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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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бораторный каскадный вибропневмосепаратор для сортирования сыпучих 
продуктов по плотности c принципиально новыми конструктивными ре-
шениями. Конструкция экспериментального вибропневмосепаратора по-
зволяет регулировать следующие основные параметры: угол наклона сет-
чатой деки, угол наклона вибраторов, амплитуду колебаний, подачу про-
дукта на сетчатую деку, разрежение в рабочей камере вибропневмосепара-
тора. При помощи частотного преобразователя тока в цепи питания элек-
тродвигателей регулируется частота колебаний. Регулировка угла наклона 
сетчатой деки относительно горизонта осуществляется при помощи перед-
ней стойки, имеющей на концах резьбу. Регулировка добавочной силы от 
работы электровибраторов осуществляется поворотом электродвигателей с
дебалансами относительно оси их крепления. Контроль угла наклона сет-
чатой деки к горизонту и угла вибраторов осуществляется при помощи оп-
тического угломера. На элементы модернизации экспериментального виб-
ропневмосепаратора получено 3 патента на изобретение.

Предварительные эксперименты по очистке ржи от средней фрак-
ции спорыньи, имитирующих смесь с 8 % различием в плотности ком-
понентов, показали, что данный сепаратор способен обеспечивать сте-
пень очистки ржи от трудноотделимой примеси не менее 92 %, при вы-
воде зерна с примесью – не более 6 %.  

Разработанный лабораторный каскадный вибропневмосепаратор с но-
выми конструктивными решениями позволяет с более высокой эффектив-
ностью очищать зерно от трудноотделимых примесей и при этом снизить 
потери годного продукта.

Созданные на основе экспериментальной установки промышленные 
каскадные вибропневмесепараторы могут быть внедрены в линиях по очи-
стке семян ржи и тритикале в качестве машины окончательной очистки 
семян на семяочистительных заводах и комплексах, элитопроизводящих 
хозяйствах. Внедрение разработанного каскадного вибропневмосепаратора 
позволит повысить урожаи зерновых культур, т.к. наличие рожков споры-
ньи в семенном материале приводит к гибели до 30 % урожая.
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– вертикальный анализ баланса; 
– горизонтальный анализ баланса; 
– анализ качественных изменений в имущественном положении. 
3) оценка финансового положения, т.е. ликвидности, финансовой ус-

тойчивости; 
4) оценка финансовых результатов. 
Результаты экспресс-оценки финансового состояния приведены в 

табл. 1. 
 

Табл. 1. Показатели экспресс-оценки финансового состояния ОАО «Крас-
ный пищевик» 

 

Показатели 2005г. 2006г. 2007г. 2008г. Норма-
тив 

Коэффициент текущей ликвидно-
сти 1,917 1,918 1,941 1,882 1,7 

Коэффициент обеспеченности 
собственными оборотными сред-
ствами 

0,479 0,462 0,470 0,439 0,3 

Коэффициент обеспеченности 
финансовых обязательств актива-
ми 

0,273 0,299 0,283 0,292 не более 
0,85 

Коэффициент обеспеченности 
просроченных финансовых обяза-
тельств активами 

0,101 0,060 0,064 0,039 не более 
0,5 

 

Таким образом, значение коэффициентов ликвидности баланса в ОАО 
«Красный пищевик» выше нормативных, что свидетельствует об обеспе-
ченности предприятия собственными оборотными средствами, необходи-
мыми для ведения хозяйственной деятельности и своевременного погаше-
ния срочных обязательств. Баланс организации считается ликвидным, по-
скольку наиболее ликвидных и быстрореализуемых активов достаточно, 
чтобы рассчитаться по срочным и краткосрочным обязательствам. 

Финансовая устойчивость организации во многом зависит от опти-
мальности структуры активов и пассивов (соотношения собственных и за-
емных средств) хозяйствующего субъекта. Проведенный анализ структуры 
бухгалтерского баланса свидетельствует об устойчивости финансового со-
стояния ОАО «Красный пищевик». Одним из основных индикаторов фи-
нансовой устойчивости организации считается коэффициент финансового 
левериджа. Данный коэффициент за 2008 год увеличился на 1,94 процент-
ных пункта и на 01.01.2009 составил 41,32 %. Увеличение данного коэф-
фициента обусловлено как изменением структуры активов, так и проведе-
нием более агрессивной финансовой политики их формирования.  

В ОАО «Красный пищевик» проводится целенаправленная работа по 
техническому переоснащению производственных процессов, что позволяет 
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увеличить ассортимент выпускаемой продукции, завоевать новые рынки 
сбыта, а в результате улучшить показатели финансового состояния.  

Финансовые результаты деятельности организации характеризуются 
показателями полученной прибыли и уровнем рентабельности. 

Прибыль от реализации продукции в целом по организации зависит от 
четырех факторов первого уровня соподчиненности: объема реализации 
продукции (VPП); ее структуры (УДi); себестоимости (Сi) и уровня сред-
нереализационных цен (Цi): 

 

П = Σ[ VPПi× УДi×( Цi− Сi)] 
 

Расчет влияния этих факторов на сумму прибыли можно определить 
способом цепной подстановки, используя данные табл. 2. 

 

Табл. 2. Данные для анализа прибыли от реализации продукции за 2008 год 
 

 
Для определения влияния объема реализации продукции на сумму 

прибыли рассчитывается индекс объема реализации 
IVРП=15312/13418=1,141154 

Затем корректируем базовую сумму прибыли на полученный индекс 
4744,65×1,141154=5414,38 млн р. 

На следующем этапе определяем сумму прибыли при фактическом 
объеме и структуре реализованной продукции, но при базовом уровне се-
бестоимости и базисном уровне цен 

∑(VРПi1 × Цi0) - ∑(VРПi1 – Сi0) = 5405,07 млн р. 
Далее определяем, сколько прибыли предприятие могло бы получить 

при фактическом объеме реализации, структуре и ценах, но при базовом 
уровне себестоимости продукции 

∑(VРПi1× Цi1) - ∑(VРПi1-Сi0) = 14033,51 млн р. 
Из приведенных расчетов видно, что общая сумма прибыли выше 

плановой на 1116,41 млн р. или на 23,53 %. В том числе увеличение при-
были произошло за счет роста среднереализационных цен              
(+8628,44 млн р.) и роста объема реализации (+669,73млн р.), а уменьше-
ние произошло за счет роста повышения себестоимости продукции           
(–8172,45 млн р.) и изменения структуры выпуска (–9,31млн р.). 

Показатели План, 
млн р. 

План, пересчитанный 
на фактический объ-
ем продаж 

Факт, 
млн р. 

Выручка от реализации 
продукции (В) 55808,77 64051,59 72680,03 

Полная себестоимость реа-
лизованной продукции, (С) 51064,12 58646,53 66818,97 

Прибыль от реализации 
продукции, (П = В-С) 4744,65 5405,07 5861,06 
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Важнейшая задача агропромышленного комплекса Республики Бела-
русь – устойчивое наращивание производства зерна, что позволит решить 
проблему надежного обеспечения населения продовольствием. Высокока-
чественные семена – самый низкозатратный фактор увеличения урожайно-
сти сельскохозяйственных культур. В зерне, поступающем в зерноочисти-
тельное отделение элеватора, семяобрабатывающего цеха или завода, как 
правило, содержатся примеси, которые необходимо выделить на после-
дующих этапах обработки. При этом наибольшие трудности возникают 
при очистке зерна от так называемых, трудноотделимых примесей, гео-
метрические размеры и аэродинамические свойства которых настолько 
близки к зерновкам основной культуры, что они не могут быть выделены 
стандартными способами при помощи ситовых сепараторов, триеров или 
воздушного потока. Практически все наиболее распространенные в За-
падной и Восточной Европе культуры зерновых содержат такие приме-
си: средняя фракция рожков спорыньи в пшенице и ржи; комочки твердой 
головни в зерне ячменя; семена костра в зерне ржи; звенья дикой редьки в
зерне гречихи и ячменя и т.д. Данные примеси, попадая в почву с семена-
ми, формируют сорные растения, снижают урожай, затрудняют обработку 
почвы, уборку и послеуборочную обработку зерна.

Наиболее эффективным методом выделения трудноотделимых приме-
сей из зерновой массы является вибропневматический, т.к. трудноотдели-
мые примеси, как правило, обладают плотностью меньшей, чем зерно ос-
новной культуры.

Проведенный анализ отечественного и зарубежного оборудования для 
выделения из зерновой массы трудноотделимых примесей показал, что в
настоящее время не существует высокоэффективного, простого в исполь-
зовании, надежного и обладающего высокой производительностью обору-
дования для выполнения данной задачи.

Для повышения эффективности очистки семян злаковых культур от 
трудноотделимых примесей был разработан экспериментальный стенд.
Основным звеном экспериментального стенда является разработанный ла-
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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. 
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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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Т.И. ШИНГАРЁВА канд. техн. наук, доц.; 
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УО «МОГИЛЁВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 
ПРОДОВОЛЬСТВИЯ»

г. Могилёв 

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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11,2 до 12,4 %, в пленчатых – от 7,4 до 10,2 %. У голозерных сортов овса 
содержание крахмала составляет 51,3–57,8 %. По сравнению с голозерным 
овсом пленчатые сорта овса содержат меньше крахмала – 40,4–48,4 %, что 
объясняется наличием большого количества цветочных пленок. Сахаров в
зерне голозерного овса содержится мало – от 1,7 до 2,7 %, но больше, чем 
в пленчатом (1,1–1,7 %). У голозерных сортов овса содержание жира со-
ставляет 5,5–6,3 %. По сравнению с голозерным овсом пленчатые сорта 
овса содержат меньше жира – 4,3–5,3 %. Зольность исследуемых сортов 
голозерного овса находится в пределах 2,13–2,74 %. Зольность пленчатого 
овса – 3,02–4,0 %. Содержание клетчатки значительно выше у пленчатых 
сортов по сравнению с голозерными сортами и составляет 7,2–10,6 %. У
голозерного овса содержание клетчатки – 1,1–1,6 %.  

Также были определены физические показатели и химический состав 
исследуемых образцов пророщенного сухого голозерного овса. Образцы 
зерна проращивали воздушно-водяным способом в течение 20–24 часов до 
появления ростка длиной 1,5–2,0 мм и высушивали инфракрасным излуче-
нием до влажности 12,0–12,5 %.   

При проращивании натура исследуемых сортов овса уменьшается на 
25–36 г/л. Показатель массы 1000 зерен также уменьшается на 0,3–0,5 г.
Такая же тенденция при проращивании наблюдается и для показателя 
плотности овса, плотность всех образцов уменьшается на 0,1–0,41 г/см3.
Более значительные изменения характерны для сорта Гоша, у которого 
значение показателя плотности уменьшилось с 1,29 до 0,88 г/см3.

Таким образом, после проращивания и сушки в зерне уменьшаются 
значения всех исследуемых показателей: натуры, массы 1000 зерен, плот-
ности, объема, что можно объяснить снижением сухой массы зерна при 
проращивании, так как в этот период зерно теряет некоторое количество 
содержащихся в нем органических веществ, которые растворяются в воде 
и вымываются.

При проращивании происходит убыль крахмала, при этом он пре-
вращается в легкоусвояемые моносахара. Пророщенное сухое зерно голо-
зерного овса содержит крахмала 36,4–42,5 %. Наряду с расщеплением 
крахмала происходит рост содержания сахара в пророщенном зерне. Со-
держание сахара увеличилось до 4,4–5,6 %. Белок в пророщенном зерне 
под действием ферментов переходит в легкоусвояемое состояние, которые 
разлагают белки до аминокислот. В пророщенном зерне количество белка 
во всех исследуемых образцах снижается в среднем на 1,5 %. Проращива-
ние голозерного овса приводит к снижению содержания жиров до 
4,0–6,5 %. 

На основании изучения технологических свойств пророщенного голо-
зерного зерна овса разработана технология его переработки в муку, кото-
рая будет внедрена на ОАО «Могилевхлебопродукт». 
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Табл. 5. Факторный анализ рентабельности продаж отдельных видов про-
дукции  

 

Вид 
изде-
лия 

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

план факт план факт план 
услов
лов-
ная 

факт 
 
общее 
 

за счет 

Цi Сi 
Зефир 4410,85 5585,68 4020 5191,2 8,86 28,03 7,06 -1,80 19,17 -20,97
Драже 3945 3998,45 3760 3690,6 4,69 5,96 7,70 3,01 1,27 1,74 
Ирис 4222 4208,18 3842,3 3907,2 8,99 8,69 7,15 -1,84 -0,30 -1,54 
Мар-
мелад 4158 4260,76 3802 3868,85 8,56 10,77 9,20 0,64 2,21 -1,57 

Халва 3680 3779,28 3358 3389,7 8,75 11,15 10,31 1,56 2,40 -0,84 
 
ОАО «Красный пищевик» развивается динамично, фактические пока-

затели прибыли и рентабельности в целом по организации превышают 
плановые. Имеются виды продукции, которые более или менее рентабель-
ны. Это, в первую очередь, связано с колебанием реализационных цен на 
рынке и увеличением себестоимости производства продукции, обуслов-
ленное, прежде всего, ростом цен на сырье. 

Предлагаемая методика анализа позволяет получить полную инфор-
мацию о финансовых результатах хозяйственной деятельности, что будет 
способствовать выработке управленческих решений по дальнейшему раз-
витию организации.  
  


