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Сельское хозяйство как особая отрасль материального производства 

требует специфического подхода к финансово-кредитному обслуживанию. 
Качественная работа предприятия напрямую зависит от эффективности 
использования находящихся в его распоряжении ресурсов. Значительную 
долю в финансовых потоках сельскохозяйственных предприятий занимают 
кредиты банка, поэтому рациональное их использование оказывает непо-
средственное влияние на конечный финансовый результат. 

Наиболее активным участником кредитования сельского хозяйства 
Республики Беларусь является ОАО «Белагропромбанк». Так, по состоя-
нию на 1 ноября 2009 года соотношение ликвидных и суммарных активов 
ОАО «Белагропромбанк» – около 10 % при минимально допустимом зна-
чении данного норматива – 20 %, коэффициент краткосрочной ликвидно-
сти снизился до 0,38 при минимально допустимом значении 1. Отсюда, 
дефицит ликвидности банка составил 1,2 трлн. р.  

Приведенные данные свидетельствуют о том, что кредитный меха-
низм сможет успешно функционировать только в том случае, если пользо-
ватели кредита – сельскохозяйственные товаропроизводители будут полу-
чать доходы на таком уровне, который обеспечит расширенное воспроиз-
водство требуемыми темпами. Поэтому совершенствование кредитного 
механизма зависит от результативности других приемов повышения эф-
фективности агропромышленного производства.  

Так, рассматривая систему мер, направленных на повышение эффек-
тивности работы сельскохозяйственных организаций и стабилизацию их 
финансового состояния, особое внимание следует уделить вопросам ра-
циональной организации и использования оборотных средств.  

Интересы организации требуют полной ответственности за результа-
ты своей производственно-хозяйственной деятельности. Поскольку их фи-
нансовое положение находится в прямой зависимости от состояния обо-
ротных средств и предполагает соизмерение затрат с результатами хозяй-
ственной деятельности и возмещение затрат собственными средствами, 
сельхозпроизводители заинтересованы в рациональной организации обо-
ротных средств, т.е. организации их движения с минимально возможной 
суммой для получения наибольшего экономического эффекта. 
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Майонез и соусы на его основе популярны во всем мире, используют-
ся как в самостоятельном виде, так и при производстве широкого ассорти-
мента кулинарных изделий и блюд. Майонез дополняет и выгодно подчер-
кивает вкусовую гамму основного продукта, легко усваивается организмом 
и рекомендуется для повседневного употребления всеми группами населе-
ния в составе холодных блюд и закусок, запеченных мясных и рыбных 
блюд как в домашних условиях, так и в системе общественного питания.

Растительное масло, как основной рецептурный ингредиент майонеза,
является поставщиком полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК), кото-
рые благоприятно воздействуют на физиологические функции и обмен ве-
ществ в организме человека. Однако в последнее время все большее число 
покупателей предпочитают «легкий» майонез с низким содержанием жи-
ров, что более соответствует современному стилю жизни, способствует со-
хранению здоровья, снижает риск возникновения сердечно-сосудистых за-
болеваний, ожирения и других заболеваний, связанных с нарушением об-
мена веществ в организме человека.

В связи с вышеизложенным и на основании изучения литературы, при 
производстве майонеза, в том числе с пониженным содержанием жира,
предлагается использовать конъюгированную линолевую кислоту, которая 
является эссенциальным фактором питания и оказывает на обменные про-
цессы в организме человека позитивный эффект.

Конъюгированная линолевая кислота действует на организм в четы-
рех смежных направлениях:

– стимулирует иммунную систему;
– останавливает развитие раковых опухолей;
– борется с развитием атеросклеротических бляшек в сосудах;
– останавливает и предупреждает развитие сахарного диабета II типа.
На кафедре «Технология продукции общественного питания и мясо-

продуктов» разработаны технология и рецептуры майонеза функциональ-
ного назначения с конъюгированной линолевой кислотой. В рецептуры 
майонезов вводилась конъюгированная линолевая кислота в виде пищевой 
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ритории и, в основном, экономические и организационные причины не по-
зволяют обеспечить поставки всему населению привозных продуктов пи-
тания. Например, молоко является одним из основных источников поступ-
ления в организм человека радионуклидов, поэтому в исследованиях важ-
ное место отводится молоку и продуктам его переработки.

При переработке продукции растениеводства простейшие приемы 
первичной очистки приводят к снижению их радиоактивного загрязнения в
2-10 и более раз.

К методам снижения уровня радиоактивности в продуктах питания и в
организме относят использование продуктов с меньшим содержанием нук-
лидов, кулинарную обработку, уменьшающую концентрацию радиоактив-
ных веществ, и использованию специальных веществ, снижающих уровень 
радиоактивности в организме. Более интенсивное (до 30%) выведение 137Cs 
происходит при увеличении в рационе питания калия, жира и потребления 
воды. Диеты с низким содержанием белка, наоборот, увеличивают период 
полувыведения 137Cs из организма.

На основании исследований авторов и ряда ученых сделаны следую-
щие выводы.

1. Установлена кратность снижения содержания 137Cs и 90Sr в произ-
водимой в области сельскохозяйственной продукции, пищевом сырье ле-
сов и водоемов в зависимости от метода их кулинарной обработки.

2. Выявленные в ходе исследований зависимости снижения содержа-
ния 137Cs в мышечной ткани и уменьшения содержания белков в образцах 
позволили определить приемлемую интенсивность процесса ее очистки.

3. Сельскохозяйственные культуры ранжированы в порядке убывания 
концентрации 137Cs и 90Sr в продовольственной части урожая и условно 
разделены на три группы. Указаны видовые и сортовые зависимости про-
дукции растениеводства по накоплению указанных радиоактивных ве-
ществ. Определены эффективные механические методы переработки зер-
на, содержащего повышенное количество 137Cs и 90Sr. 

7. Овощные культуры по способности аккумулировать 137Cs и 90Sr по-
делены на три группы: с низкими значениями накопления, с более интен-
сивным накоплением радионуклидов и с наиболее высоким уровнем нако-
пления.

8. Грибы, произрастающие в лесах Могилевской области, дифферен-
цированы по степени накопления 137Cs на четыре группы, ягоды – на три.

9. Определено влияние основных кулинарных приемов обработки мя-
са, рыбы, овощей, грибов, ягод на степень снижения содержания радио-
нуклидов l37Cs и 90Sr в готовых блюдах.

10. Переработка загрязненного пищевого сырья способна уменьшить 
его радиоактивную загрязненность и особенно эффективна в условиях его 
массового производства. При оценке общего результата обработки следует 
учитывать побочные продукты и отходы, использование которых на корм 
скоту должно быть регламентировано.
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Значительные резервы повышения эффективности и использования 
оборотных средств кроются непосредственно в самой организации. Пред-
ставляется целесообразным для низко рентабельных организаций первона-
чально создавать собственные оборотные средства в минимальных разме-
рах путём осуществления обязательных постоянных неснижаемых вложе-
ний, т.е. установить фиксированный размер регулярных отчислений под 
создание оборотных средств. Данная мера позволит обеспечить чёткое раз-
граничение источников покрытия вложений в оборотные активы за счет 
собственных оборотных средств.  

Кроме того, пребывание оборотных средств в сфере обращения не 
способствуют созданию нового продукта. Излишнее отвлечение их в сферу 
обращения – отрицательное явление. Важнейшими предпосылками сокра-
щения вложений оборотных средств в эту сферу является рациональная 
организация сбыта готовой продукции, применение прогрессивных форм 
расчетов, своевременное оформление документации и совершенствование 
условий договоров поставки, а также соблюдение договорной и платежной 
дисциплины. 

Отсюда вытекает проблема отсутствия у организаций-покупателей 
денежных средств для осуществления текущих расчетов, и, как следствие, 
рост дебиторской задолженности, что особенно опасно в условиях инфля-
ции. Грамотное управление дебиторской задолженностью может значи-
тельно сократить финансовый цикл оборота оборотных средств и улуч-
шить общее финансовое состояние предприятия. Так, в организации долж-
на быть тщательно разработана и продумана политика предоставления то-
варных кредитов и рассрочек, основанная на анализе и ранжировании по-
купателей в зависимости от объемов закупок, истории кредитных отноше-
ний и предполагаемых условий оплаты. Тем более это важно, потому что 
правильное кредитование покупателей не только ускоряет оборачиваемость 
оборотных средств, но и способствует увеличению продаж, а, следовательно, 
росту прибыли, что позволит использовать высвободившиеся средства для 
погашения текущей и просроченной кредиторской задолженности.  

Результаты проведенных исследований могут найти применение в 
деятельности сельскохозяйственных предприятий при формировании оп-
тимальной структуры оборотных средств и определении оптимального со-
отношения использования в обороте собственных и кредитных ресурсов. 

Таким образом, экономический эффект от разработанных нами меро-
приятий заключается в том, что экономное и рациональное использование 
отдельных составляющих оборотных средств будет способствовать высво-
бождению собственных финансовых ресурсов, которые способны заменить 
более дорогие кредитные ресурсы. Это в свою очередь приведет к сниже-
нию затрат, а значит к повышению конкурентоспособности производимой 
сельскохозяйственными предприятиями продукции, что особенно актуаль-
но в условиях возрастающей коньюктуры на мировом рынке продовольствия.


