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Оценка конкурентоспособности того или иного вида продукции для 
любого субъекта рыночных отношений имеет огромное значение. Произ-
водителям, конкурентам, потребителям необходимо знать какой из товаров 
в наибольшей, а какой в наименьшей степени конкурентоспособен. 

Каждая группа товаров обладает определенным набором присущих ей 
параметров. Поэтому к оценке конкурентоспособности конкретного про-
дукта необходимо подходить индивидуально. 

Молоко и молочные продукты относятся к незаменимым продуктам 
питания человека. От всех других продуктов питания они отличаются тем, 
что в их составе представлены все необходимые для организма пищевые и 
биологически активные вещества в сбалансированном состоянии. Все это 
позволяет рассматривать молоко и молочные продукты как универсаль-
ные, обеспечивающие нормальный рост и развитие организма. 

Рассмотрим оценку конкурентоспособности молочной продукции на 
примере творога. На рынке города Горки можно встретить широкий ассор-
тимент творога и творожной продукции таких производителей как ОАО 
«Молочные горки» (г. Горки), ОАО «Бабушкина крынка» (г. Могилев), а 
также ОАО «Осиповичский молочный комбинат» (производственный цех 
в г. Бобруйск). Для оценки конкурентоспособности данной продукции 
можно использовать параметры, представленные в табл. 1. 

Это говорит о том, что предприятие ОАО «Бабушкина крынка» имеет 
резерв для повышения конкурентоспособности своей продукции, главным 
образом, за счет снижения ее себестоимости. 

 

Табл. 1. Основные параметры оценки конкурентоспособности творога 
 

Параметры Творог 9% 
(г. Горки) 

Творог «Де-
ревенский» 

5%  
(г. Могилев) 

Творог 4%  
(г. Боб-
руйск) 

1. Энергетическая ценность  
100 г, Ккал 

 
147 

 
113 

 
104 

2. Вес, г 200 200 250 
3. Цена, р. 1490 1650 1660 
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Полиэтилентерефталат (ПЭТ), как волокнообразующий полимер, за-
нимает доминирующее положение на мировых промышленных рынках 
благодаря полиэфирным волокнам и нитям, ставшим в последние годы ли-
дером среди всех видов химических и натуральных волокон.

Качество полимера зависит от правильного выбора условий его синте-
за: температурного режима, продолжительности, используемых катализа-
торов и стабилизаторов, условий их ввода. Влияние каждого фактора важ-
но как индивидуально, так и в сочетании с другими. Катализаторы, напри-
мер, не только ускоряют реакции синтеза полиэфира, но и активируют 
процессы его деструкции, побочные реакции с исходными мономерами,
предопределяют термическое разложение полимера, приводящее к сниже-
нию молекулярной массы, возрастанию количества карбоксильных групп,
появлению окраски и, в конечном счете, к ухудшению качества волокон и
увеличению количества полимерных отходов.

В процессе синтеза ПЭТ, вырабатываемого на ОАО «Могилевхимво-
локно», применяются катализаторы: ацетат марганца (на стадии переэте-
рификации) и оксид сурьмы (на стадии поликонденсации), который, вос-
станавливаясь до металлической сурьмы, придает полимеру серый цвет и,
в ряде случаев, затрудняет переработку. Поэтому перед предприятием сто-
ит проблема выбора новых каталитических систем. Кроме того, актуален 
также поиск оптимальных стабилизаторов для повышения термостойкости 
полимера.

Данная работа проводилась с целью решения вышеуказанных задач.
На первом этапе работы изучалось влияние различных катализаторов и
стабилизаторов синтеза ПЭТ на исходный мономер – этиленгликоль (ЭГ), 
что может в определенной степени служить мерой их селективного дейст-
вия.

Этиленгликоль подвергался воздействию температур в интервале 
150–240 ○С, влиянию катализаторов: ацетата марганца (Ac2Mn), оксида 
сурьмы, ацетата сурьмы, тетрабутоксититана (ТБТ) и оксида титана на 
твердом носителе и стабилизаторов: ортофосфорной, фосфористой кислот,
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АПК-0,85 – что позволило снизить зависимость от импорта. Схема паро-
конвекционного аппарата, защищена патентом на полезную модель. Опыт-
но-промышленный образец аппарата АПК-0,85 успешно прошел производ-
ственные и сертификационные испытания и в настоящее время проводятся 
мероприятия для его постановки на серийное производство.

В настоящее время для некоторых групп хлебобулочных изделий, на-
пример, заварных сортов ржано-пшеничного хлеба, практически отсутст-
вуют сведения, отражающие научно-обоснованные параметры их тепловой 
обработки в пароконвекционных аппаратах. Вместе с тем технология по-
лучения этой группы изделий обладает рядом специфических свойств,
требующих неординарных подходов к процессам тепло- и массообмена,
происходящих в системе обогрева в пекарной камере.

Выпечка в пароконвектомате представляет собой нестационарный 
процесс, включающий теплопроводность, перенос влаги с изменением ее 
агрегатного состояния и различные другие физические, биохимические,
микробиологические, коллоидные процессы. Базовым процессом здесь 
следует считать нестационарную теплопроводность в теле тестовой заго-
товки, поскольку изменение температурного поля вызывает или изменяет 
все остальные процессы. Измеренные значения температуры на поверхно-
сти и в центре выпекаемой тестовой заготовки показали традиционный ха-
рактер изменения температуры. Температура на поверхности (или темпе-
ратура корки) сразу быстро растает, со временем скорость возрастания ее 
уменьшается, и температура приближается к температуре греющей среды.

В центре изделия на первоначальной стадии температура остается не-
изменной, пока идет процесс прогрева заготовки. На второй стадии, кото-
рая наступает через некоторое время, температура в центре выпекаемой 
тестовой заготовки начинает расти сначала быстро, а затем все медленнее,
также приближаясь к некоторой предельной температуре.

В результате обработки многочисленных экспериментальных данных 
было получено уравнение, описывающее процесс прогрева изделий из тес-
та массой 200–400 г с соотношением диаметра к начальной высоте 
D/hн ≈ (4,7…5,3) : 1 и справедлива при Fo ≥ 0,35. Уравнение рекомендуется 
для инженерных расчетов при определении температуры в центре изделий 
или при определении необходимого времени до достижения заданной тем-
пературы в центре выпекаемой тестовой заготовки. Полученная математи-
ческая зависимость описывает изменение температуры в центре заготовок 
конкретной формы (шаровой сегмент) с конкретным геометрическим па-
раметром D/hн. Влияние этого параметра требует проведения дополни-
тельных исследований на тестовых заготовках с разными его значениями.

Пароконвекционный аппарат АПК-0,85 может быть использован на 
объектах общественного питания любого типа, а результаты проведенных 
исследований – при прогнозировании режимов выпечки в пароконвекци-
онной аппаратуре и ротационных хлебопекарных печах.

169 
 

Как правило, потребитель, прежде чем сделать покупку, соотносит со-
вокупность потребительских свойств товара с его ценой. Так как для чело-
века пища – это важнейший источник получения энергии, то полезность 
продукта определяется его энергетической ценностью. Энергетическая 
ценность пищевого продукта характеризует его усвояемую энергию, то 
есть ту долю суммарной энергии химических связей белков, жиров и угле-
водов, которая высвобождается в процессе пищеварения.  

Таким образом, для оценки конкурентоспособности пищевой продук-
ции целесообразно будет провести расчет стоимости 1 Ккал продукта.  

В табл. 2 представлен сравнительный анализ конкурентоспособности 
творога вышеперечисленных производителей. Расчеты показывают, что 
творог ОАО «Молочные горки» является наиболее конкурентоспособным, 
а творог ОАО «Бабушкина крынка» наименее конкурентоспособен. Разни-
ца в коэффициенте конкурентоспособности между ними составляет 31 %.  

 

Табл. 2. Сравнительный анализ конкурентоспособности творога 
 

Наименова-
ние 

Стоимость 1 Ккал 
продукта, р. 

Коэффициент 
конкуренто-
способности 

Оценка + 
или - Рейтинг 

1. Творог 9%  
(г. Горки) 5,07 1 - 1-е место 

2. Творог  
«Деревенский» 
5% (г. Могилев) 

7,30 0,69 -0,31 3-е место 

3. Творог 4%  
(г. Бобруйск) 6,38 0,79 -0,21 2-е место

 

Однако благодаря тому, что творог ОАО «Бабушкина крынка» отме-
чен премией правительства в области качества, имеет более качественную 
упаковку, хорошо знакомый брэнд, а также наибольшие сроки реализации, 
данный продукт находит своего потребителя. 

Но для продвижения товаров на внешний рынок данным предприяти-
ям необходимо следить за постоянным повышением качества своей про-
дукции. Это можно достигнуть, внедряя у себя на производстве систему 
HACCP, которая обеспечивает контроль на всех этапах производства, хра-
нения и реализации продукции. В конечном счете, это обеспечит более вы-
сокую конкурентоспособность выпускаемой продукции и финансово-
экономическую стабильность предприятий. 
  


