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Развитие рыночных отношений повышает ответственность руково-

дства организаций за управление капиталом и финансовым состоянием пу-
тем принятия обоснованных управленческих решений по обеспечению 
финансовой устойчивости, маневренности капитала и эффективности его 
использования. Эффективность управления хозяйственной деятельности 
измеряется системой показателей, находящихся во взаимосвязи и взаимо-
зависимости. Измерение показателей, факторов их изменения и выявление 
резервов повышения эффективности финансово-хозяйственной деятельно-
сти организации, обеспечивает ее экономическую безопасность и способ-
ствует привлечению инвесторов. Для принятия правильного управленче-
ского решения руководитель должен ориентироваться на объективную 
оценку результатов деятельности организации. 

Мировая хозяйственная практика выработала определенную систему 
контроля и диагностики, способы и инструментарий анализа финансово-
хозяйственного положения организации. Методики проведения анализа 
финансового состояния различны, использованы, в основном, методики 
С.П. Панкевича. 

Объектом исследования явилось ОАО «Красный пищевик». Это ста-
рейшее предприятие кондитерской отрасли промышленности Республики 
Беларусь. ОАО «Красный пищевик» уже более 130 лет специализируется 
на производстве кондитерских изделий. Выпускаются пастиломармелад-
ные изделия, халва, ирис, драже, конфеты с желейными корпусами, бело-
русские сладости (арахис с пряностями). В ассортиментную линейку вхо-
дят более 127 разновидностей, обладающих уникальными вкусовыми ка-
чествами, пищевой и биологической ценностью. Производственные мощ-
ности позволяют выпускать более 19 тысяч тонн кондитерских изделий в 
год. Реализует свою продукцию как в Республике  Беларусь, так и за ее 
пределы, в том числе в дальнее зарубежье: Израиль, Канаду, страны ЕС. 

Комплексный анализ финансового состояния и финансовых результа-
тов деятельности организации предполагает следующие этапы: 

1) экспресс-оценка финансового положения организации; 
2) оценка имущественного положения: 
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Между распространением многих болезней цивилизации и нарушени-
ем питания четко установилась взаимосвязь. Это, как свидетельствуют 
многочисленные исследования, обусловлено отрицательным влиянием из-
менения структуры и качества питания, выражающихся в резком увеличе-
нии употребления продуктов с высокой энергетической ценностью и не-
достаточным содержанием в них биологически активных нутриентов, не-
достаток которых в организме обуславливает возникновение многих забо-
леваний. В связи с этим, как показывает обзор специальной научно-
технической литературы, патентной информации и web-сайтов Интернета,
во всем мире основным направлением развития пищевой промышленности 
является повышение пищевой ценности продуктов питания и, в первую 
очередь, мучных продуктов. К данной группе продуктов относятся и пи-
щеконцентраты мучных изделий, которые в настоящее время приобретают 
все большую популярность среди населения республики.

Пищеконцентраты мучных изделий представляют собой продукты,
подготовленные к употреблению в пищу, освобожденные от значительной 
части содержавшейся в них влаги, имеющие сбалансированный постоян-
ный пищевой состав, небольшую массу при достаточно большом количе-
стве сухих веществ, длительные сроки хранения и удобство в приготовле-
нии. Приготовление мучных изделий из таких концентратов не требует 
особых кулинарных навыков и не занимает много времени. В рецептурный 
состав данного вида мучных продуктов наряду с традиционными компо-
нентами могут входить ингредиенты, которые полезны для здоровья чело-
века, повышают его сопротивляемость заболеваниям, способны улучшить 
многие физиологические процессы в организме человека, позволяя ему 
долгое время сохранять активный образ жизни. Поэтому разработка науч-
ных основ технологии получения полуфабрикатов мучных изделий приоб-
ретает особую актуальность. Т.к. решение данной проблемы позволит соз-
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давать продукты позитивного питания для различных групп населения 
(пожилых людей, школьников, детей дошкольного возраста и др.).    

В ходе исследования при разработке рецептуры пищеконцентрата 
стремились к тому, чтобы изделия из него обладали высокой пищевой 
ценностью, имели приятный вкус и аромат и были полезны для здоровья.
Учитывая, что пищеконцентрат мучных изделий представляет собой ком-
плексную систему, состоящую из нескольких разнородных по происхож-
дению, составу и свойствам компонентов, а свойства и характеристики но-
вой системы формируются в результате взаимосочетания и взаимовлияния 
свойств и характеристик компонентов полуфабриката, одним из наиболее 
важных этапов исследования было определение оптимального количества 
компонентов и их соотношение. Оптимальные соотношения компонентов 
в рецептуре и их влияние на качество мучного продукта, полученного из 
пищеконцентрата, определяли методом планирования эксперимента, ис-
пользуя двухфакторный центральный ротатабельный композиционный 
план, на основании которого было выявлено взаимное влияние рецептур-
ных компонентов. В качестве основного сырья использовали муку пше-
ничную высшего сорта с высоким содержанием клейковины, так как она 
определяет хлебопекарные достоинства муки и качество готовых изделий.
В качестве дополнительных сырьевых ингредиентов применяли яичный 
порошок, являющийся источником витаминов и полноценных сбалансиро-
ванных белков, сухое молоко и сливки, которые также являются источни-
ком биологически ценных белков и молочного жира. Как разрыхлитель 
теста использовали пищевую соду и сухие дрожжи.

Для определения параметра оптимизации проводили пробные лабора-
торные выпечки и оценку качества готовых изделий.

Результаты исследования показали, что мучные продукты, получен-
ные из пищевого концентрата, по показателям качества находятся на уров-
не, а в ряде случаев и превосходят изделия, изготовленные традиционным 
способом.

В последние годы предприятия мукомольной промышленности Бела-
руси обновляют и расширяют ассортимент своей продукции за счет произ-
водства пищевых концентратов мучных изделий. Разрабатываемые рецеп-
туры планируется внедрить на ОАО «Климовичский комбинат хлебопро-
дуктов». 
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предприятием, осуществляется по кольцевому маршруту. Перевозка осущест-
вляется автотранспортом грузоподъемностью 4,5 тонны. 

Для составления оптимального маршрута распределения продукции 
потребителям воспользуемся методом математического моделирования. 
Первым этапом является построение кратчайшей сети без замкнутых кон-
туров, связующей мясокомбинат и все пункты назначения.  

Затем по каждой ветви сети, начиная с пункта, наиболее удаленного 
от предприятия (считая по кратчайшей связующей сети), группируем 
пункты на маршруты с учетом потребностей каждого города и грузоподъ-
емностью развозочного автотранспорта.  

В результате группировки было получено два маршрута: в первый 
вошли 4 города (Славгород, Краснополье, Костюковичи, Климовичи), 
суммарная потребность которых составила 4,482 тонны; второй маршрут 
составили 5 городов (Кричев, Чаусы, Горки, Круглое, Белыничи) с общей 
потребностью 4,469 тонн. 

Далее необходимо определить рациональный порядок объезда пунк-
тов каждого маршрута. Для этого необходимо построить таблицу-матрицу, 
в которой по диагонали размещаются пункты, включаемые в маршрут, и 
начальный пункт (мясокомбинат), а в соответствующих клетках – крат-
чайшее расстояние между ними. 

Начальный маршрут строится для трех пунктов, имеющих наиболь-
шие размеры суммарного расстояния. Для включения последующих пунк-
тов выбирается один из оставшихся, имеющий наибольшую сумму. Чтобы 
определить его размещение, для каждой пары пунктов необходимо найти 
размер приращения маршрута. Данный пункт необходимо располагать ме-
жду парой, приращение маршрута которой будет минимально.  

В результате проведения расчетов по предлагаемой методике были 
получены следующие маршруты: мясокомбинат – Климовичи – Костюко-
вичи – Краснополье – Славгород – мясокомбинат; мясокомбинат – Чаусы – 
Кричев – Горки – Круглое – Белыничи – мясокомбинат. 

Совокупный пробег двух автомобилей по двум маршрутам в соответ-
ствии с проведенными оптимизационными расчетами составляет 716 км, 
соответственно 326 и 390 км. Фактически же на предприятии он измерялся 
870 км. В качестве одной составляющей экономического эффекта можно 
рассматривать экономию дизельного топлива, которая составит 55440 р. по 
указанным двум маршрутам. 

Аналогичные маршрутные ведомости должны составляться на каж-
дый день, что позволит повысить эффективность функционирования логи-
стической системы предприятия. 

Представленная методика может широко применяться при построении 
логистических систем перерабатывающих предприятий, в частности мясо-
комбинатов республики. 
  


