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• едквообразия систем управления: управлеяие должно быть •рыночаьш• как в 

смысле адекватвой организационной структуры и прозрач.яости эковомихи, так и 
обеспечения всех объективно возникающих функций; 

• управления по результатам: последовательное ориентирование всей системы 
управлеви.я предприятием, :мотивироваnие менеджмента и персовала на достиже

кие заnланиро.ваяв:ых корпоративных целей с учетом изменеяий внешней среды; 

• хояnентрац1!и усилий на прорывных напра.влени.ях: последователыrое приме
нение •Философии• а:втономgой. бизнес-единицы как на уровне освоения нового вида 

продукции, так ива уровне организации, круnвомасштабной кооперации предприя

тий по вьшуску ассортиментной группы в рамках стратегической бизнес-единицы; 

• еизбавлеlШя• от балласта: выделение бесперспективной для эффективного аг
роб~1звеса части активов и освобождение от нее. 

Одна.ко совонуnвость этих принципов может быть реализована ли.шь при ивтеr

рации субъе"f<тов с устойчивым финансовым положением. 

И.С. Михаловский, канд. биол. наук, 

М.В. Самойлов, канд. техн наук, доцвнт 

БГЭУ (Минск) 

ИННОВАJJИОННЫЕ ПОДХОДЫ К СОЗДАНИЮ НОВЫХ 

ПИЩЕВЫХ КОЛЛОИДОВ: ЭКОНОМИЧЕСКИЕ ПРЕИМУIJjЕСТВА 

Подавляющее болъmинство продуктов питания nредста.вл.яет собой сложные мио

rокомпонеятяые дисперсные системы с определенными физm<о-химическими пара

метрами (структура, химический состав, физиологическая цевяостъ и др.). В настоя

щее врем.я имев:яо структура дисперской фазы в значительной стеnеяк определяет 

потребитеJIЪсl<Ие свойства пищевого коллоида, а значит, и возможность их целекап
равлев:яого изменения, что, весомвевно, способствуе'J' его nродвижевшо на рьшке. В 

этом nлаие :коммерчески успешвое изготовление продуктов питания невозможно без 

изучения физико-химичес.ки:х мехаяизмов структурной организации. пищевых кол

лоидов, базирующихся па последних достижениях молекулярной биофизики, с пос

ледующей разработкой новых технологических подходов к их изготовлению. 

Ивяовациопвым подходом к созданию новых про.цуктов, отвечающих современ

ным запросам рьnt:Ка, являете.я целенаправдев:ныИ синтез низкоразмерных. колло

идных структур с после.цующим изучением динамики изменения их фnзичес1<их па

раметров. Дисперсные частицы коллоидов ряда традкцион:ш.rх продуктов питания 

характеризуются размерами порядка единиц и десятков .микрометров, что зачастую 

негативно отражается на времев:вых параметрах их потребитеJJЬСКЯх свойств (рас

сдоепие, помутяеаие, слежива.я:ие и дР.). В этом плане зваЧИ'l'ел:ь:аый интерес пред

ставляет исследование механизмов образования IСоллоидв:ъrх частиц малых разме

ров, порядна нескольких едиRИц, десятков вахометров. ИяновациояяЫ114 наnр&В.Ле 

В"Ием создания пищевых продуктов на основе дисперсных аавоструктур может 

выступать разработка методик синтеза геометрически регулярных (одвослойных, 

мвоrослойных. сферкч.еских и/или цилиндрических) молехулярвых форм. 

На базе собствен.nых результатов анализа :методических подходов получения 

многокомпоненткых .цисперскых систем на основе коллоидов эм-улъсиоНJiого и cvc-
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пеязионяого типов можно з111<лючить, что значительный пвтерес в плане создания 

промышленных технологий изготовления пищевых коллоидов представляет мето

дика получения низкоразмерных дисперсий везикул из а..'\dфифильных макромоле

кул с применением процедур последователъвых ультра.инъекций истинных раство

ров макромолекул и их композиций в среды с высокой полярностью. 

Исходя пз этой предпосылки. ванотехяологии и.зrотовления дисперсных с11стем 
из биологических макромолекул могут являться ключевЪL-..~ направлением развития 

пищевой промышленности. 

Широкое инновационное поле деятельности в области биофизических техноло

гий, в частности технологий получения новых продуктов питания, открывается при 

детальном а.наJIИзе методов получеция низкоразмерных структур на основе предва

рительно сивтезировав:в:ых сложных по хи.мической структуре молекул.ярв:ых ан

самблей. Перспективными могут быть подходы к созданию новых коллоидов на ос

нове арим.евевия субмолекулярных ионных или ковалентных комплексов различ

ных по химической структуре биологических макромолекул (липиды·уrлеводы, ли

пиды-беЛRи и др.). 

Представляется, что сочетание методик синтеза субмолек.улярв::ых ансамблей в 

совокуnяости с нанотехвологиями получения дисперсной фазы позволит создать но

вые виды продунтов с увикалъными потребительским-и свойствами. 

Науч.но-исследовательская работа, направленная ва разра6отI<у методЮ< синтеза 
многокомпов:е.ятяъrх дисперсных систем. uрофияавси:рова.в.а Белорусским респуб

ликанским фондом фуядаменталъяьrх исследований (грант No ХО7-197). 

Л.В. nакуш, д·р экон. наук 

Академия управления 

при Президенте Республики Беларусь (Минск); 

М.М. Жудро, аспирант 

БГСХА (Горки) 

МЕТОДИКА ОЦЕНКИ ИЗНОСА ТЕХНИЧЕСКИХ СРЕДСТВ 

Учитывая то, что значения физического и морального износа необходимы для эко

номически обоснованного определения восстановительной стоимости технических 

средств, оптима.лъв:ых сроков их эксплуатации и замены, норм и сумм амортизации, 

следУет призвать недостаточной его существующую теоретическую и методолоrичес

кую практику интерпретации, идентификации и количественвого измерения. 

TIU<, физкческий (технпко-технологкческий 1- и 2-го вида) износ нужно допол
нить классификацией на допустимый и недопустимый износ. 

Допустимый физический износ .является результатом содержав.ля и эксплуата

ции технических средств в соо•rветствии с рекомея.дациями завода-и3готовителя по 

их э:ксплуатаци:а и научно обосв:ова.янь11\Ui регла.'1.1евтами выполнения мехаяизиро

ва.в:вых работ. Он сохраняет свою экономическую состоятельность и соответствует 

современной :методологии и практике начисления 8..'dОртизации. 
Недопустимый физический износ .является результатом содержания и эксплуа

тации технических средств с нарушением рекомендаций завода-изготовителя по их 

эксплуатации, а также науч.но обосв:ова.нных реrла..'IIентов вьmолнения механизиро-
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