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Аннотация. 
В статье приведены результаты исследований конкурентоспособности новых технологий глубокой переработки 
пелагических видов рыб, таких как путассу северная, сайка, сельдь с массововой долей жирности менее 12%. 
Представлены результаты QFD-анализа конкурентоспособности и перспективность, разработанных сотрудника-
ми ФГАОУ ВО «МГТУ», технологий переработки пелагического сырья.
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ВВЕДЕНИЕ
Стратегия развития рыбохозяйственного ком-

плекса Российской Федерации на период до 2030 
года определила реализацию комплексного про-
екта «Пищевая пелагика», по наращиванию произ-
водства и поставок на внутренний рынок пищевой 
продукции из пелагических видов рыб, приори-
тетным направлением. Это обусловлено тем, что 
продукция из данного сырья традиционно широко 
востребована на потребительском рынке России, 
имеет стабильный спрос за счет относительно до-
ступной цены и традиций потребления этого вида 
пищевой продукции. Стимулирование развития от-
ечественных технологий производства продукции 
глубокой переработки является важным направле-
нием государственной политики Российской Феде-
рации [1]. В структуре питания населения России 
доля рыбных продуктов в последние годы изменя-
ется в сторону увеличения [2], поэтому развитие 
ресурсного потенциала рыбохозяйственного ком-
плекса и повышение эффективности его исполь-
зования в современных экономических условиях 
актуально и своевременно [1]. Для рационального 
использования сырьевой базы важной задачей яв-
ляется переработка мелкого и малоиспользуемого 
рыбного сырья, такого как сельдь атлантическая 
с массовой долей жира менее 12%, путассу, сайка 
(полярная тресочка) и других пелагических объек-
тов [1], которые имеют высокий потенциал рыноч-
ного спроса, ввиду их пищевой ценности.

Развитие отечественных рыбопромышленных 
предприятий основано на добыче водных био-
логических ресурсов и их первичной переработ-
ке. Большинство рыбодобывающих компаний 
не участвуют в следующих за выловом произ-
водственных процессах, в связи с относительно 
низкой нормой рентабельности и высокой по-
требностью в инвестициях в основные фонды. 

Таким образом, российские поставщики рыбной 
продукции лишены конкурентного влияния на 
конечную цену сбыта, не участвуют в формиро-
вании рыночного спроса и недополучают зна-
чительную часть добавленной стоимости от глу-
бокой переработки и сбыта рыбной продукции. 
В отличие от российских предприятий, транс-
национальные компании ориентированы на 
выстраивание вертикальных цепочек создания 
стоимости – от добычи (вылова) сырья до произ-
водства и реализации конечного продукта [1]. 

В рамках реализации Стратегии, к 2030 г. не-
обходимо увеличить валовую добавленную стои-
мость за счет развития производства продукции 
глубокой переработки, внедрения безотходных, 
энергосберегающих и инновационных техно-
логий, что в совокупности позволит обеспечить 
продовольственную безопасность Российской Фе-
дерации. Решить поставленные задачи позволит 
разработка и внедрение элементов экономическо-
го анализа при разработке новых технологий [1]. 
В настоящее время технологии, направленные на 
глубокую переработку пелагического рыбного сы-
рья, с целью создания новых видов пищевой про-
дукции, являются наиболее актуальными направ-
лениями рыбопереработки [3; 4]. 

Рыночная конкурентоспособность ассорти-
ментных единиц продукции и самих предпри-
ятий пищевой промышленности в настоящее 
время основана на эффективном управлении 
инновационной деятельностью и выполнении 
требований международных стандартов менед-
жмента качества. Реализация требований меж-
дународного стандарта ИСО 9001 [5] и приме-
нение метода менеджмента качества по «развер-
тыванию функций качества» (QFD) [6] являются 
организационными инновациями и направлены 
на оптимизацию всей системы управления пред-
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приятием с целью, в том числе, постоянного со-
вершенствования технологий, позволяющего 
в дальнейшем увеличивать показатели прибыль-
ности и рентабельности готовой продукции глу-
бокой переработки. Системные управленческие 
инновации на основе передовых достижений, 
отраженных в международных стандартах ме-
неджмента качества, значительно повышают 
эффективность как новых, так и существующих 
технологий и способствуют повышению конку-
рентоспособности хозяйствующих единиц.

Анализ современных основ менеджмента по-
казывает, что наиболее результативным спосо-
бом достижения качества является практика 
изучения ожиданий потребителей продукции 
на самых ранних стадиях – при проектировании 
и разработке (модернизации) продукции [6].

На начальных этапах проектирования но-
вых видов пищевой продукции принимается 
большое количество управленческих решений, 
которые оказывают серьезное влияние на ха-
рактеристики и конкурентоспособность новых 
ассортиментных единиц. Любая ошибка на на-
чальном этапе жизненного цикла продукции мо-
жет привести к значительным финансовым по-
терям и неоправданным затратам времени при 
реализации бизнес-процессов. Несомненным 
преимуществом методологии QFD является то, 
что на всех стадиях жизненного цикла продук-
ции сохраняется устойчивая ориентация на по-
требителя. При этом изначально правильно обо-
снованная рыночная направленность позволяет 
производителю снижать риски дополнительных 
издержек на доработку продукции, которые ча-
сто появляются при первом контакте продукции 
и потребителя. Традиционно для оценки требо-
ваний и удовлетворенности потребителей, в си-
стемах менеджмента качества, широко использу-
ется модель качества Н. Кано [7].

Целью данной работы было изучить конку-
рентоспособность, разработанных на кафедре 
технологий пищевых производств ФГАОУ ВО 
«Мурманский государственный технический 
университет», технологий глубокой переработки 
пелагических видов рыб.

Для реализации данной цели были поставле-
ны задачи – изучить потребительские предпочте-
ния и ожидания в отношении готовой рыбной 
продукции из малоиспользуемого сырья, про-
вести QFD анализ предлагаемых технологий на 
предмет конкурентоспособности.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ /  
ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ  

(ДЛЯ ТЕОРЕТИЧЕСКИХ ИССЛЕДОВАНИЙ)
Исходными данными для применения метода 

QFD стали результаты маркетинговых исследова-
ний по следующим факторам, характеризующим 
требования и ожидания потребителя: цена, внеш-
ний вид, вкус, срок годности, состав продукта. 
Определялась степень важности для потребителя 
каждого перечисленного фактора. Данное иссле-
дование проводили методом анкетирования вы-
борочным методом – опосредованно и с помощью 

интернет-ресурсов. Метод QFD помогает произво-
дителю пищевой продукции сконцентрироваться 
на самых важных характеристиках, разрабаты-
ваемых новых ассортиментных единиц с точки 
зрения клиента, а не только рыночных условий, 
и принять оптимальное управленческое решение. 
За базовые образцы была выбрана аналогичная 
продукция рыбоперерабатывающих предпри-
ятий, расположенных на территории Мурманской 
области. К опытным образцам отнесли: пресервы 
из сельди в ароматизированном масле, пресервы 
из путассу с ферментным препаратом, пресервы-
пасты из сайки, кулинарную продукцию из путас-
су, такую как котлеты, закуски и супы. 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ
На начальном этапе работы по развертыва-

нию функции качества QFD была разработана 
матричная диаграмма (табл. 1).

Анализ таблицы 1 показывает, что, при опреде-
лении факторов рыночной конкурентоспособно-
сти, предприятиям, в первую очередь, необходимо 
обратить внимание на выбор основного сырья, от 
цены которого зависит конечная себестоимость 
продукции. В существующих условиях актуаль-
ным является переработка такого рыбного сырья 
как путассу, сельдь с массовой долей жира менее 
12%, в определенные периоды появляется такое 
сырье как сайка. Эти объекты промысла являются 
массовыми, имеют невысокую цену реализации и 
позволят выпускать готовую продукцию глубокой 
переработки, которая будет доступна всем слоям 
населения, благодаря своей цене. 

Вторым весомым фактором рыночной конку-
рентоспособности, при проектировании новых 
видов продукции, является выбор дополнитель-
ных ингредиентов, которые позволят произво-
дить продукцию высокого качества из вышеу-
казанного сырья. Наиболее востребованными 
являются коптильные и ферментные препараты, 
растительные объекты, произрастающие на тер-
ритории Мурманской области и другие компо-
ненты. Традиционные технологии производства 
не позволяют производить коптильные препа-
раты свободные от канцерогенных веществ, по-
этому изучение процесса дымогенерации, выбор 
дымогенерирующего оборудования и разработ-
ка технологии экологически чистого коптильно-
го препарата также может стать основой конку-
рентоспособности [8]. Применение коптильных 
препаратов в технологии пресервов позволяет 
найти применение такому мало востребованно-
му у предприятий производителей сырью, как 
сельдь атлантическая с массовой долей жира 
менее 12% [9], а применение ферментных пре-
паратов – расширить ассортимент пресервов из 
слабо созревающего сырья такого как путассу 
и сайка [10]. Растительные объекты помогают 
решать вопросы качества продукции, регулируя 
такие органолептические показатели как фор-
муемость, вкус [11-14]. А дико произрастающие 
растительные объекты позволяют обогатить 
продукцию витаминами, минералами, пищевы-
ми волокнами и расширить ассортимент готовой 
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продукции из рыбного пелагического сырья [15]. 
Если к дополнительным ингредиентам причис-
лить и продукты переработки вторичного сырья, 
которое остается после разделки, то технологии 
производства пищевой продукции становятся 
еще более привлекательными и конкурентоспо-
собными, с точки зрения экологии и замкнутых 
циклов производства [16; 17].

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Разработка и внедрение новых технологий и 

режимов производства также позволит решить 
вопросы конкурентоспособности за счет невы-
сокой сложности реализации, разработанных 
и предлагаемых производителю, комплексных 
решений. Применяемые общеизвестные мате-
матические методы моделирования рецептур и 
технологических режимов позволяют получить, 
в конечном итоге, готовую продукцию высокого 
качества с максимальным экономическим эф-
фектом от внедрения
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