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высокое качество автоматического управления, а также могут с успе-
хом использоваться в процессе термической обработки молока.

Разработана автоматическая система управления технологическим
процессом пастеризации молока, реализована Scada-система, которая
содержит все необходимые программы для управления процессом.

Экспериментально установлено, что использование в автомати-
ческой системе технологического процесса нечеткого регулятора поз-
воляет выдерживать заданный температурный режим процесса, а его
быстродействие сказывается на экономии использующихся теплоноси-
телей без потери качественных показателей продукта и увеличения ее
себестоимости.
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Проанализировав тенденцию и структуру финансового и эконо-
мического результата выбранных предприятий молочной промышлен-
ности Украины, можно выделить основные причины возникновения
отрицательного конечного финансового результата − ущерба. Итак,
одной из основных причин получения чистого убытка является увели-
чение расходных частей предприятия, в форме № 2 «Отчет о финансо-
вых результатах» имеют следующие реквизиты как «Прочие вычеты из
дохода» (030), «Себестоимость реализованной продукции» (040), «ад-
министративные расходы»(070), «Расходы на сбыт» (080) и другие
элементы затрат.

Также нужно отметить, что доход (выручка) от реализации про-
дукции как экономический результат и чистая прибыль (убыток) − как
финансовый тесно связаны между собой, причем такая зависимость
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часто имеет прямо пропорциональный характер: увеличение экономи-
ческого результата ведет к увеличение финансового и наоборот, но про
постоянство такой особенности говорить нельзя. Поэтому уменьшение
дохода (выручки) от реализации продукции является еще одной при-
чиной снижения прибыли и получения убытка.

Кроме этого, к факторам возникновения отрицательного финан-
сового результата целесообразно отнести следующие:

– усиление зависимости внутренних цен на рынке молока и мо-
лочных продуктов Украины от мировых;

– установление Российской Федерацией эмбарго на ввоз украин-
ской мясомолочной продукции с 20 января 2006 года, а также запрет
на экспорт сухого молока и временное сокращение количества украин-
ских импортеров сыра на ее территорию с 20 августа 2008 года;

– мировой финансовый кризис и низкая покупательная способ-
ность населения;

– несовершенство налогового законодательства;
– моральный и физический износ оборудования;
– рост закупочных цен на сырье и материалы;
– приобретение материалов и запчастей, имеют длительный срок

окупаемости, улучшение основных фондов, вложения средств в разви-
тие производства;

– перенос балансовых убытков прошлых лет на следующие пери-
оды;

– колебания курсовых разниц иностранной валюты (на сегодня
значительная часть внешних контрактов «привязаны» к иностранной
валюте);

– увеличение валовых расходов за счет уплаты процентов за
пользование банковскими кредитами;

– большой прирост товарных запасов в связи с оптовой торговлей;
– низкий процент торговой наценки из-за высокого уровня кон-

куренции.
Приведенный перечень причин убыточности предприятий ча-

стично отражает имеющийся хозяйственный климат в стране и подхо-
дит для субъектов различных отраслей производства, в том числе и для
молокоперерабатывающих предприятий.
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Мясо и мясные изделия − высокоценные пищевые продукты для
питания беременных женщин и кормящих матерей, важнейшие источ-
ники белка (14-24%), в котором содержатся все незаменимые амино-
кислоты. Кроме того, мясо является значимым источником ряда мине-
ральных веществ, таких как железо, фосфор, калий. В мясе содержатся
витамины группы В, особенно важно мясо как источник витамина В12.

Впервые в Республике Беларусь РУП «Институт мясо-молочной
промышленности» разработана технология производства новых мясных
продуктов для питания беременных женщин и кормящих матерей – кол-
баски мясные с добавлением крови и колбаски кровяные.

Разработанные продукты характеризуются оптимальным ингре-
диентным составом, так как они изготавливаются из высококачествен-
ного мясного сырья от скота, производимого в соответствии со специ-
ально разработанными технологическими и ветеринарно-зоотехничес-
кими правилами выращивания и откорма, а также не содержат искус-
ственных ароматизаторов, красителей, стабилизаторов, консервантов,
жгучих специй, усилителей вкуса и аромата. Продукты сбалансирова-
ны по белку и жиру.

Разработан и утвержден комплект ТНПА:
– технические условия ТУ BY 100098867.342-2013 «Колбаски

мясные с добавлением крови для питания беременных женщин и кор-
мящих матерей»;

– технологическая инструкция по изготовлению колбасок мясных
с добавлением крови для питания беременных женщин и кормящих
матерей  ТИ BY 100098867.339-2013;
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