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Себестоимость выступает денежной формой учета и контроля затрат на 

потребление в производстве, мотивом их снижения, что требует выбора наиболее 

рациональных форм и способов организации производства, труда и управления, 

использования современных технологий и реализации эффективных инвестиций. 

Необходимость снижения себестоимости продукции определяется тем, что: 

-обеспечивает увеличение рентабельности отдельных видов продукции, 

производства и продаж; 

-создаются возможности для снижения цен на продукцию, что позволяет 

предприятию успешно конкурировать на рынке, привлечь больше покупателей и 

увеличить общую массу прибыли за счет роста объема продаж; 

-увеличение прибыли создает возможность для роста инвестиций, направляемых 

на воспроизводство основных средств, техническое перевооружение производства и 

финансирование инновационного развития предприятия; 

-появляются возможности для материального стимулирования работников и 

решения социальных проблем коллектива предприятия. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1. Факторы снижения себестоимости продукции 
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Конкретные пути снижения себестоимости продукции для предприятий разных 

отраслей разные, но схемы примерно однотипные: использование более дешевого 

сырья, более дешевых технологий производства продукции, экономия энергоресурсов, 

воды, тепла и т.п., экономия труда (увеличение функций на одном рабочем месте и 

норм выработки). Одним из методов снижения себестоимости при производстве 

колбасных изделий является замена мясных составляющих на различные ингредиенты. 

Например, соя гораздо дешевле натурального мяса, но содержание в ней чистого 

растительного белка в несколько раз больше, чем в мясе (90 г на 100 г продукта) и 

усваивается этот белок на 90-95% (для сравнения: мясной белок усваивается лишь на 

17%). Добавляя в продукт сою в различных пропорциях можно снизить себестоимость. 

Существуют также животные коллагеновые белки, их использование тоже является 

экономически выгодным, подмену натурального белка коллагеновыми белками человек 

вообще не заметит, но подобная имитация мяса не дает никакой пользы для организма. 

Следующий метод снижения себестоимости – использование технологий 

(оборудования). Разница в использовании технологий видна на примере засола мяса. 

Естественный засол мяса, необходимого для приготовления деликатеса, занимает 

примерно 30 дней, потом его необходимо подвергнуть термической обработке и сушке, 

которая длится 20 дней. В итоге получается почти 2 месяца на изготовление 

деликатеса. Современное оборудование позволяет производить засолку мяса с 

помощью инъекций рассола иглами, по времени это занимает от 3 до 10 часов в 

зависимости от продукта, при этом мясо после инъекции подвергается вакуумному 

массированию, в результате чего рассол равномерно распределяется в продукте, а само 

мясо становится мягче. Кроме того, очевидно, что такой способ является экономически 

выгодным. 

В соответствие с Программой социально-экономического развития Республики 

Беларусь на 2016-2020годы предусматривается последовательное сокращение условно- 

постоянных и непроизводственных расходов в целях достижения их уровня в структуре 

затрат промышленности не более 8 процентов за пятилетие (в 2015 году их уровень 

составил 12,7 процента). 

Основными направлениями в достижении данной цели станут:  

-снижение расходов на содержание административно-управленческого аппарата, 

отказ от долгосрочных капитальных вложений в непроизводственную сферу;  

-оптимизация численности вспомогательных служб и производств, в том числе 

посредством передачи соответствующих функций на аутсорсинг, привлечения 

субъектов малого и среднего бизнеса к производственному процессу на основе 

механизма субконтрактации;  

-передача объектов социальной сферы (с учетом экономической 

целесообразности) организаций реального сектора экономики в коммунальную 

собственность. Для этого не менее 50 процентов таких объектов, числящихся на 1 июля 

2016 г., должны быть переданы в коммунальную собственность до конца 2017 года. 

Работа по данному направлению будет завершена до конца 2018 года.  

Системное влияние на снижение затрат окажет технологическое переоснащение 

промышленных производств. Особое внимание планируется уделить 

совершенствованию систем управления качеством, унификации технических 

нормативных правовых актов с требованиями наиболее перспективных 

международных стандартов. Предусмотрено усиление контроля (надзора) за 

соблюдением технических нормативных правовых актов. Планируется проводить 

системное обучение субъектов технического нормирования и стандартизации и 

пропаганду преимущества применения технических регламентов и стандартов в целях 

обеспечения безопасности продукции (работ, услуг). 

  


