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ВВЕДЕНИЕ 

 

Методические указания к выполнению практических работ 

предназначены для студентов направления 19.04.02 «Продукты пи-

тания из растительного сырья» с целью закрепления и углубления 

ими знаний, полученных на лекциях и при самостоятельном изуче-

нии учебной литературы, овладения умениями и навыками само-

стоятельной работы. 

Методические указания разработаны в соответствии с требо-

ваниями Федерального государственного образовательного стан-

дарта. Перечень лабораторных работ, их объем соответствуют  

учебному плану и рабочей программе дисциплины.     

При подготовке к занятиям студенты должны изучить соот-

ветствующий теоретический материал по учебной литературе, кон-

спекту лекций, выполнить задания для самостоятельной работы, 

ознакомиться с содержанием и порядком выполнения лабораторной  

работы. 

Каждое занятие содержит цель его выполнения, рекомендуе-

мые для изучения литературные источники, вопросы для подготов-

ки, краткие теоретические сведения, задания для выполнения рабо-

ты в учебной аудитории и дома. 

При выполнении практических работ основным методом обу-

чения является самостоятельная работа студентов с высоким уров-

нем индивидуализации заданий под руководством преподавателя. 

Индивидуализация обучения достигается за счет распределения 

между студентами индивидуальных заданий и тем разделов дисци-

плины  для самостоятельной проработки и освещения их на прак-

тических занятиях. Результаты выполненных каждым студентом 

заданий обсуждаются в конце занятий. Оценка преподавателем ла-

бораторной работы студента осуществляется комплексно:   по ре-

зультатам выполненного задания, устному сообщению и качеству 

оформления работы, что может быть учтено в  рейтинговой оценке 

знаний студента. 
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ПРАВИЛА ОФОРМЛЕНИЯ РАБОТ 

 

1. Отчеты по каждой теме практического занятия оформляют-

ся в отдельной тетради. 

2. Перед оформлением каждой работы студент должен четко 

написать ее название, цель выполнения, краткие ответы на вопросы 

для подготовки, объекты и результаты исследования. Если преду-

смотрено оформление работ в виде таблиц, то необходимо все ре-

зультаты занести в таблицу в тетради. После каждого задания 

должно быть сделано заключение с обобщением, систематизацией 

или обоснованием результатов исследований. 

3. Каждую выполненную работу студент защищает в течение 

учебного семестра. 

Выполнение и успешная защита практических работ являются 

допуском к сдаче теоретического курса на зачете. 

 

 

 

РАБОТА №1. 

РАСЧЕТ РЕЦЕПТУР НОВЫХ ВИДОВ ПРОДУКТОВ 

ПИТАНИЯ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПРОГРАММНОГО  

ПРИЛОЖЕНИЯ MICROSOFT EXCEL 

 

Цель работы: изучить методы расчета научно-обоснованных 

рецептур; ознакомиться с работой программного приложения 

Microsoft Excel. 
 

Краткие теоретические сведения 

В современной литературе всё чаще фигурирует понятие 

«проектирование» пищевых продуктов. Под проектированием пи-

щевых продуктов понимают процесс создания рациональных ре-

цептур, способных обеспечить высокий уровень адекватности ком-

плекса свойств пищевого продукта требованиям потребителя и 

нормируемым величинам содержания нутриентов и энергии. 

Это сравнительно новое научное направление исследований, 

позволяющее разрабатывать состав сложных многокомпонентных 

продуктов с заданным комплексом качественных и количественных 
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показателей. При этом комплекс показателей постоянно расширя-

ется и включает в себя не только потребительские свойства продук-

тов, но и технологические, медико-биологические, санитарно-

гигиенические и др. 

В соответствии с современными представлениями понятие 

«проектирование» продуктов включает в себя разработку моделей, 

описывающих этапы создания продуктов заданного качества и 

представляющих собой математические зависимости, отражающие 

все изменения одного или нескольких ключевых параметров, на ос-

нове которых они разрабатываются, а также оптимизацию выбора и 

соотношения исходных компонентов, по которым можно получить 

рецептуру, которая по количественному содержанию и качествен-

ному составу максимально соответствует формуле сбалансирован-

ного питания, отвечает медико-биологическим требованиям и об-

ладает высокими потребительскими свойствами.  

Одной из важных задач при проектировании многокомпо-

нентных пищевых систем является обеспечение оптимального на-

бора и соотношения рецептурных ингредиентов при разработке но-

вых видов продуктов лечебно-профилактического назначения для 

различных категорий населения. 

Существуют различные программные продукты для автомати-

зированного расчёта рецептур. Одной из наиболее распространён-

ных программ для расчёта рецептур является MS Excel. При ис-

пользовании этого программного продукта необходимые для вы-

числения данные, а также расчётные формулы заносятся в соответ-

ствующие ячейки электронной таблицы. Недостатком использова-

ния MS Excel является отсутствие возможности автоматизирован-

ного ввода входных данных и расчётных зависимостей.  
 

Материальное обеспечение работы 

Нормативная документация: Технологические инструкции, 

рецептурные сборники на пищевые продукты, справочники «Хи-

мический состав пищевых продуктов», компьютеры с программ-

ным приложением Microsoft Excel. 
 

Задания 

Задание 1. Из сборников рецептур и технологических инст-
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рукций выбрать пищевой продукт и обогатитель растительного 

происхождения для создания нового продукта лечебно-

профилактического назначения. Обосновать свой выбор с указани-

ем причин: экологические, социальные, экономические и пр. 

Задание 2. На ПК с использованием программного приложе-

ния Microsoft Excel создать таблицу 1. 

Таблица 1 – Рецептура пудинга твороженного лечебно-

профилактического назначения (Пример) 
наиме-

нование  

компо-

нента 

содержание в продукте г/100г количество внесения 

вла-

га 

жир сахар белок СО-

МО 

Сорб. 

к-та 

йодат 

калия 

1 2 3 4 

творог 

обезжир 

77,2 0,6 1,8 18 21   570 500   

творог 

9% жир 

73 9 2 16,7 18     650 650 

сливки 

35% 

жир 

59 35 3 2,5 6,04   200 200 32,9 32,9 

смесь 

белко-

вая 

41 1 21,2 16,3 47,5   33,7 50   

сироп 

глюк-

фрукт 

20 0 80 0    87,5 87,5   

сироп 

апель-

сино-

жень-

шене-

вый 

49 0 51 0    100 100 120 120 

сахар-

песок 

0,14 0 99,8 0      60 60 

молоко 

сухое 

4 1  37,9 96     26 26 

крахмал 

ОПВ-1 

14 0 0 0      10 10 

крахмал 

ОПВ-2 

14 0 0 0      10  

крахмал 

кукуру-

зы 

14 0 0 0       10 

сорби-

новая 

кислота 

     100  1 1 1 1 

йодат 

калия 

      100 0,000

5 

0,0005 0,000

5 

0,0005 

вода 100       7,8 61,5 90,1 90,1 

итого        1000 1000 1000 1000 

итого в 

1 прод 

646,

157 

73,5 13,51 10,9 147,8 0,1 0,00005     
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Формула для расчета содержания влаги 

=E4*L4/100+E5*L5/100+E6*L6/100+E7*L7/100+E8*L8/100+E9*L9/

100+E10*L10/100+E17*L17/100 

Формула для расчета содержания жира 

=F4*M4/100+F5*M5/100+F6*M6/100+F7*M7/100+F8*M8/100+F9*

M9/100+F10*M10/100 

и т.д. 

Задание 3. Записать результаты расчета рецептур в тетрадь 

или приложить распечатку рецептур. 

Сделать выводы по работе. 
 

Контрольные вопросы 

1.  Дать определение понятию «проектирование» пищевых 

продуктов. 

2. В чем заключается цель «проектирования» пищевых 

продуктов? 

3. Какой комплекс показателей используется при «проекти-

ровании» пищевых продуктов? 

4. Что, в соответствии с современными представлениями, 

включает в себя понятие «проектирование» продуктов? 

5. Что включает в себя «формула сбалансированного пита-

ния», кто ее автор? 

6. Основная задача при проектировании многокомпонент-

ных пищевых систем. 

7. В чем заключается принцип работы программ для расчё-

та рецептур с использованием приложения MS Excel? 

8. Недостатком использования MS Excel для расчёта рецеп-

тур. 
  

 

РАБОТА №2. 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ  

РАЗРАБОТАННЫХ ПРОДУКТОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ  

ПРОГРАММНОГО ПРИЛОЖЕНИЯ MICROSOFT EXCEL 

 

Цель работы: изучить методику расчета пищевой ценности 

новых видов продуктов лечебно-профилактического назначения с 

использованием программного приложения Microsoft Excel 
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Краткие теоретические сведения 

Любой пищевой продукт представляет собой сложный хими-

ческий комплекс, состоящий из сотен тысяч различных компонен-

тов, способных проявлять общую и специфическую биологическую 

активность. При этом физиологическое значение отдельных хими-

ческих веществ пищи неоднозначно. Среди них выделяют основ-

ную группу — пищевые вещества (нутриенты), играющие энерге-

тическую и пластическую роли, и несколько минорных групп: био-

логически активные соединения (биогенные амины, производные 

ксантина, гликозиды, алкалоиды, полифенолы, индолы), антиали-

ментарные факторы (ингибиторы ферментов, антивитамины, фи-

тин, оксалаты) и природные токсины (соланин, амигдалин, кума-

рин, микотоксины). Кроме этого в составе пищи могут содержаться 

остаточные количества чужеродных соединений антропогенного 

происхождения (пестициды, бифенилы, углеводороды, нитрозами-

ны и т.д.). Мультикомпонентный состав пищи определяет ее обще-

биологические свойства, среди которых физиологической роли 

нутриентов принято уделять наибольшее внимание. Именно с нут-

риентами связывают основные качественные характеристики пи-

щевых продуктов.  

Из всего возможного разнообразия окружающего человека 

животного, растительного, минерального сырья и продуктов их пе-

реработки обладать пищевой ценностью, т. е. называться пищевы-

ми продуктами, будут только те, которые имеют в своем составе 

нутриенты хотя бы из одной группы — белки, жиры, углеводы, 

пищевые волокна, витамины, минеральные вещества; благоприят-

ные органолептические свойства — внешний вид, цвет, консистен-

цию, запах и вкус. 

Необходимо различать пищевую ценность отдельного продук-

та и рациона питания в целом. Пищевая ценность отдельного про-

дукта будет определяться наличием и соотношениями в его компо-

зиционном составе отдельных нутриентов. При этом не существует 

«идеального» продукта, способного изолированно удовлетворить 

все потребности человека в пищевых веществах и энергии. 

Высокими показателями пищевой ценности отличаются 

большинство традиционных продуктов рациона: молоко и молоч-

ные изделия, мясо и мясопродукты, хлеб и хлебобулочные изделия, 
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крупы, овощи, зелень, фрукты, ягоды, яйца, сливочное и раститель-

ные масла. 

Продукты растительного происхождения эволюционно со-

ставляют значительную долю в рационе как по общему количеству 

— около 1300... 1400 г/сут, так и по ассортименту — не менее 10... 

15 наименований (в виде отдельных продуктов или в составе блюд) 

ежедневно. К ним относятся зерновые продукты, овощи, бобовые, 

фрукты, зелень, ягоды, орехи, семена, растительные масла. 

Растительные продукты являются единственными природны-

ми источниками в питании крахмала, некрахмальных полисахари-

дов (пищевых волокон), витаминов С и Е, β-каротина, биофлаво-

ноидов, а также основными источниками ПНЖК, калия, магния, 

марганца, никеля. 

Продукты питания должны не только удовлетворять физиоло-

гические потребности организма человека в пищевых веществах и 

энергии, но и выполнять профилактические и лечебные цели. Все 

это требует не только коренного совершенствования технологии 

получения традиционных продуктов питания, но и создания нового 

поколения продуктов, отвечающих реалиям сегодняшнего дня. Это 

продукты со сбалансированным составом, с низкой калорийностью, 

пониженным содержанием сахара и жира, имеющие профилактиче-

ское и лечебное назначение. 

Сбалансированное питание обеспечивает нормальную жизне-

деятельность организма благодаря введению определенного коли-

чества пищевых веществ с учетом ферментативного статуса инди-

видуума. 

С учетом требований концепции функционального питания, 

регламентирующей содержание в продукте функциональных ин-

гредиентов в количестве 10-50 % от их суточной потребности, воз-

никла необходимость определить процент удовлетворения суточ-

ной потребности в отдельных пищевых веществах при употребле-

нии 100г разработанного продукта лечебно-профилактического на-

значения (работа 1). 
 

Материальное обеспечение работы 

МР «Нормы физиологических потребностей в энергии и пи-

щевых веществах для различных групп населения РФ», результаты 
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практической работы №1, компьютер с программным приложением 

Microsoft Excel. 
 

Задания 

Задание 1. Используя компьютер с программным приложени-

ем Microsoft Excel составить таблицу (2) с формулами для расчетов 

содержания основных пищевых веществ, витаминов и макро-

микроэлементов в разработанном продукте и определить процент 

удовлетворения суточной потребности при употреблении 100г про-

дукта. 

Таблица 2 –Расчет % удовлетворения суточной потребности в 

основных пищевых веществах Пример 
наименование  

компонента 

содержание в продукте г/100г количество внесения 

влага жир сахар белок СОМО сорб к-та йодат кал 1 2 3 

творог обезжир 77,2 0,6 1,8 18 21   570 500  

творог 9% жир 73 9 2 16,7 18     650 

сливки 35% жир 59 35 3 2,5 6,04   200 200 32,9 

смесь белковая 41 1 21,2 16,3 47,5   33,7 50  

сироп глюк-фрукт 20 0 80 0    87,5 87,5  

сироп апел-женьш 49 0 51 0    100 100 120 

сахар-песок 0,14 0 99,8 0      60 

молоко сухое 4 1  37,9 96     26 

крахм ОПВ-1 14 0 0 0      10 

крахм ОПВ-2 14 0 0 0      10 

крахмал кукур 14 0 0 0       

сорбиновая  

кислота      100  1 1 1 

йодат калия       100 0,0005 0,0005 0,0005 

вода 100       7,8 61,5 90,1 

итого          1000,001 

суточная  

потребность  85 75 90       

итого в 1 прод 646,15 73,5 13,50 10,93 147,78 0,1 0,00005    

% удовл сут потр  86,47 18,01 12,15       

итого во 2 прод 652,5 70,01 14,66 10,31 140,83 0,1 0,00005    

% удовл сут потр  80,96 19,54 11,46       

итого в 3 прод 646,7 70,27 13,50 11,92 143,94 0,1 0,00005    

% удовл сут потр  86,79 18,01 13,24       

 

Формула расчета процента удовлетворения суточной потреб-

ности в жире при употреблении 100г пудинга творожного 

=F20·100/F19 и т.д. 

 

Задание 2. Выбрать оптимальную рецептуру нового продукта 

и обосновать свое решение.  
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Сделать выводы по работе. 
 

Контрольные вопросы 

1. Что представляет собой пищевой продукт с точки зрения 

химического состава? 

2. Какие пищевые вещества выполняют энергетическую и 

пластическую функции в организме? 

3. Какие вещества антропогенного происхождения могут 

содержаться в продуктах питания? 

4. В чем заключается физиологическая роль нутриентов? 

5. Какой продукт может называться пищевым продуктом? 

6. Чем определяется пищевая ценность отдельного продук-

та? 

7. Существует ли «идеальный» продукт? 

8. Какие продукты отличаются высокими показателями 

пищевой ценности? 

9. Продукты какого происхождения составляют значитель-

ную долю в рационе? 

10. Природными источниками каких веществ являются рас-

тительные продукты? 

11. Какие основные функции выполняют продукты питания? 

12. Чем отличаются продукты профилактического и лечеб-

ного назначения от традиционных? 

13. Каково содержание функциональных ингредиентов в 

продукте с учетом требований концепции функционального пита-

ния? 

 

РАБОТА №3. 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ  

РАЗРАБОТАННЫХ ПРОДУКТОВ МЕТОДОМ ПОЛНОЙ 

ОЦЕНКИ КОНКУРЕНТНОГО ПОТЕНЦИАЛА  

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПРОГРАММНОГО ПРИЛОЖЕНИЯ 

MICROSOFT EXCEL. 
 

Цель работы: ознакомиться с методикой расчета полной 

оценки конкурентного потенциала; провести расчет конкурентного 
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потенциала разработанного продукта лечебно-профилактического 

назначения. 

 

Краткие теоретические сведения. 

Алгоритм полной оценки конкурентного потенциала по-

зволяет оценить конкурентоспособность ФПП по показателям, из-

меренным по шкале отношений. Его целесообразно использовать в 

том случае, если другие методы не позволяют получить результаты, 

позволяющие сравнить опытный и базовый образцы пищевых про-

дуктов, включает в себя следующие этапы. 

1 Уточнение модели конкурентного потенциала ФПП (далее – 

объект), определение значений единичных показателей конкуренто-

способности по шкале отношений (абсолютные значения).  

2 Выбор эталона конкурентоспособности – базового образца 

пищевого продукта, традиционно используемого на рынке для 

удовлетворения аналогичной потребности (далее – эталон).  

3 Вычисление относительных показателей конкурентоспо-

собности. На этом этапе по единичным показателям объекта и эта-

лона вычисляют относительные показатели конкурентоспособности 

по одной из двух формул 

эт

об
отн

Q

Q
Q  ,                                                       (1) 

 

об

эт
отн

Q

Q
Q  ,                                                       (2) 

 

где     Qотн – относительный показатель качества; 

 Qоб – значение единичного показателя качества для объекта; 

      Qэт – значение единичного показателя качества для этало-

на. 

При расчёте Qотн необходимо учитывать динамику конкурен-

тоспособности пищевой продукции. Если по данному единичному 

показателю объект более конкурентоспособный, чем эталон, то 

большее значение делят на меньшее, чтобы значение относительно-

го показателя было больше единицы. И наоборот, если объект про-

игрывает эталону, меньшее значение делят на большее, чтобы зна-

чение относительного показателя было меньше единицы. Если же 
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свойства объекта и эталона по данному показателю совпадают, зна-

чение относительного показателя должно быть равно единице.  

4 Присвоение и нормирование весовых коэффициентов всем 

единичным показателям. Значения весовых коэффициентов норми-

руют таким образом, чтобы в пределах каждой группы показателей 

сумма их нормированных весовых коэффициентов была равна еди-

нице.  

5 Вычисление значений групповых показателей конкуренто-

способности, как средних арифметических взвешенных 

 





m

j
jj qQQ

1
нотн ,                                                 (3) 

 

где  Q – групповой показатель (среднее арифметическое взвешен-

ное); 

 qнj – нормированный весовой коэффициент для j-того показа-

теля; 

m – количество единичных показателей в данной группе. 

6 Учёт весомости групповых показателей. На этом этапе при-

сваивают и нормируют весовые коэффициенты для групповых по-

казателей конкурентоспособности.  

7 Вычисление значения конкурентного потенциала. Конку-

рентный потенциал функционального пищевого продукта (обоб-

щённый показатель конкурентоспособности) вычисляют, как сред-

нее геометрическое взвешенное 

 





n

i

q
i

iQQ
1

,                                                    (4) 

где Q  – конкурентный потенциал; 

Q – групповой показатель конкурентоспособности для i-той 

группы; 

qi – нормированный весовой коэффициент для i-той группы; 

n – количество групп показателей конкурентоспособности. 

По значению конкурентного потенциала Q  судят о конкурен-

тоспособности объекта. Если он больше единицы, то объект конку-
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рентоспособнее эталона, если меньше – объект проигрывает этало-

ну. Степень различия конкурентоспособности объекта и эталона 

можно оценить в процентах. 

8 Построение графика динамики конкурентоспособности. 

Поскольку расчёт конкурентного потенциала связан с потерей ин-

формации о вкладе в обобщённую конкурентоспособность отдель-

ных показателей, его значение дополняют графиком динамики кон-

курентоспособности – зависимостью, на которой по оси абсцисс 

откладывают номера единичных показателей конкурентоспособно-

сти, а по оси ординат – значения относительных показателей. По 

этому графику можно судить о вкладе отдельных показателей в 

конкурентоспособность функционального пищевого продукта. 

Объектом оценки служит пудинг творожный обогащенный, 

в качестве эталона конкурентоспособности выбран пудинг тво-

рожный необогащенный, не содержащий в своем составе сироп с 

введением экстрактов корня женьшеня, плодов шиповника и кра-

пивы (листа). Расчёт групповых показателей конкурентоспособно-

сти пудинга творожного обогащенного и эталона приведены в таб-

лице 3. 

Таблица 3 – Расчёт групповых показателей конкурентоспособности 

(Пример) 

Группа по-

казателей 

конкуренто-

способности  

Порядковый номер и 

наименование еди-

ничного 

показателя 

Числовое значение 

Показателя 

Отно-

ситель

тель-

ный 

пока-

затель 

Qотн 

Нор-

миро-

ван-

ный 

весо-

вой 

коэф-

фици-

ент qнj 

Объект 

Qоб 

Эталон 

Qэт 

Функцио-

нальной 

эффектив-

ности 

1 Р- активные в-ва 10,1 0,9 11,22 0,07 

2 Витамин С, мг 10,2 3,5 2,91 0,08 

3 β-каротин, мг 0,02 0,02 1 0,05 

4 Витамин РР, мг 0,1 0,09 1,11 0,08 

5 Витамин В2, мг 0,05 0,009 5,56 0,07 

6 Витамин В1, мг 0,02 0,018 1,11 0,06 

7 Марганец, мг 3,5 0,1 35 0,05 

8 Калий, мг 8,8 4,1 2,15 0,05 

9 Кальций, мг 135,9 110,7 1,23 0,06 
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Продолжение таблицы 3 
Группа по-

казателей 

конкуренто-

способности  

Порядковый номер и 

наименование еди-

ничного 

показателя 

Числовое значение 

Показателя 

Отно-

ситель

тель-

ный 

пока-

затель 

Qотн 

Нор-

миро-

ван-

ный 

весо-

вой 

коэф-

фици-

ент qнj 

Объект 

Qоб 

Эталон 

Qэт 

10 Натрий, мг 0,6 0,44 1,36 0,07 

11 Железо, мг 5,5 0,4 13,75 0,07 

12 Фосфор, мг 169,3 93,4 1,81 0,07 

13 Йод 0,5 0,05 10 0,09 

14 Пищевые волокна, 

г 

2,3 0,1 23 0,05 

 15 Диапазон функ-

циональности 

5 2 2,5 0,08 

Социально-

го назначе-

ния 

16 Доля респонден-

тов, положительно 

относящихся к функ-

циональным продук-

там питания, % 

95 60 1,58 1 

Надежности 17 Наличие заключе-

ния органов здраво-

охранения и санитар-

но-

эпидемиологического 

1 1 1 1 

Патентно-

правовые 

18 Показатель па-

тентной защиты 1 4 4 1 

Эргономи-

ческие по-

казатели 

(в баллах) 

19 Внешний вид 5 4,8 1,04 0,2 

20 Консистенция 5 4,9 1,02 0,2 

21 Цвет  5 5 1 0,2 

22 Запах 5 4,7 1,06 0,2 

23 Вкус 5 4,8 1,04 0,2 

 

При расчёте Qотн необходимо учитывать динамику конкурен-

тоспособности пищевой продукции. Если значение какого-либо по-

казателя у эталона отсутствует, принимаем за эталонный уровень 

верхнее значение показателя для балла «неудовлетворительно» из 



17 

 

шкалы оценки конкурентного потенциала ФПП соответствующих 

показателей. 

Рассчитывают значения групповых показателей конкуренто-

способности, присваивают и нормируют весовые коэффициенты 

для групповых показателей конкурентоспособности, конкурентный 

потенциал объекта вычисляют, как среднее геометрическое взве-

шенное (табл. 4). 

Таблица 4 – Расчёт конкурентного потенциала пудинга творожного 

обогащенного 
Наименование группового показателя 

конкурентоспособности 

Значение 

показателя 

Q  

Нормированный 

весовой коэф-

фициент qi  

Конкурентный 

потенциал Q  

Функциональной эффективности 6,9 0,4 1,29 

Социального назначения 1,58 0,1 

Надежности 1 0,2 

Патентно-правовые 4 0,15 

Эргономические 1,032 0,15 

 

Результат расчёта показывает, что конкурентоспособность пу-

динга творожного обогащенного (объект) выше конкурентоспособ-

ности эталонного образца на 29%. 

Для определения вклада в обобщённую конкурентоспособ-

ность отдельных единичных показателей, построен график по оси 

абсцисс - номера единичных показателей конкурентоспособности, 

по оси ординат – значения относительных показателей ФПИ (рис. 

1).  

Для дополнения данных графика динамики конкурентоспо-

собности, построенного по единичным показателям, построена ле-

пестковая диаграмма динамики конкурентоспособности по группо-

вым показателям (рисунок 2). 

Таким образом, объект исследований обладает большей кон-

курентоспособностью, чем контроль, выгодно отличается показате-

лем функциональной эффективности, особенно по содержанию Р- 

активных веществ (Qотн = 11,22), марганца (Qотн = 35), железа (Qотн 

= 13,7) и пищевых волокон (Qотн = 23); значение показателя соци-

ального назначения объекта более чем в 1,5 раза выше значения 

контроля (Qотн = 1,58); по показателю надежность объект и кон-

троль совпадают; патентно-правовой показатель превосходит кон-
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троль (Qотн = 4), по эргономическим показателям объект также име-

ет высокие значения показателей. 

 

 

Рисунок 1 – Влияние отдельных единичных показателей на конку-

рентный потенциал пудинга творожного обогащенного 

 

 

Рисунок 2 – Влияние групповых показателей на конкурентный по-

тенциал пудинга творожного обогащенного 
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Материальное обеспечение работы 

Методические указания для практических занятий, наличие 

выполненных и отчитанных практических работ № 1 и 2, компью-

тер с программным приложением Microsoft Excel. 

 

Задания 

Пользуясь данными практических работ 1 и 2, примером, при-

веденным в теоретической части работы проведите расчет конку-

рентного потенциала разработанного лечебно- профилактического 

продукта методом полной оценки.  

Сделать выводы по работе. 

 

Контрольные вопросы 

1. По каким показателям алгоритм полной оценки конку-

рентного потенциала позволяет оценить конкурентоспособность 

ФПП? 

2. Какие этапы включает в себя метод полной оценки кон-

курентного потенциала? 

3. В чем заключается этап уточнения модели конкурентно-

го потенциала? 

4. Для чего необходим выбор эталона конкурентоспособно-

сти? 

5. С использованием каких формул вычисляют относитель-

ные показатели конкурентоспособности? 

6. С какой целью производится присвоение и нормирование 

весовых коэффициентов? 

7. По какой формуле происходит вычисление значений 

групповых показателей конкурентоспособности? 

8. На каком этапе происходит учёт весомости групповых 

показателей? 

9. Как вычисляют значение конкурентного потенциала? 

10. Значение построения графика динамики конкурентоспо-

собности. 
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РАБОТА №4. 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ КОНКУРЕНТНОГО ПОТЕНЦИАЛА  

РАЗРАБОТАННЫХ ПРОДУКТОВ МЕТОДОМ  

РАНЖИРОВАНИЯ КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ  

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПРОГРАММНОГО ПРИЛОЖЕНИЯ 

MICROSOFT EXCEL 
 

Цель работы: изучить метод ранжирования конкурентоспо-

собности; провести расчет конкурентного потенциала разработан-

ного продукта лечебно-профилактического назначения. 
 

Краткие теоретические сведения 

Ранжирование конкурентоспособности. Данный алгоритм 

позволяет оценить конкурентоспособность ФПП по показателям, 

измеренным по шкале порядка (в баллах). Он эффективен при 

сравнении конкурентоспособности изделий, свойства которых зна-

чительно отличаются друг от друга, а также для проведения пред-

варительной оценки конкурентоспособности. Алгоритм включает в 

себя ряд этапов. 

1 Уточнение модели конкурентного потенциала пудинга тво-

рожного обогащенного. Значения единичных показателей конку-

рентоспособности объекта, выраженные в абсолютных единица и 

баллах (табл. 5). Для оценки показателей конкурентоспособности в 

баллах используем данные четырех уровней качества, в которых 

абсолютные значения показателей распределены между реперными 

точками: «отлично» (5 баллов); «хорошо» (4 балла); «удовлетвори-

тельно» (3 балла); «неудовлетворительно» (2 балла).  

2 Выбор эталона конкурентоспособности. Эталоном конку-

рентоспособности выбран пудинг творожный, не имеющий функ-

циональных добавок (далее – «эталон»).  

3 Присвоение и нормирование весовых коэффициентов. Зна-

чения весовых коэффициентов нормируют таким образом, чтобы в 

пределах каждой группы показателей сумма их нормированных ве-

совых коэффициентов была равна единице 
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где    qj – значение коэффициента для j-того единичного показателя; 

qнj – нормированное значение коэффициента для j-того пока-

зателя; 

 m – количество единичных показателей в данной группе. 

Значения нормированных весовых коэффициентов единичных 

показателей объекта и эталона заносят в таблицу. 

Таблица 5 – Ранжирование групповых показателей конкурентоспо-

собности 
Группа показа-

телей конку-

рентоспособно-

сти 

Наименова-

ние единич-

ного показа-

теля 

Нормиро-

ванный 

весовой 

коэффи-

циент qнj 

Значения показателей 

Объект Эталон 

Qоб Груп-

повой 

пока-

затель 

Qэт Груп-

повой 

пока-

затель 

Зна-

чение 

Ба

лл 

QО 

Зна-

чение 

Ба

лл 

QЭ 

Функциональ-

ной эффектив-

ности 

1 Р- активные 

вещества 

0,07 10,1 4  

 

 

 

 

 

 

 

3,07 

- 2  

 

 

 

 

 

 

 

2,13 

2 Витамин С, 

мг 

0,08 10,2 4 17,89 3 

3 -каротин, 

мг 

0,05 0,02 2 0,02 2 

4 Витамин РР, 

мг 

0,08 0,1 2 0,09 2 

5 Витамин В2, 

мг 

0,07 0,05 2 0,009 2 

6 Витамин В1, 

мг 

0,06 0,02 2 0,018 2 

7 Магний, мг 0,05 3,5 5 4,9 2 

8 Калий, мг 0,05 8,8 3 81,3 3 

9 Кальций, мг 0,06 135,9 4 8,9 2 

10 Натрий, мг 0,07 0,6 2 0,44 2 

11 Железо, мг 0,07 5,5 5 0,27 2 

12 Фосфор, мг 0,07 169,3 2 15,2 2 

13 Йод 0,09 0,5 4 - 2 

14 Пищевые 

волокна, г 

0,05 2,3 2  

0,09 

2 

15. Диапазон 

функцио-

нальности 

0,08 1 5 1,2  

Социального 

назначения 

16 Доля рес-

пондентов, 

1 95 5 1 60 3 3 
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положительно 

относящихся 

к функцио-

нальным про-

дуктам пита-

ния,  

Надежности 17 Наличие 

заключения 

органов здра-

воохранения 

и санитарно-

эпидемиоло-

гического 

1 1 3 3 1 3 3 

Патентно-

правовые 

18 Показатель 

патентной 

защиты 

1 1 5 5 - 2 2 

Эргономиче-

ские показате-

ли 

 

19 Внешний 

вид 

0,2 5 5  

 

5 

4,8 5  

 

5 20 Конси-

стенция 

0,2 5 5 4,9 5 

21 Цвет  0,2 5 5 5 5 

22 Запах 0,2 5 5 4,7 5 

23 Вкус 0,2 5 5 4,8 5 

 

4 Вычисление значений групповых показателей конкурентоспо-

собности объекта и эталона, как средних арифметических взвешен-

ных 





m

j
jj qQQ

1
нОО ; 




m

j
jj qQQ

1
нЭЭ ,                           (2) 

 

где ОQ , ЭQ  – соответственно, групповой показатель для объекта и 

эталона; 

jQО , jQЭ  – соответственно, значения j-того единичного пока-

зателя для объекта и эталона; 

 qнj – нормированный весовой коэффициент для j-того показа-

теля; 

m – количество единичных показателей в данной группе. 

5 Учёт весомости групповых показателей - присваивание и 

нормирование весовых коэффициентов для групповых показателей 

конкурентоспособности  
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6 Вычисление значения конкурентного потенциала. Конку-

рентный потенциал объекта и эталона находят, как среднее геомет-

рическое взвешенное 

 





n

i

q
i

iQQ
1

ОО ; 



n

i

q
i

iQQ
1

ЭЭ ,                          (3) 

где   ОQ , ЭQ  – соответственно, конкурентный потенциал объекта и 

эталона; 

qi – нормированный весовой коэффициент для i-той группы; 

n – количество групп показателей конкурентоспособности. 

Результаты расчета конкурентного потенциала при ранжиро-

вании показателей приведено в табл. 6  

Таблица 6 – Ранжирование конкурентного потенциала (Пример) 
Групповой по-

казатель кон-

курентоспо-

собности 

Нормиро-

ванный ве-

совой ко-

эффициент 

qi 

Значения комплексных показателей Заклю-

чение Объект Эталон 

Значе-

ние 

ОQ , 

балл 

Конкурент-

ный потен-

циал ОQ  

Значе-

ние ЭQ
, балл 

Конкурент-

ный потен-

циал ЭQ  

Функциональ-

ной эффектив-

ности 0,4 3,07 

1,31 

2,13 

1,22 

Объект 

конку-

ренто-

способ-

нее эта-

лона 

Социального 

назначения 0,1 5 3 

Надежности 0,2 3 3 

Патентно-

правовые 0,15 5 2 

Эргономиче-

ские показате-

ли 0,15 5 5 

Результат расчёта показывает, что конкурентоспособность си-

ропа апельсиново-женьшеневого (объект) выше конкурентоспособ-

ности сиропа апельсинового без добавок (эталон), так как значение 

конкурентного потенциала для объекта составляет 1,31, а для эта-

лона 1,22. Однако и объект, и эталон имеют конкурентоспособ-

ность на уровне «хорошо» (от 1 до 2 баллов). 

 

8 Построение графика динамики конкурентоспособности. 

Поскольку расчёт конкурентного потенциала связан с потерей ин-

формации о вкладе в обобщённую конкурентоспособность отдель-
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ных показателей, его значение дополняют графиком динамики кон-

курентоспособности (рис. 3). На графике по оси абсцисс отклады-

вают номера единичных показателей конкурентоспособности, а по 

оси ординат – значения единичных показателей объекта и эталона 

(в баллах). График позволяет оценить вклад в конкурентный потен-

циал отдельных единичных показателей. 

 

Рисунок 3 – Влияние отдельных единичных показателей на конку-

рентный потенциал пудинга творожного обогащенного 

Для дополнения данных графика динамики конкурентоспо-

собности, построенного по единичным показателям, построена 

лепестковая диаграмма динамики конкурентоспособности по 

групповым показателям (рисунок 4). 
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Рисунок 4 – Влияние групповых показателей на конкурентный по-

тенциал пудинга творожного обогащенного 

 

Анализируя данные рисунка, можно сделать следующие выво-

ды. 

1. В целом, объект обладает большим конкурентным потен-

циалом, чем эталон, для объекта он составляет 1,31, а для эталона 

1,22. 

2 Наиболее высокими конкурентными преимуществами объ-

ект обладает по содержанию Р-активных веществ (объект – 4 балла, 

эталон – 2 балла), витамина С (объект – 4 балла, эталон – 2 балла), 

марганца (объект – 5 балла, эталон – 2 балла), кальция (объект – 4 

балла, эталон – 2 балла), железа (объект – 5 балла, эталон – 2 бал-

ла), йода (объект – 4 балла, эталон – 2 балла), по уровню функцио-

нальности (объект – 5 баллов, эталон – 2 балла), по социальному 

показателю (объект – 5 баллов, эталон – 3 балла), по патентной за-

щите (объект – 5 баллов, эталон – 2 балла). 

3 По всем остальным единичным показателям свойства объек-

та и эталона, определяющие их конкурентоспособность, занимают 

одинаковые уровни. Однако это означает не то, что свойства изде-

лий одинаковые, а то, что метод ранжирования не позволяет оце-

нить конкурентоспособность изделий, показатели которых очень 

близки и соответствует одним и тем же балльным оценкам. Этот 

вывод подтверждает выдвинутую выше гипотезу о том, что ранжи-

рование конкурентоспособности целесообразно использовать для 

предварительной или «грубой» оценки конкурентного потенциала, 

а также для сравнения изделий со значительно отличающимися 

свойствами. 
 

Материальное обеспечение работы 

Методические указания для практических занятий, наличие 

выполненных и отчитанных практических работ № 1 и 2, компью-

тер с программным приложением Microsoft Excel. 
 

Задания 

Задание 1.Пользуясь данными практических работ 1 и 2, при-

мером, приведенным в теоретической части работы проведите рас-
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чет конкурентного потенциала разработанного лечебно- профилак-

тического продукта методом ранжирования.  

Сделать выводы по работе. 

 

Контрольные вопросы 

1. По каким показателям данный алгоритм позволяет оце-

нить конкурентоспособность ПЛПН? 

2. Алгоритм ранжирования конкурентоспособности. 

3. В каких единицах выражаются значения единичных по-

казателей конкурентоспособности объекта? 

4. Укажите реперные точки и четыре уровня качества. 

5. Какой продукт может выступать в качестве эталона кон-

курентоспособности? 

6. Чему должно равняться значение весовых коэффициен-

тов в пределах каждой группы показателей? 

7. Как вычисляют значения групповых показателей конку-

рентоспособности объекта и эталона? 

8. Как находят конкурентный потенциал объекта и эталона? 

9. Какие показатели откладывают на графике по оси абс-

цисс и по оси ординат? 

10. С какой целью строят лепестковую диаграмму динамики 

конкурентоспособности по групповым показателям? 
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