее рен-
табельными видами продукции в 2008 году были халва и мармелад. По ви-
дам продукции «зефир» и «ирис» фактический уровень рентабельности в 
2008 году по сравнению с планом снизился. И это связано с повышением 
себестоимости единицы продукции. Уровень рентабельности продаж, рас-
считанный в целом по организации, зависит от трех основных факторов 
первого порядка: изменения структуры реализованной продукции, ее себе-
стоимости и средних цен реализации.  

Результаты, проведенного расчета, показывают, что фактическая рен-
табельность продаж в ОАО «Красный пищевик» оказалась ниже плановой 
на 0,44 %, в том числе: из-за изменения структуры реализованной продук-
ции рентабельность снизилась на 0,06 %; за счет изменения цены единицы 
продукции увеличилась на 10,87 %; из-за изменения себестоимости едини-
цы изделия снизилась на 11,24 %. Следовательно, снижение уровня рента-
бельности продаж в Обществе связано с повышением себестоимости еди-
ницы продукции. 

Итоги факторного анализа рентабельности продаж отдельных видов 
продукции приведены в табл. 5. 

На основании данных таблицы 5 можно сделать вывод, что фактиче-
ский уровень рентабельности продаж в 2008 г. оказался ниже планового: 
по виду изделия зефир (на 1,80 %) и ирис (на 1,84 %) данное снижение 
произошло из-за повышения себестоимости единицы изделия данных ви-
дов. По другим группам изделий наблюдается прирост уровня рентабель-
ности продаж, что положительно характеризует ОАО «Красный пищевик». 
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В настоящее время в молочной промышленности особое внимание 
уделяется вопросу безотходного производства. Так, представляет актуаль-
ность переработка белковых остатков (обрезков), полученных при произ-
водстве термокислотного сыра. В данном случае альтернативным решени-
ем может явиться производство плавленых сыров на основе термокислот-
ной белковой массы (термокислотного сыра). 

По результатам исследований ряда авторов и собственных работ уста-
новлено низкое качество плавления термокислотных сыров. Поэтому це-
лью настоящей работы являлось изучение особенностей плавления термо-
кислотного сыра, разработка способов, повышающих эффективность ука-
занного процесса и создание рецептур на производство плавленых сыров с
использованием термокислотного сыра в качестве основы.

На первом этапе работы изучено влияние видового состава солей-
плавителей на эффективность плавления термокислотного сыра. Установ-
лено, что плавление термокислотного сыра протекает с низкой эффектив-
ностью (в плавленой массе остаются нерасплавленные вкрапления сыра), а
сама масса имеет излишне плотную консистенцию. При этом лучшие ре-
зультаты получены с использованием солей-плавителей лимоннокислого 
натрия и триполифосфата натрия, которые использовались в дальнейших 
исследованиях. При этом рекомендуемый расход солей-плавителей соста-
вил 3 % от массы термокислотного сыра.

Аналитический анализ сыра, полученного способом термокислотной 
коагуляции, показал, что его основными отличиями от ферментативных 
сыров и творога являются повышенное количество связанного кальция и
высокое содержание сывороточных белков. Кроме того, на процесс плав-
ления может оказывать влияние упорядоченность структуры термокислот-
ного сыра, которая определяется характером коагуляции казеина и сыворо-
точных белков. Поэтому на следующем этапе исследований изучалось 
влияние структуры термокислотного сыра, а также его указанных компо-
нентов на процесс плавления.

Экспериментально доказана возможность образования двух типов 
структуры термокислотного сыра. Первый тип характеризуется равномер-
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ным распределением казеина и сывороточных белков в структуре сыра.
Формируется эта структура при быстром введении коагулянта (менее 10 с)
в молочную смесь. Второй тип структуры характеризуется локальным рас-
пределением агрегатов казеина, разделённых прослойкой из сывороточных 
белков, и его формирование характерно при медленном внесении коагу-
лянта (более 10 c). Как показали результаты исследований, большую 
склонность к плавлению проявляет второй тип структуры. При этом уста-
новлена оптимальная продолжительность введения коагулянта в молочную 
смесь, которая составила 3 минуты.

Для установления влияния сывороточных белков и связанного каль-
ция на процесс плавления термокислотного сыра проводились плавки бел-
ковой массы, выработанной способом сычужной коагуляции (содержит 
минимальное количество сывороточных белков), а также термокислотного 
сыра с повышенной кислотностью (содержит пониженное количество свя-
занного кальция). По результатам исследований установлено, что оба ком-
понента значительно ухудшают процесс плавления. Для нивелирования их 
воздействия предложено проводить плавление термокислотного сыра в
смеси с творогом, который практически не содержит сывороточных белков 
и имеет повышенную кислотность (4,4÷4,5 ед. рН), что способствует иони-
зации связанного кальция. При этом в связи с высокой эффективностью 
плавления творога его использование должно обеспечить снижение расхо-
да соли-плавителя.

По результатам проведенного многофакторного эксперимента полу-
чена функция, которая позволяет установить оптимальный расход соли-
плавителя в зависимости от массовой доли творога в составе рецептуры и
обеспечивает получение качественного плавленого сыра.

Для получения желаемой консистенции плавленого сыра на основе 
термокислотного сыра проводились исследования, в ходе которых изучали 
влияние массовой доли влаги и жира в составе рецептуры на консистен-
цию плавленого сыра. При этом для объективности полученных результа-
тов проводили сравнительный анализ реологических показателей прочно-
сти выработанных плавленых сыров с сырами, получаемыми в производ-
ственных условиях. Для этой цели разработан прибор, обеспечивающий 
измерение величины деформации заготовок сыра под действием внешней 
нагрузки.

По результатам реологических исследований подобрано оптимальное 
содержание жира в сухом веществе и влаги в готовом плавленом сыре:
60–70 % влаги и 40–45 % жира в сухом веществе при получении пастооб-
разных плавленых сыров, 45–50 % влаги и 30–35 % жира в сухом веществе 
при выработке ломтевых плавленых сыров.

В итоге исследований разработаны и внедрены на ОАО «Бабушкина 
крынка» рецептуры на производство ломтевых и пастообразных плавле-
ных сыров на основе термокислотной белковой массы.
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Величина прибыли от реализации отдельных видов продукции зави-
сит от трех факторов первого порядка: объема продажи продукции, себе-
стоимости и среднереализационных цен.  

Расчет влияния факторов на изменение суммы прибыли по отдельным 
видам продукции произведем способом абсолютных разниц (табл. 3). 

За анализируемый период в ОАО «Красный пищевик» отмечается пе-
ревыполнение плана суммы прибыли по четырем видам продукции: зефи-
ру, драже, мармеладу и халве. Однако наибольшее перевыполнение плана 
прибыли наблюдается по мармеладу (525,74 млн р.), что составляет     
47,09 % от общего перевыполнения плана по прибыли. 

 

Табл. 3. Результаты анализа прибыли от реализации отдельных видов про-
дукции 

 

Вид  
продукции 

Прибыль, млн р. Изменение, млн р. 

План Факт Общее 
В том числе за счет 

VPПi Цi Сi 
Зефир  2253 2643,41 390,16 365,84 7872,54 -7848,21
Драже  166 387,28 221,15 66,60 67,24 87,31
Ирис  186 152,6 -33,46 6,45 -7,01 -32,90
Мармелад  1277 1802 525,74 360,63 472,49 -307,38
Халва  863 875,78 12,82 -139,10 223,18 -71,26
Итого 4745 5861,06 1116,41 660,41 8628,44 -8172,45

 

Комплексным, интегральным показателем экономической эффектив-
ности производственно-хозяйственной деятельности организации высту-
пает рентабельность. Показатели рентабельности более полно, чем при-
быль, характеризуют окончательные результаты хозяйствования, т.к. их 
величина отражает соотношение эффекта с вложенным капиталом или по-
требленными ресурсами. 

Уровень рентабельности производственной деятельности (окупае-
мость затрат), рассчитанный в целом по организации, зависит от трех ос-
новных факторов первого порядка: изменения структуры реализованной 
продукции, ее себестоимости и средних цен реализации. 

Расчет влияния факторов первого порядка на изменение уровня рен-
табельности в целом по ОАО «Красный пищевик» выполнены способом 
цепной подстановки. Полученные результаты свидетельствуют о том, что 
фактическая рентабельность производственной деятельности в 2008 г. ока-
залась ниже плановой на 0,52 %, в том числе: за счет изменения структуры 
реализованных услуг снизилась на 0,07 %; за счет изменения цены едини-
цы продукции увеличилась на 14,71 %, за счет изменения себестоимости 
единицы продукции уменьшилась на 15,16 %. Таким образом, снижение 
уровня рентабельности производственной деятельности на ОАО «Красный 
пищевик» связано с повышением себестоимости единицы продукции. 


