
щениях, санитарное состояние холодильных камер, метод укладки, 

степень зрелости, структура сырного теста, матер~tал, покрытие и спо­

соб, используемые 11ри упаковывании и др. При хранении твердых сы­

qужаых сыров могут возникать дефекты, обусдовленные недоброкачес­

твенным сырьем, отклонением от технологического режима uро­

изводст ва (особенно нарушением услови.й созревания и ухода за сыра­
ми при созревании), а та.кже яеnравильвыми условиями храневиn и 

транспортирования. 

Для оценки качества по органолептическим и физико-химическим 
показателям, состояния упаковки и маркировки (ГОСТ 7616-85, ГОСТ 
27568-87, ГОСТ 3626-73 и ГОСТ 3627-81) нами было выбрано семь на­
именований твердых сычужных сыров отечествецноrо производства 

одинаковой жирности (ОАО •Беловежские сыры•), реализуемых в ма­
газине •Десяточ:ка• ЗАО •Новый век•. 

Анализ результатов оценки органолептических и физико-хи.,.ичес­

.ких показателей качества твердых сычужиых сыров производства ОАО 

•Беловежск1tt> сыры• показал, что у семи из исследованных сыров по 
всем показателям &ачест11а соответствовали требоваяиям нормативной 

доку'\/!ентации шесть, а один (сыр •Белая Русы>) по показателю массо­
вая доля влаги (46,0 % , а по стандартам должно бытъ не более 44,О % ) 
не соответствовал установленным требовааиям. нормативной докумен­

тации. Оценка состояяия упаковки и маркировки сыров показала, что 

все исследовавRЫе образцы сыров отвечали требованиям технических 

нормативно- правовых актов. 

Наиболее конкурентоспособным из всех твердых сыqужных сыров, 

реа.л1'зуем-ьтх u ЗАО •Новый век•, no отношению к сыру а Монастырско­
му• {базовому образцу) по показателям качества является сыр •Кос­

тромской•, а с учетом цены и каqества - •Голландский•. Результаты 

исследования показали, что реальная стоимость сыров за 1 кг не распо­
лагается на уровне фактИ"Ческой, которая откловена в сторону перепла­

ты. ПоЗ'!'ому в области ценообразования магазин •Десяточка• должен 
проводить более Мfбкую ценовую политику. 

В работе вами даны рекомендации по nовышеmm эффективности 
продаж твер дьrх сычужных сыров в маrазине •десяточка•, опираясь 

1:1а результаты анализа литературных источников и проведенвых мар­

кетинговых исследований. 

И.М. Гойлик 
БГЭУ (Минск) 

ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА КОНЦЕНТРИРОВАННЪIХ 

ТОМАТОПРОДУКТОВ 

В с.оответстви11 с кдассиф~tкацией, представленной в белоруt~сю1х и 

РоСсийских изданиях, к продуктам то:-.1атнЫ111 концентрированны" от-
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носятся: юмат-nюре, томат-rн1ста, ТО:!~fатные соусы, кон1\ентр~1роввя­

ны* сок, сухие порошки. А куда же отнести так полюб,шш11йся всем 
кетчуu? 

Дело в то '· что до.'lгое вре:v~я в нашеii страRе продукта под такИl'll 
названием не было - был '1'0 штвый соус, В нас-rоящее время также нет 
четко1•0 разrран11чен11.я между эти:1111 продуктами. Даже нормативныit 

док~еят, по котОJЮМУ производятся эти щюдук-rы в Респуб:111ке Бела­

русь, ед11вый СТБ 1000-96 •Соусы 11 кетчупы. Общие техюrчесюrе усло­
вия•. А вот за рубежом, откуда х нам 11 пришло это название, кетчуn н 

соус - абсолютно самостоятельные продукты, и подменять одно поня­

тие дРуr11м не позволительно. Кетчулом там назы:вается столовая uри­

права, нрJfготовленная из томатной nасты с 11р.яностлми и специями. Л 

вот СО}'С можно при1·отовить 11з чего угодно: смеси овощных или фрук­

товых uюре, с добав.r~евием кусочков n.1одов. ароматизаторов, кр11х:.~а­

да - для более густой консистевцu11 11л11 ш1монвоrо сока, чтобы соус 

был более жид1п1м, и т.д. 

Что 1<ас11етсS1 белорусских нор:.~ативов, то в соответствии с юrм11 для 
изготовления кетчупов. ттомимо тоNатов и томатопродуктов концентри­

ровацных, :11ожет nрименятъсп следующее сырье: овощи, плоды, ятодъr 

свеж>1е; nюре плодовое, SJгодпое, овощное; СОJ(И плодовые, ягодные. 

овощные концентрированные; растения пря:вые сушеные, свежие, быс­

трозамороженные; масла эфирные up.i:пfыx растений, чеснока и nрянос­

тей; экстра1<ТЪJ пряных растеюrй; картофельный и кукурузный: моди­

ф~щироваиный крахма.'1 и т.д. 

Види~. что существуют эвач:ителъные расхождения в исходном 

сырье. а, следовательно, и качестве отечественного (не толы<n белпрус­

скоrо, но и российского) и зарубежного кетчуuа. 

Необходимо отметить, что все чаще в печатных иад11нилх и Интер­

нете появ.ТJяются с.ообщения о несоответствии данной. nроду~<ц,ни требо­

ваm1~ нормативnо-техtrической документац~m. Поэтому достатоtfВо 

ВRтуальвыми являются изучение показателей качества 11 11роведеuие 
э1<сперт11;зы качества томатоrrродуктов каf< в щюцессе производства, та.к 

и 110 пути к потрt!б~rте:tю, т.е. 11 горговых 1Jредприятилх. 
С целью иаучения качества кeт'fynll автором была проведена эк­

спертиза. Для проведевип исследования 11 розничной торговой сети г. 
Минска (в универсаме t1.'ор1•овый дом на Неш1rе•, было пр11обрет()но 9 
обра;нtов кетчупов различных торговых :\!Орок; АВС•, •Даршш•, 

•Ланна•, •Махеев•, •Охота•, • Чу:.tак•, •Щедрао, •Hame•, •Rege•. 
Следует за.'tlе·1·и·rь, что обр11зцы произведены по разл11чны:1о1 норма­

т11вны111 документа'!, но экспертиза проводалась нв соответствие нацио­

t1алы1ому стандарту. 

Анал.изt1руя результаты оргаволептнч ской оцеш~11, следуе·1 u1·ме· 

·rить, что 1ишь 4 образца из 9 получили о•rJшчвую оценку· •Двр11н:н, 
•Охота•, •Чумак•, •Rege•. Данные продукты развятся слабо ~ажу­
щейся конtистенц11еИ. Продукт по всеи массе однородныl1, без крупттых 
вкраплен11й пряностей. uxyc lf заnох насыщенliыr., полные, гармонич-
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ные, напоминающие т маты, и одновременно с ощут1,:vrым nрив1tусом 

внесенных специй, цвет в меру пасыщеввый, свойственный томатоnро· 

дУктам. 

Гораздо сложнее дело обстоит с физиRо-хим11чесю1ми похозателя­
ми. В СТБ 1000 ~ыначальио заложены большие разбежки в показате­
лях. Так, массовая доля титруемых кислот в пересчете на исnользуе· 

мую кисдоту должна быть 0,2-2,5 % , массовая доля ХJJори:дов -от 0,5 
до 3, О % , массовая доля растворимы:х сух их веществ не вормнруется, а 
должна соответствовать рецептуре. Фактически по пока:~ателям массо­

вая доля титруемых кислот и хлор~щов все представленные образцы со­

ответствует требовашt.НМ СТБ 1000, хоти иuлучены совершенно разные 
результаты. Так , :\fассовая доля титруемых кис.пот варьируется в пред· 

елах от 0,4 ( •Лвнна•) до 1,35 % (•АБС•), :.faccoвll.Я доля хлоридов со­
ставляет от 1,18 ( •Ланна•) до 1.96 % ( • Hame• ), а содержание раствори­
мых сухих веществ от 16 ( •Лаява•) до 32 % ( • Чума~н ), 

И:~ вышеизложенного следУет, что улучшение качества кетчупа не­

обходимо все-таки яачлнать с ужесточеяпя требований нормативно-тех· 

нuческой документации, в соответствии с которой тот продукт лро­
изводитсл . 

М.М. Грищенко 
БГЭУ (Минск) 

АВТОМАТИЗАЦИЯ СИСТЕМЪI УПРАВЛЕНИЯ 

КАК ЭЛЕМЕНТ ПРОЦЕССА ФОРМИРОВАНИЯ 

КОНКУРЕНТНЪIХ ПРЕИМУЩЕСТВ ТОРГОВЫХ 

СУБЪЕКТОВ 

Ужесточе1111е ковJtуревции на ръШJ<е торговых услуг nocтaвwio 

перед торговыми субъектами различных форм собственности и работа­

ющих 11 разпых ~·словиях задачу перехода к новым торговым техволо­
ГИЯ'll, включая и автоматизацию сиr.тем учета. Для организация тор-

1·овли пришло время необходимости замены традиционного учета с по· 

мощью ручк11 11 бланка на учет с nомuщью комnьютеров, сканеров, nр[!­
нтеров. Прн зrо'1 данная работа ока3алась пераоочередвой, несмотря вn 
то, что она требует 01•ромнЪIХ затрат, а торговая прибыль оргашtзацю1 

М1tзерна. 

В розНllчвой торговле первоочередное зиачею1е длЯ" потенциальноr о 
покупателя И\fеет не только зал магазина само бслужнван~.sя, оснвщен ­

выh весовьr.11, мар1<11рооочnым, информац11овНЫУ оборудованием 11 про· 
т1 гокражны:п1 с.ис1е11181'111, во в особенной стеnею1 расчетный ц~нтр . 
Именно здесь важным :-.10, нтом ятшяются от '!1Т тnие 0•1ередей, безуп­

речная работа кассира, нередко требующая доnолн~1тельвоrо взвеmи11а· 

ния и уц8J{овю1 товара, в также начнс.'fепие ск11дон, рщ:qет по бaнt<Oli· 
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