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Сегодня деятельность предприятия в сфере ценовой политики должна 

охватывать все многообразие функционирования его финансов, а также 
маркетинговой деятельности, одним из инструментов которой является 
цена. Цели ценовой политики определяют выбор ее стратегии и опе-
ративно-тактических инструментов. В исходном пункте разработки це-
новой стратегии всегда должен стоять так называемый стратегический 
треугольник «фирма — клиент — конкурент». С точки зрения развития 
самого предприятия ценовая стратегия должна учитывать поддержание его 
«финансового здоровья», степень чувствительности к финансовым рискам, 
связанным с ценообразованием. 

Основными оперативно-тактическими инструментами ценовой поли-
тики ОАО «Белшина» могут стать следующие направления: краткосрочное 
изменение цен; ценовая дифференциация; ценовые вариации; политика це-
новых линий; ценовая организация и контроль.  

 
Табл. 1. Организация процесса ценообразования 
 

Этапы Процессы Ответственные 
1. Ценовой  
анализ 

Анализ клиентов
Анализ конкуренции 
Анализ издержек 
Стратегический анализ 

Маркетинг 
Продукт-менеджмент; 
Исследование рынка 
Контроллинг 
Сбыт 
Высший менеджмент 
НИОКР 
Производство 

2. Установление 
цен 

Составление прайс-листов.
Дифференциация цен и согласование 
прайс-листов. 

Контроллинг 
Маркетинг 
Сбыт 

3. Организация 
работы с ценами 

Принятие ценовых решений.
Организационные аспекты реализа-
ции ценовой политики 

Высшее руководство

4. Продвижение 
цен (реализация 
решений) 

Ценовая реклама. Переговоры о це-
нах. Установление трансакционных 
цен («лестницы» реальных цен) 

Сбыт
Реклама  
(или рекламное агентство) 

5. Ценовой  
контроллинг 

Анализ трансакционных цен («лест-
ницы» реальных цен) и оценок клиен-
тов. Информационное обеспечение 

Контроллинг 
Маркетинг 

Источник: собственная разработка. 
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Важнейшим условием сохранения здоровья, нормального роста и раз-
вития человека является рациональное питание. Оно определяется энерге-
тической ценностью пищи, сбалансированностью рациона по белкам, жи-
рам и углеводам, обеспеченностью витаминами, микроэлементами. Это 
делает актуальным вопрос поиска природных продуктов, содержащих ви-
тамины и минералы в количествах, необходимых для повышения устойчи-
вости организма к воздействию неблагоприятных факторов окружающей 
среды. Перспективным является производство зерновых продуктов быст-
рого приготовления, так как им отдает предпочтение основная масса лю-
дей.

Целью работы являлась разработка технологии получения продуктов 
быстрого приготовления на основе хлопьев из пророщенного зерна. Ос-
новным сырьем для производства продуктов быстрого приготовления слу-
жили хлопья на основе пророщенного зерна овса голозерного, кукурузы,
фасоли и гороха. В качестве дополнительно сырья использовались сухо-
фрукты, сушеные ягоды, орехи, мед, шоколад и др.

В задачи исследований входило: изучение качественных характери-
стик и потребительских достоинств основного и дополнительного сырья;
разработка научных основ оптимального проектирования процесса полу-
чения продуктов быстро приготовления; изучение возможности примене-
ния и обоснование дозировки внесения натуральных дополнительных ком-
понентов; разработка технологии получения продуктов быстрого приго-
товления с учетом взаимодействия компонентов на основе математическо-
го моделирования; изучение технологических особенностей и оптимизация 
процесса смешивания компонентов.

Хлопья были получены путем плющения пророщенного зерна с по-
следующей обработкой инфракрасным излучением (ИК-излучением).  

Сушка ИК-излучением пищевых продуктов относится к одному из со-
временных и эффективных способов получения высококачественных и
конкурентоспособных продуктов питания. Благодаря высокой проникаю-
щей способности ИК-излучение не только обеспечивает быстрый прогрев 
зернового сырья, но и изменяет его биохимические, физико-
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технологические, микробиологические и органолептические свойства. Это 
позволяет вырабатывать качественно новые продукты с высокой степенью 
усвояемости, низкой микробиологической обсемененностью, повышенным 
сроком хранения. Эти продукты не содержат консервантов и других по-
сторонних веществ. Само инфракрасное излучение безвредно для окру-
жающей среды и человека.

Установлено, что хлопья из пророщенного зерна овса голозерного,
кукурузы, фасоли и гороха, прошедшие обработку ИК-излучением, и кон-
трольные овсяные хлопья отличались между собой не только линейными 
размерами, но качественными характеристиками. Исследуемые хлопья от-
личались повышенной биологической ценностью, что отражалось на ско-
рости приготовления кулинарных изделий из исследуемых хлопьев и их 
качестве после тепловой обработки. Содержание разрушенных хлопьев и
мучки во всех исследуемых хлопьях было значительно ниже, чем в кон-
трольных овсяных хлопьях. Полученные результаты по содержанию вита-
минов группы В и витамина Е показали, что после инфракрасной обработ-
ки повышенное их содержание в исследуемых хлопьях сохранилось.

Продукты быстрого приготовления на основе пророщенного зерна ов-
са голозерного, кукурузы, фасоли и гороха являются комплексным продук-
том, содержащим витамины, аминокислоты, белки, жиры и минеральные 
вещества природного происхождения. 80 % используемого при их произ-
водстве сырья – зерновые и бобовые культуры. С ними в организм челове-
ка попадают пищевые волокна, которые перевариваются очень медленно – 
чувство голода не наступает часами. Пищевые волокна пророщенного зер-
на стимулируют перистальтику кишечника. Эта особенность дает возмож-
ность рекомендовать продукты на его основе людям с заболеваниями же-
лудочно-кишечного тракта, холестеринового обмена, другими нарушения-
ми обмена веществ. Кроме того, новые продукты способны выводить из 
организма некоторые чужеродные соединения, такие, как радионуклиды,
свинец, кадмий, холестерин.

С каждым приемом пищи человек должен получать полный комплекс 
полезных веществ. Новый продукт выгодно отличается от других пищевых 
концентратов высоким их содержанием.

Рецептуры предлагаемых продуктов быстрого приготовления могут 
быть чрезвычайно разнообразны, что позволит существенно расширить ас-
сортимент выпускаемой продукции повышенной биологической ценности 
массового потребления.

Работа выполняется в рамках региональной научно-технической про-
граммы «Развитие Могилевской области». Осуществление практической 
реализации разработанной технологии планируется на 
ОАО «Могилевхлебопродукт» в 2010-2011 гг.
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табельности оборотного капитала характеризуется положительной дина-
микой. Так, их рост был зафиксирован в 2008 г. и продолжился в 2009 г.  

Рентабельность продукции возросла в 2008 г. на 1,35 % , в 2009 г. – на 
0,38 % по отношению к уровню предшествующего года. Изменение рента-
бельности продаж характеризовалось ее ростом в 2008 г. на 1,18 %, а в 
2009 г. – на 0,28 % по сравнению с уровнем предшествующего периода. 
Приведенный анализ показывает, что несмотря на общую положительную 
динамику данных показателей, в 2009 г. прослеживается замедление тем-
пов их роста по сравнению с темпами роста, зафиксированными в 2008 г.  

При этом результаты факторного анализа рентабельности деятельно-
сти свидетельствуют о том, что в рассматриваемый период наибольшее 
влияние на изменение данного показателя оказало изменение рентабельно-
сти продаж. 

Показатели структуры капитала и показатели ликвидности на пред-
приятии в рассматриваемый период не соответствовали нормативам и бы-
ли подвержены колебаниям. Так, в результате проведенного факторного 
анализа коэффициента текущей ликвидности было выявлено, что в 2008 г. 
его значение снизилось на 0,25 по сравнению с уровнем 2007 г. Данное об-
стоятельство свидетельствует о снижении платежеспособности предпри-
ятия. 

В ходе проведенного анализа эффективности использования ресурсов 
было отмечено замедление оборачиваемости оборотных средств в 2008 г. и 
в 2009 г. по сравнению с 2007 г. Так, продолжительность одного оборота 
оборотных средств в днях в 2007 г. составляла 141 день, в 2008 г. – 101 
день, а в 2009 г. – уже 121 день. 

Как видно, СООО «Алмаз-Люкс» нуждается в совершенствовании 
деятельности по различным направлениям. В сложившихся условия необ-
ходимой для предприятия была бы реализация следующих мероприятий: 

– оптимизация структуры выпускаемой продукции за счет увеличения 
объемов производства наиболее рентабельных видов галантерейных зер-
кал, что обеспечит предприятию прирост прибыли в размере 4 млн р.; 

– переход на низкозатратный вид обработки отдельных видов зеркал 
за счет замены фацета применением украшений в виде фурнитуры, что 
должно способствовать получению предприятием дополнительной прибы-
ли в размере 1,9 млн р.; 

– создание собственного корпоративного сайта, который должен стать 
эффективным средством маркетинговой коммуникации и сбыта продукции 
и обеспечит дополнительную прибыль предприятию в размере 36,5 млн р. 

Реализация данных мероприятий СООО «Алмаз-Люкс» будет способ-
ствовать увеличению прибыли на предприятии, обеспечению устойчивого 
финансового состояния и платежеспособности, росту эффективности ис-
пользования ресурсов организации. 
  


