
До введения эмбарго российский 
рынок сыров представлял следующую 

картину:  самые крупные игроки занимали 
около 10% рынка, остальной объем был 

поделен между средними и малыми 
игроками. Каков расклад сегодня?

28

Молокопроизводители 
единодушны во мнении, что 

основной проблемой отрасли 
остается фальсификация 

молочной продукции 
и несоразмеримая 

ответственность за это. 
По мнению Андрея 

Даниленко, председателя 
правления Союзмолоко, 
проблема фальсификата 

кроется в том, что 
недобросовестные 

производители не указывают 
на упаковке, какой продукт 

и ингредиенты использованы 
при его изготовлении.

46
Степан Шибаев: «Имея площадь 24 тыс. 

кв. км (что сопоставимо с площадью, 
например, Чеченской Республики или 

горной зоны Республики Дагестан), 
Сардиния производит около 60 тыс. тонн 

овечьего сыра в год, годовой объем 
его продаж – около 300 млн евро». 

6
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Цена молока на полке до 
и после подорожания 

в 2010 и 2016 году 
(рубли).

48,3 54
До После

27,5
32
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Светлана Клепикова

Тема номера

Маркировка молочных 

продуктов с пальмовым маслом.

Быть или не быть?
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Тема номера

Молочные продукты являют-
ся социальным продуктом еже-
дневного рациона, от которого 
зависит здоровье наших граж-
дан. Поэтому государству сто-
ит внимательнее отнестись 
к проблемам отрасли. Ведь 
маркировка молочной продук-
ции это лишь вершина айсбер-
га проблем, требующих безот-
лагательного решения.

Все молокопроизводители единодуш-
ны во мнении, что основной проблемой 
отрасли остается фальсификация мо-
лочной продукции и несоразмеримая 
ответственность за это. По мнению Ан-
дрея Даниленко, председателя правле-
ния Союзмолоко, проблема фальсифика-
та кроется в том, что недобросовестные 
производители не указывают на упа-
ковке, какой продукт и ингредиенты 
использованы при его изготовлении. 
При этом существующий технический 
регламент требует от производителей 
указывать на упаковке, какой это про-
дукт – молочный или молокосодержа-
щий, с использованием растительных 
жиров. Андрей Даниленко уверен, что 
требования техрег ламента нарушают-
ся из-за небольших штрафных санк-
ций, предусмотренных Кодексом об ад-
министративных правонарушениях, 
да и сама процедура привлечения к от-
ветственности через судебные органы 
сложная. «Фактически недобросовест-
ные производители заменяют один пи-
щевой продукт на другой. Поскольку 
это не имеет последствий для здоровья 
потребителя, так как оба продукта без-
опасны, отсюда и штрафы за нарушения 
такие низкие, – сожалеет председатель 
Союзмолоко. – Проблему фальсификата 
нужно решать только через изменение 
и ужесточение штрафных санкций за 
эти нарушения. Можно как угодно ме-
нять упаковку, но если правила не будут 
исполняться, проблема не исчезнет», – 
уверен он.

Так, может быть, многомиллионные 
штрафы смогут изменить ситуацию 
с фальсификатом в молочной отрасли?

Молочные продукты являются со-
циальным продуктом ежедневного 
рациона, от которого зависит здоро-
вье наших граждан. Поэтому государ-
ству стоит внимательнее отнестись 
к проблемам отрасли. Ведь марки-
ровка молочной продукции это лишь 
вершина айсберга проблем, требую-
щих безотлагательного решения.  

Сегодня вся маркировка мо-
лочной продук ции прово -
дится в соответствии с дей-
ствующими ТР ТС 033/2013 
и ТР ТС 022/2011. Там и так мно-
го требований к молокосодер-
жащим продуктам, которые 
нужно выполнять.

Заявление министра сельского хо-
зяйства РФ Александра Ткачева о вве-
дении с 1 января 2017 года маркировки 
на молочную продукцию, содержащую 
пальмовое масло, вызвало неоднознач-
ную реакцию среди специалистов от-
расли. По словам министра, на упаков-
ке «жирными буквами будет написано, 
что в продукции содержится пальмо-
вое масло». А нарушителям, не ука-
завшим о содержании в своей продук-
ции пальмового масла, будет грозить 
штраф до 1 млн руб.

В последние годы в России пальмо-
вое масло широко применяется в кон-
дитерских и мучных изделиях, а также 
при производстве молочной продук-
ции. По данным Росстата, поставки 
пальмового масла в 2015 году увеличи-
лись до 889 тыс. тонн.

Первый замглавы Минсельхоза РФ 
Джамбулат Хатуов уже говорил о том, 
что Россия в 2017 году может начать мар-
кировку продукции с пальмовым мас-
лом. По его словам, российская сторона 
(в рамках ЕврАзЭС) вынесла на обсуж-
дение этот вопрос. «Мы рассчитываем, 
надеемся, что следующий год будет на-
чат с окончательного решения по этому 
вопросу», – сказал он. (Источник: ТАСС.)

Однако, как объяснили нашему из-
данию в ЕЭК, в комиссию поступили 
предложения от РФ по внесению изме-
нений в Техрегламент по безопасности 
молочной продукции и маркировке. 
Данные предложения рассматривают-
ся на рабочей группе и будут вывеше-
ны на сайте союза для общественного 
обсуждения. Если предложения будут 
одобрены всеми сторонами, их внесут 
на рассмотрение коллегии. Сегодня же 
никаких окончательных решений по 
этому вопросу не принято.

О том, что документ «Изменение в ТР 
ТС 033/2013» недостаточно проработан-
ный и к нему много замечаний от всех 
четырех стран ЕврАзЭС, особенно по 
вопросу наименования молокосодер-
жащих продуктов, нам подтвердили 
и в техническом комитете по стандар-
тизации ТК 470/МТК 532 «Молоко и про-
дукты переработки молока». «Сегодня 
вся маркировка молочной продукции 
проводится в соответствии с действую-
щими ТР ТС 033/2013 и ТР ТС 022/2011. 
Там и так много требований к молоко-
содержащим продуктам, которые нуж-
но выполнять», – пояснили нам.

Нужно сказать, что вопрос маркиров-
ки продуктов, содержащих пальмовое 
масло, периодически «всплывал» в те-
чение 2016 года. Если в феврале 2016-го 
прошла информация, что Правитель-
ство РФ может ввести акцизы на паль-
мовое масло, то в апреле этого года 
Президент РФ Владимир Путин во вре-
мя прямой линии, отвечая на вопрос 
о пальмовом масле, заявил, что введе-
ние акцизов на этот продукт может 
привести к росту цен на продукты пи-
тания. Ну а альтернативой акцизу пре-
зидент назвал введение маркировки 
продуктов, содержащих пальмовое мас-
ло. В мае министр экономического раз-
вития РФ Алексей Улюкаев заявил, что 
акцизы вводиться не будут.

Несмотря на это, эксперты молочно-
го рынка прогнозируют рост цен на 
молоко и молочную продукцию. Так, 
по информации Национального сою-
за производителей молока, в августе 
цены на молочную продукцию вырос-
ли на 7–13% по сравнению с августом 
2015 года, а творог и сливки стоят на 
7% дороже, сметана – на 8%, цена на 
молоко увеличилась на 13%.
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отрасль / крупным планом

Молочная продукция является важной и незаменимой частью рациона человека, поскольку 
это основной источник кальция и других полезных веществ в русской кухне, националь-
ных кухнях народов Кавказа и других народов России. По данным ВОЗ, физиологическая 
норма потребления молочных продуктов для взрослого человека составляет 330 кг в год 
в пересчете на молоко. За последние 20 лет уровень потребления молока и молочной про-
дукции в России снизился до 250 кг. Почему в России стали меньше потреблять молоко 
и молочную продукцию и как вернуть потребление на должный уровень?

Скрытый потенциал 
кубанских молочников

Константин 
Синецкий,
генеральный директор 
Ассоциации 
производителей 
молочной продукции 
«Кубань-Молоко»

Автор:

Обеспечить людей до-
ступной и качествен-
ной молочной продук-
цией – это социальная 
задача всех секторов 
экономики, вовлечен-
ных в оборот молоч-
ной продукции, и в том 
числе торговли.

Обеспечить людей доступной и ка-
чественной молочной продукцией – это 
социальная задача всех секторов эконо-
мики, вовлеченных в оборот молочной 
продукции, и в том числе торговли.

Молокоперерабатывающая отрасль 
Краснодарского края на сегодня про-
изводит более 500 наименований 
молочных продуктов и представле-
на практически во всех ее видах. Так, 
более 40 предприятий задействова-
ны в производстве цельномолочной 
и кисломолочной продукции, име-
ется не менее 10 специализирован-

ных сыродельных производств (Тби-
лисский маслосыродельный завод, 
фирмы «Калория», «Агрокомплекс», 
ЗАО СК «Ленинградский», агрофир-
ма «Приволье», «Кубарус-Молоко», 
«Левкадия» и др.), Кореновский МКК 
выпускает брендовое мороженое 
и сгущенные молочные консервы. Се-
годня в крае перерабатывается около 
900 тыс. тонн молока, две трети из 
которых реализуются жителям и го-
стям Краснодарского края. При этом 
потенциал отрасли используется все-
го на 50%. При восстановлении спроса 

Кубанские производители не эконо-
мят на качестве молочной продук-
ции, они не гонятся за сверхприбы-
лью за счет выпуска фальсификата, 
а идут на осознанные затраты для 
поддержания продукции на долж-
ном уровне.
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отрасль / крупным планом

на молочную продукцию мы сможем 
удвоить производство без дополни-
тельных инвестиций.

На одном из совещаний губернатор 
Краснодарского края Вениамин Ивано-
вич Кондратьев перед молокопроизво-
дителями поставил задачу продвиже-
ния продуктов кубанских компаний 
на рынках и в торговых сетях регио-
на. Однако из-за засилья продукции из 
других регионов не все наши произво-
дители отметили рост сезонного спро-
са на побережье.

Не изменилась коренным образом 
и ситуация с поставками молочной 
продукции по системе госзакупок, где 
по-прежнему присутствуют инорегио-
нальные поставщики, предлагающие 
дешевый суррогат.

Фальсификат. Кто в нем 
заинтересован?
Одной из причин снижения спро-

са на молочную продукцию является 
шумиха, не всегда обоснованная, кото-
рую подняли российские СМИ о фаль-
сификации в отрасли. К сожалению, 
этой темой пытаются пользоваться 
и некоторые федеральные ведомства. 
Так, после нашумевшей новости Рос-
сельхознадзора о фальсификации мо-
лочных продуктов мылом, гипсом, из-
вестью, борной кислотой и  т. д. мы 
направили коллективное обращение 
в  Минсельхоз России. Ответ, посту-
пивший из министерства, нас изумил: 
«Указанная публикация подготовлена 
по результатам анализа данных отече-
ственной и зарубежной литературы, 
и в упомянутой публикации нет ни 
слова о том, что все вышеперечислен-
ные вещества были выявлены в мо-
локе и молочных продуктах, произ-
водимых на территории Российской 
Федерации, тем более о том, что все 
они выявлены в российской продук-
ции Россельхознадзором».

Но подобная информация феде-
ральных органов подрывает доверие 
потребителя к промышленному про-
изводству. И, как итог, все больше на-
бирает обороты торговля молоком из 
бочек в подворотнях.

Кроме того, из-за присутствия на пол-
ках магазинов фальсификата сводится 
на нет и работа краснодарских молоко-
производителей по привитию культу-
ры питья молока в рамках программы 
«Три молочных продукта в день».

Решая эту задачу, Ассоциация при 
поддержке Администрации края ор-
ганизовала мониторинг по выявле-

нию и борьбе с фальсификацией мо-
лочной продукции, представленной 
на кубанском рынке. Наши сотрудни-
ки, пользуясь правами обычных по-
требителей, приходят в магазины, по-
купают лежащую на полках молочную 
продукцию в количестве, необходи-
мом для исследований, относят в ак-
кредитованные лаборатории, заказы-
вают там исследования, оплачивают 
их и получают экспертизу. С середи-
ны 2015 года было закуплено 56 об-
разцов: сметаны – 10 образцов, кефи-
ра – 2, творога – 8, йогурта – 1, масла 
сливочного – 13, сыра – 13, молока – 
9 образцов. Выявлены несоответствия 
в 30 образцах (51%). Среди них оказа-
лись как производители соседних ре-
гионов, таких как Ростовская область, 
Ставропольский край, Кабардино-Бал-
кария, так и Воронежской, Курской, 
Брянской, Московской областей. В раз-
личное время в поле зрения Ассоци-
ации попадали молочные продукты 
с признаками фальсификации таких 
производителей, как ОАО «Мытищин-
ский молочный завод», г. Мытищи, 
Московская область, ОАО «Тацинский 
молочный завод», Ростовская область, 
ООО «Сырная Долина», Курская об-
ласть, ОАО  «Айрес», Самарская область, 

Товарищество на вере «Сыр Стародуб-
ский», Брянская область (торговая сеть 
«О’кей»), ООО «Нальчинский молоч-
ный комбинат» КБР, ООО «Белый Мед-
ведь», г. Ростов-на-Дону (торговая сеть 
«Лента»), ООО «Ростовский завод плав-
леных сыров», г. Ростов-на-Дону (торго-
вые сети «О’кей» и «Лента»), ООО «Во-
ронежросагро», г. Воронеж (торговая 
сеть «Магнит» ЗАО «Тандер»). Еще при-
мер: благодаря проведенной АПМП ра-
боте с полок торговой сети «О’кей» 
было вытеснено находившееся в про-
даже молоко питьевое ультрапастери-
зованное безлактозное ARLA NATURA 
UNT пр-ва Arla Foods amba, DK-8260, 
Viby J, Дания, с массовой долей жира 
1,5 и 3,5%, которое фактически не яв-
ляется безлактозным по причине обна-
ружения в нем значительного (близко-
го к значениям нормального молока) 
количества лактозы (3,4 + 0,5 и 3,2 + 
0,5). Данный продукт своей упаковкой 
вводил в заблуждение потребителей 
и представлял опасность для их жизни 
и здоровья при употреблении лицами, 
страдающими индивидуальной непе-
реносимостью лактозы.

Большую помощь в данной рабо-
те нам оказывает Управление Рос-
потребнадзора по Краснодарскому 
краю. Часть исследований были про-
ведены их лабораторией для нас бес-
платно в рамках государственного 
мониторинга. Материалы по выяв-
ленным фальсификатам мы также на-
правили туда и в прокуратуру края. 
В настоящий момент мы продолжаем 
тесную работу уже в рамках подпи-
санного с Управлением Роспотребнад-
зора в этом году соглашения о взаи-
модействии и сотрудничестве.

Проведя данные исследования, воз-
никает вопрос: если наши сотрудни-
ки смогли определить фальсификат 
на полках магазинов, почему его не 
заметили работники торговых сетей? 
Ответ очевиден: либо фальсифициро-
ванную продукцию умышленно «не за-
метили», либо компетенция сотрудни-
ков вызывает сомнения.

Мы не раз с различных трибун заяв-
ляли о готовности оказать содействие 
в проведении ритейлерами подобно-
го мониторинга. Но, к сожалению, по-
ка эта работа ведется только за счет 
предприятий – членов ассоциации. 
Ведь для нас присутствие рядом с на-
шей качественной продукцией деше-
вого фальсификата – это не что иное, 
как недобросовестная конкуренция 
и «удар по рукам потребителя».

Одной из причин сни-
жения спроса на молоч-
ную продукцию явля-
ется шумиха, не всегда 
обоснованная, кото-
рую подняли россий-
ские СМИ о фальси-
фикации в отрасли. 
К сожалению, этой те-
мой пытаются пользо-
ваться и некоторые фе-
деральные ведомства.
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сетей вызвала желание пересмотреть 
цены закупки и снизить их на 15 и бо-
лее процентов. Сети придумывают 
различные поводы не рассчитывать-
ся за полученную молочную продук-
цию или компенсировать свои потери 
за счет поставщика.

Придуманы такие способы отъема де-
нег, как штрафы за недопоставки в за-
предельных размерах – 10 тыс. руб. за 
каждую единицу товара (например, за 
пакет молока, раздавленный при при-
емке); за ошибку при заполнении до-
кументов штраф в размере 15% от сто-
имости оформленной партии; если же 
товар привезен не на новой машине, ко-

торая вдруг не понравилась приемщи-
ку, то товар не примут и взыщут штраф, 
кратный стоимости «недопоставленной 
партии». Помимо этого, любые иссле-
дования, проведенные сетью самостоя-
тельно, не могут быть оспорены постав-
щиком и т. д. Все это реальные пункты 
реальных договоров, и это далеко не 
весь перечень так называемых капка-
нов, расставленных в сетях. Ощущение, 
что либо они «пилят сук, на котором си-
дят», либо, препятствуя прохождению 
качественной Кубанской продукции и 
наполняя прилавки дешевой, без огляд-
ки на ее качество, и вызывая недоволь-
ство общества состоянием отечествен-
ного молочного рынка, умышленно 
сохраняют «отложенный спрос» на им-
портные молочные продукты, времен-
но отсутствующие сейчас на полках, на 
случай отмены эмбарго.

Создается ощущение, что молочную 
отрасль проверяют на прочность.

Кубанские производители не эконо-
мят на качестве и идут на осознанные 
затраты на поддержание его на долж-
ном уровне, а не гонятся за сверхпри-
былью за счет выпуска фальсифи-
катов – это наш осознанный выбор. 
И мы хотим, чтобы эта позиция, ко-
торая бесспорно достойна уважения, 
была услышана на всех уровнях. Да, не 
все они столь искусны в вопросах тор-
говли, что, безусловно, создает соб-
лазн у ритейла этим воспользоваться 
и навязать свои «правила игры».

Хочется надеяться, что торговые се-
ти будут выстраивать с Кубанской мо-
лочной отраслью именно партнерские 
отношения, и мы не получим обрат-
ной негативной реакции, даже обща-
ясь на «неудобные» темы и открыто 
высказывая друг другу свои пожела-
ния и ожидания. 

Кубанские предпри-
ятия выпускают де-
сятки наименований 
продуктов, а некото-
рые – и сотни. Но на 
прилавках они пред-
ставлены только на 
10–15%. Такой перекос 
не может не сказать-
ся на финансовом со-
стоянии производства.

Производители и ритейлеры. 
Противостояние
Следующая проблема, на которой хо-

чется акцентировать внимание, – это 
ассортимент продаваемой продукции. 
Кубанские предприятия выпускают де-
сятки наименований продуктов, а неко-
торые – и сотни. Но на прилавках они 
представлены только на 10–15%. Такой 
перекос не может не сказаться на фи-
нансовом состоянии производства. Так, 
при производстве сыра побочным про-
дуктом всегда является масло. Но ес-
ли брать только сыр и не брать масло, 
оно будет либо накапливаться на скла-
де предприятия, а это замороженные 
деньги, либо его продадут оптом по 
бросовым ценам.

Немаловажными остаются условия 
поставок продукции в торговые сети 
и торговая наценка. К сожалению се-
годня предприятия, поставляющие 
продукцию в сети, лишены такого кон-
курентного инструмента перед потре-
бителем, как цена. Даже при поставке 
продукции в магазины по сниженной 
цене далеко не всегда это скажется на 
ее цене на полке.

К тому же корректировка пози-
ции торгующих организаций, про-
исходящая в связи с последними из-
менениями, внесенными 03.07.2016 
в Федеральный закон «Об основах госу-
дарственного регулирования торговой 
деятельности в Российской Федера-
ции», а именно – изменение объемов 
заявок, введение дополнительных пла-
тежей (в том числе штрафов, пеней 
и др.), изменение логистических схем, 
другие вопросы, связанные с перено-
сом рисков и затрат на поставщиков, 
также ложатся на плечи производите-
ля. Так, отмена бонусов и других воз-
вратных платежей практически у всех 

Сегодня предприятия, поставляющие про-
дукцию в сети, лишены такого конкурент-
ного инструмента перед потребителем, 
как цена. Даже при поставке продукции в ма-
газины по сниженной цене далеко не всег-
да это скажется на ее цене на полке.
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Система подачи, 
сохраняющая качество продукта

Вакуумные шприцы KARL 
SCHNELL объединяют в себе 
современный процессинг 
и технологическое ноу-хау. 
Эти машины отличает пор-
ционирование с точностью 
до грамма, плотная фасовка 
без воздушных пузырьков 
и максимальная производи-
тельность. Интеллектуальная 
концепция шприца предпо-
лагает подключение к нему 
приставки, а также подклю-
чение его к центральной си-
стеме управления.

Основные задачи, для вы-
полнения которых предна-
значен вакуумный шприц, 
это дозирование и фасовка 
средних и больших объемов 
плавленых сыров и плавле-
ных сырных продуктов. Чаще 
всего производится фасовка 
горячего жидкого плавлено-
го сыра непосредственно в фа-
совочный термоформовоч-
ный автомат, а также фасовка 
в колбасы. Для этого могут 
быть подключены любые из 
существующих клипсаторов – 
автоматические, полуавтома-
тические или ручного управ-
ления. В зависимости от типа 
оболочки колбасный плавле-
ный сыр может также подвер-
гаться копчению.

Следующий вариант при-
менения шприца – это фасов-
ка и формовка пастообразных 
творожных сыров или подоб-
ных продуктов с помощью 
диа фрагмы KARL SCHNELL. 
Эта универсальная пристав-
ка настраивается и запускает-
ся непосредственно с панели 

управления вакуумного шпри-
ца. Форма конечного продукта 
может быть разной – круглой, 
продолговатой, а также слож-
ной и нестандартной.

Вакуумный шприц KARL 
SCHNELL – это точное дози-
рование, простота использо-
вания и высокий стандарт 
гигиеничности.

Ключевым элементом ваку-
умного шприца KS является 
уникальная система подачи.

Насос с внутренней шесте-
ренкой обеспечивает щадя-
щую подачу продукта, а объем 
камеры подачи всегда одина-
ковый. Такая система подачи 
исключает периодическое по-
вышение давления, ведущее 
к повреждению продукта, ко-
торое может происходить 
в традиционных системах.

Поскольку водокольцевой 
вакуумный насос создает ва-
куум в системе подачи и при 
высоких температурах, а тер-
мостойкие уплотнения вы-
держивают температуру до 
95 °C, может осуществляться 
качественная фасовка очень 
горячих продуктов.

Система подачи KS работает 
практически без износа и осу-
ществляет высокоточную до-
зировку. Это минимизирует 
затраты на техническое об-
служивание и позволяет фа-
совать продукт без нежела-
тельных потерь. Для мойки 
необходим демонтаж всего 
лишь нескольких подвижных 
деталей конструкции.

Кроме того, большая глу-
бина производства KARL 
SCHNELL гарантирует на-
дежность и постоянно высо-
кое качество. 

Вакуумный шприц KARL SCHNELL – это 
точное дозирование, простота использования 
и высокий стандарт гигиеничности.
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аналитик Центра изучения молочного рынка
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Автор: 

Производство молока в ЛПХ – миф
Показатели производства сельскохозяйственной продук-

ции в личных подсобных хозяйствах (ЛПХ) включены во все 
официальные отчеты органов государственной статистики, 
в прогнозы и программы профильных ведомств. Однако объ-
ективность данных по производству молока в ЛПХ и целе-
сообразность учета ЛПХ при оценке ситуации на молочном 
рынке вызывает вопросы. Центр изучения молочного рын-
ка провел анализ официальной статистики на предмет соот-
ветствия декларируемых данных реальности.

Для того чтобы разобраться в ситуации с объемами произ-
водства молока в ЛПХ, стоит для начала вспомнить юридиче-
скую формулировку данного понятия. Согласно Федеральному 
закону от 7 июля 2003 года № 112-ФЗ «О личном подсобном хо-
зяйстве», ЛПХ является формой непредпринимательской дея-
тельности по производству и переработке сельскохозяйствен-
ной продукции, направленной на удовлетворение личных 
потребностей. Молоко, произведенное в ЛПХ, не является то-
варным согласно букве закона и в соответствии с реальным по-
ложением вещей, когда у ЛПХ нет законных способов реализа-
ции своей продукции на рынке, не считая организации сбыта 
через систему кооперации, которая на текущий момент фак-
тически не действует в стране.

Молоко, произведенное в ЛПХ, не поступает на рынок, и по-
этому учет данного показателя при анализе и прогнозе ситуа-
ции на рынке искажает реальную картину. Даже если учесть, 
что молоко, произведенное в ЛПХ, потребляется граждани-
ном, ведущим хозяйство, и членами его семьи, данные офи-
циальной статистики выглядят настолько завышенными, 
что этот показатель нельзя использовать и для расчета по-
требления молока и молочной продукции.

Центр изучения молочного рынка на основе официальных 
данных Федеральной службы государственной статистики (Рос-
стат) составил рейтинг регионов по производству молока на ду-
шу сельского населения (то есть населения, которое произвело 
и потребило это молоко). В топ-10 рейтинга вошли Саратовская, 
Волгоградская, Оренбургская и Ростовская области, Забайкаль-
ский и Алтайский края, Республика Хакасия, Башкортостан, Се-
верная Осетия – Алания, Кабардино-Балкарская Республика.

В Саратовской области, возглавившей рейтинг, ЛПХ, соглас-
но данным официальной статистики, должны производить 
927 кг на душу сельского населения. В регионе в 2015 году 
сельское население составляло 616 тыс. человек, 24,7% от об-
щей численности населения в регионе. ЛПХ, по официаль-
ным данным, произвели 570,8 тыс. тонн молока, в четыре 
раза больше, чем сельхозпредприятия и крестьянские фер-
мерские хозяйства, вместе взятые. Производство молока 
в КФХ и СХП на душу населения составило 63,3 кг в год.

В Забайкальском крае, если верить официальной статисти-
ке, ЛПХ произвели 316,3 тыс. тонн молока, в 13 раз больше 
КФХ и СХП. Показатель производства молока в ЛПХ на душу 
сельского населения превысил производство товарного мо-
лока в 39 раз, составив 898 кг.

Топ-10 регионов по производству молока 
в ЛПХ на душу сельского населения

Производство молока в ЛПХ на душу населения, кг в год

Производство молока в ЛПХ на душу населения, кг в год
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Общий рейтинг российских регионов по производству молока 
в ЛПХ на душу населения Если верить официальным данным, то российские 

регионы, вошедшие в данный рейтинг, значительно 
опережают многие страны мира, известные высоки-
ми показателями производства и потребления моло-
ка и молочной продукции.

По уровню производства молока на душу населения 
с российским топ-10 могут сравниться только Нидер-
ланды (751 кг) и Республика Беларусь (704 кг).

Подобные сравнения заставляют задуматься о за-
вышении показателя производства молока в секто-
ре ЛПХ во многих регионах страны. Это делается для 
повышения общих показателей производства и само-
обеспеченности сырым молоком отдельных регионов 
и Российской Федерации в целом. Принципиальная 
позиция Центра изучения молочного рынка заклю-
чается в том, что учет личных подсобных хозяйств 
в оценке ситуации на молочном рынке РФ является 
не только нецелесообразным, но и в какой-то мере 
вредным, искажающим реальное положение вещей.

«ЛПХ нельзя полностью списывать со счетов, одна-
ко в ситуации полной непрозрачности деятельности 
данной категории хозяйств рассматривать их в ка-
честве полноправных участников рынка невозмож-
но. Стоит отметить, что вес ЛПХ активно снижается, 
а в ряде регионов он уже практически равен нулю. 
Существенное значение для этого имеет реализуемая 
государством уже в течение нескольких лет програм-
ма грантовой поддержки начинающих фермеров, ко-
торая имеет целью легализовать теневое производ-
ство молока под прикрытием ЛПХ. Благодаря данной 
поддержке практически все более или менее весомые 
производители сырого коровьего молока уже пере-
шли в формат КФХ и ИП, официализировали свои до-
ходы и платят налоги. Однако этого недостаточно. 
Объективно говоря, необходимо вообще избавиться 
от ЛПХ как субъекта производства молока. Само по 
себе деление всех производителей на сельхозоргани-
зации, крестьянско-фермерские хозяйства и личные 
подсобные хозяйства – нонсенс. Во всем мире суще-
ствует понятие «фермер», вне зависимости от его раз-
мера, поголовья стада или объема производства моло-
ка. Главным признаком фермера является то, что он 
производит молоко официально, официально реали-
зует его и платит налоги. Этим проверенным путем 
должна идти и наша страна. Важно понять, хотим ли 
мы реально увеличивать производство молока, уве-
личивая, в том числе, поступления налогов в бюджет, 
или скрывать друг от друга реальную картину рын-
ка», – отметил директор Центра изучения молочного 
рынка Михаил Мищенко.

В данной ситуации логичным представляется уси-
ление контроля и учета в отношении ЛПХ. Разумной 
мерой в этом отношении выглядело предложение 
Минсельхоза о взаимоувязывании площади земель, ис-
пользуемых хозяйством с поголовьем сельхозживотных, 
которое было озвучено в августе 2015 года, но натолкну-
лось на активное общественное противодействие.

Стоит отметить, что Министерство сельского хозяй-
ства РФ в настоящий момент готовит поправки в за-
кон о личном подсобном хозяйстве, внесение которых 
усилит контроль за количеством сельскохозяйствен-
ных животных, птиц и пчел в ЛПХ. 

Саратовская область 
Забайкальский край 

Кабардино-Балкарская Республика 
Алтайский край 

Республика Хакасия 
Волгоградская область 

Республика Башкортостан 
Оренбургская область 

Ростовская область 
Республика Северная Осетия – Алания 

Карачаевo-Черкесская Республика 
Республика Татарстан 

Омская область 
Иркутская область 

Чувашская Республика 
Красноярский край 

Кемеровская область 
Курганская область 

Республика Алтай 
Челябинская область 

Республика Бурятия 
Ставропольский край 
Астраханская область 

Амурская область 
Воронежская область 

Республика Тыва 
Республика Марий Эл 
Ульяновская область 

Самарская область 
Курская область 

Тюменская область (с ХМАО и ЯНАО) 
Пензенская область 

Республика Дагестан 
Республика Калмыкия 

Тамбовская область 
Калининградская область 

Чеченская Республика 
Новосибирская область 

Республика Мордовия 
Белгородская область 

Смоленская область 
Республика Саха (Якутия) 

Республика Крым, включая 
г. Севастополь 

Орловская область 
Брянская область 

Псковская область 
Томская область 

Тверская область 
Удмуртская Республика 
Свердловская область 

Краснодарский край 
(с Республикой Адыгея) 

Нижегородская область 
Республика Ингушетия 

Ивановская область 
Липецкая область 

Пермский край 
Рязанская область 
Приморский край 

Кировская область 
Новгородская область 

Еврейская автономная область 
Калужская область 

Костромская область 
Тульская область 

Ярославская область 
Камчатский край 

Сахалинская область 
Архангельская область (с НАО) 

Хабаровский край 
Республика Коми 

Владимирская область 
Вологодская область 
Магаданская область 

г. Санкт-Петербург 
и Ленинградская область 

Республика Карелия 
Москва и Московская область 

Мурманская область 
Чукотский автономный округ 
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495
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391
387
379
367
352
350
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328
324
307
289
282
257
257
248
244
240
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217
214
207
201
200
185
181
179

169
167
165
163
155
152
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143
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134
123
117
109
96
76
72
67
65
63
60
54

48
33
11
0
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Как пищевой продукт, 
сливочное масло обладает 
высокой калорийностью 
(традиционное масло – 
748 ккал / 100 г), 
легко усваивается организмом 
(91 %). Основные физические 
параметры: температура 
плавления 32–35 °C, 
температура затвердевания 
15–24 °C, удельная теплота 
сгорания 32,7 МДж/кг.
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Ритейлеров обязали 
изъять из продажи 
молочную продукцию 
PepsiCo из-за 
вируса ящура
Московское управление Рос-
потребнадзора разослало 
крупнейшим ритейлерам 
письмо с требованием изъ-
ять из продажи 4 тыс. тонн 
молочной продукции, произ-
веденной на принадлежащем 
компании PepsiCo предпри-
ятии, пишут «Ведомости». 
Причина – вспышка вируса 
ящура, которую зафиксиро-
вало управление Россель-
хознадзора по Владимирской 
области в компании «ВКВ», 
поставлявшей молоко при-
надлежащей PepsiCo «Хол-
динговой компании Ополье».

С полок сетей должны быть 
убраны, в частности, кефир жир
ностью 1 и 3,2%, молоко и просто
кваша. Письма были направлены 
в «Атак», «Дикси», «Перекресток», 
«Ашан», «Биллу». Представите
ли «Перекрестка» и «Дикси» под
твердили факт получения письма. 
В «Дикси» «Секрету» сообщили, что 
продукция была «убрана с полок 
в течение часа».

«Ополье» в 2011 году перешло 
под контроль крупнейшей пищевой 
компанией России «ВиммБилль
Данн». В том же году «ВиммБилль
Данн» был приобретен PepsiCo. 
Представители Роспотребнадзора 
и «ВиммБилльДанн» не были до
ступны на момент публикации для 
оперативного комментария.

Обновлено: В компании PepsiCo 
«Секрет» заверили, что вирус ящу
ра не может быть обнаружен в про
дукции, поскольку он неустойчив 
к высоким температурам и быстро 
погибает при нагревании до 600 С. 
«В продукции не мог быть обнару
жен вирус ящура, поскольку вирус 
погибает при термической обработ
ке»,– рассказали PepsiCo.

www.secretmag.ru

Минфин РФ 
предлагает уменьшить 
бюджетные 
расходы на АПК 
в 2016 году на 9,4%
Минфин РФ выступил с пред-
ложением уменьшить бюд-
жетные расходы на госпро-
грамму развития сельского 
хозяйства и регулирования 

Минсельхоз считает, 
что назначение 
оператором ФГИС 
ветеринарии 
Россельхознадзора 
согласовано
Минсельхоз России внесет 
в правительство проект поста-
новления, наделяющий Рос-
сельхознадзор полномочиями 
оператора ФГИС ветеринарии, 
как только будут получены 
заключения, предусмотрен-
ные регламентом Правитель-
ства РФ. Об этом в письме 
уполномоченному при пре-
зиденте РФ по защите прав 
предпринимателей Борису 
Титову сообщила замминистра 
сельского хозяйства Викто-
рия Абрамченко (13 октября 
была назначена главой Росре-
естра). Копия письма имеется 
в распоряжении Milknews.

Абрамченко в своем письме 
отметила, что проект постановле
ния уже «согласован заинтересо
ванными органами исполнитель
ной власти», и добавила, что «на 
проект постановления получено 
положительное заключение по ре
зультатам оценки регулирующего 
воздействия». Однако, по данным 
Milknews, на сегодня претензии 
к проекту, подготовленному Мин
сельхозом, остаются у Минфина 
и Минсвязи.

Ранее Титов направил в Мин
сельхоз письмо, в котором от име
ни бизнессообщества выразил 
обеспокоенность тем, что в со
ответствии с подготовленным 
аграрным ведомством проектом 
постановления правительства 
полномочия оператора ФГИС ве
теринарии должны перейти Рос
сельхознадзору. В частности, 
бизнесомбудсмен указывал на 
то, что ведомство является од
ним из непосредственных участ
ников отношений в области вете
ринарного надзора, и наделение 
его инструментами воздействия 
на других участников приведет 
к злоупотреб лениям.

Кроме того, Титов отмечал, 
что разработанные Россельхоз
надзором ведомственные систе
мы, которые предлагается вне
дрить в структуру ФГИС, уязвимы. 
Бизнес, как и прежде, предложил 
полномочия по созданию, разви
тию и эксплуатации ФГИС возло
жить на Минсельхоз России.

Milknews

рынков сельскохозяйствен-
ной продукции, сырья и про-
довольствия в 2016 году на 
9,4% – до 214,791 млрд руб. 
Об этом говорится в проекте 
поправок в закон о бюдже-
те на 2016 год, размещен-
ном на федеральном портале 
проектов правовых актов.

На развитие растениеводства 
предлагается направить на 7,3% 
меньше средств – 59,006 млрд руб., 
на развитие животноводства – на 
3,1% меньше, 37,061 млрд. Фи
нансирование развития мясного 
скотоводства может сократиться 
на 1,3% – до 9,224 млрд руб., мо
лочного скотоводства – на 9,8%, 
до 23,984 млрд , мелиорации – 
на 13,3%, до 7,576 млрд руб.

Бюджетные средства для под
держки малых форм хозяйство
вания предлагается сократить на 
24,1%, до 10,578 млрд руб., раз
вития сельских территорий – на 
9,9%, до 14,383 млрд, развития оп
товораспределительных центров 
и инфраструктуры системы со
циального питания – на 30,8%, до 
3,276 млрд руб.

Согласно бюджету на 2016 год, 
расходы на госпрограмму развития 
АПК России составляют 237 млрд 
руб. Однако впоследствии было 
принято решение сократить финан
сирование программы. Российские 
власти заявляли о планах напра
вить на развитие отечественного 
АПК 215 млрд руб. в этом году.

ИД «СФЕРА»

У бактериальных 
заквасок для молочной 
продукции будет 
свой ГОСТ. Обсуждена 
первая редакция
Обсуждение первой редакции 
проекта ГОСТ «Закваски бакте-
риальные для молочной про-
дукции. Общие технические 
условия» в рамках его пу-
бличного рассмотрения было 
организовано дирекцией по 
инициативе участников Союза 
и компаний – производителей 
заквасок. В ходе совещания 
участники обсудили вопросы 
и замечания к проекту ГОСТа 
в части области распростра-
нения стандарта терминов 
и определений технических 
требований к закваскам, ме-
тодам контроля показателей, 
маркировке заквасок спра-

вочной и рекомендуемой ин-
формации, устанавливаемой 
в приложениях к ГОСТу. Разра-
ботчики приняли большинство 
предложений, по отдельным 
вопросам было предложено 
вынести их на согласование.

Для справки: проекты ГОСТа, 
находящиеся в настоящее время 
в стадии публичного рассмотрения 
на сайте МГС, должны быть направ
лены членам ТК470/МТК532 в октя
бре 2016 года после их официаль
ного направления разработчиками 
в секретариат ТК470 со сводкой 
отзывов по результатам публично
го рассмотрения. Предполагаемая 
дата очередного заседания Техни
ческого комитета – конец ноября – 
начало декабря 2016 года.

По результатам обсуждения 
принято решение о доработке про
екта и направлении его на офи
циальное согласование в ТК470/
МТК532 после окончания стадии 
его публичного рассмотрения на 
сайте МГС.

Молочный союз России

Россельхознадзор 
задержал 16 тонн 
немецкого 
и украинского сыра
13 октября 2016 года в посел-
ке Разумное (Белгородская 
область) был задержан авто-
мобиль с прицепом, в кото-
ром находилось более 16 тонн 
сыра производства Германии 
и Украины, о чем свидетель-
ствовали этикетки на упаков-
ке, сообщает The DairyNews 
со ссылкой на пресс-службу 
Россельхознадзора.

По документам продукция яко
бы была выработана курским про
изводителем и направлялась в Мо
скву. Как пояснили в ветеринарном 
ведомстве, на основании приказа 
президента продукция была изъята 
и уничтожена на полигоне бытовых 
отходов «Экотранс».

Это уже четвертое с начала 
месяца задержание крупных пар
тий нелегально ввезенной в Рос
сию животноводческой продукции.

В общей сложности с начала 
2016 года Управлением Россель
хознадзора по Белгородской об
ласти уже выявлено более 90 тонн 
животноводческой продукции, за
прещенной к ввозу в РФ.

 The DairyNews



17молочная сфера    №4 (59) 2016

отрасль / события и факты

WorldFood Moscow: заключены миллионные 
контракты на поставку продуктов питания

В этом году в выставке WorldFood 
Moscow приняли участие 1433 российских 
и зарубежных поставщика продуктов пи-
тания и напитков из 65 стран мира. Среди 
зарубежных участников наиболее круп-
ные национальные экспозиции в этом 
году представили Италия, Египет, Иран, 
Марокко, Корея, Южная Африка, Китай. 
Алжир, Иордания, Узбекистан впервые 
выступили на WorldFood Moscow в фор-
мате национальных экспозиций. В це-
ремонии торжественного открытия вы-
ставки приняли участие руководители 
Министерства сельского хозяйства Рос-
сийской Федерации и Россельхознадзо-
ра, члены Совета Федерации, руководи-
тели российских отраслевых ассоциаций, 
представители зарубежных отраслевых 
министерств и торговых ассоциаций, 
чрезвычайные и полномочные послы 
стран – участниц выставки.

За 25 лет проведения выставка 
WorldFood Moscow по праву заслужи-
ла репутацию важнейшей площадки 
для расширения сотрудничества, кото-
рая позволяет отечественным компани-
ям представить свою продукцию, рас-
ширить рынок сбыта и найти новых 
парт неров, а зарубежным компаниям – 
предложить качественное сырье для 

производства продуктов питания, найти 
партнеров для организации совместных 
производств продуктов питания и до-
полнить своей продукцией существую-
щий на российском рынке ассортимент.

В рамках выставки World Food Moscow 
состоялись серии B2B-переговоров меж-
ду зарубежными поставщиками и пред-
ставителями российских торговых 
сетей. Так, в ходе встречи «Россия – Эк-
вадор: B2B-переговоры» представители 
11 эквадорских компаний провели 70 пе-
рекрестных деловых встреч с российски-
ми ритейлерами, в ходе которых пред-
варительная сумма запланированных 
контрактов составила 11,9 млн долл.

Представители компаний из Узбе-
кистана провели серию переговоров 
с российскими партнерами на предмет 
установления взаимовыгодных долго-
срочных отношений в сфере органи-
зации поставок продуктов питания, 
а также свежей и переработанной пло-
доовощной продукции из Республи-
ки Узбекистан. По итогам выставки бу-
дут заключены экспортные контракты 
и меморандумы о сотрудничестве на 
сумму более 2 млн долл. США.

С целью повышения эффективно-
сти бизнес-контактов экспонентов 

С 12 по 15 сентября в Москве состоялась 25-я юбилейная Международная выставка продук-
тов питания WorldFood Moscow. Организатором этого мероприятия выступила Группа ком-
паний ITE, лидер в организации выставок в России.

WorldFood Moscow со специалиста-
ми по закупкам розничных торговых 
сетей, принимающих решение о по-
ставках различных продуктов на пол-
ки отечественных магазинов, в рамках 
выставки работал Ритейл-центр, где 
представители поставщиков смогли 
провести прямые переговоры с пред-
ставителями торговых сетей.

Для представителей прессы был орга-
низован специальный тур по стендам 
крупнейших экспозиций зарубежных 
стран и российских производителей. 
Журналисты посетили коллективные 
экспозиции Италии, Кореи, Бразилии, 
Турции, где руководители националь-
ных делегаций рассказали о перспекти-
вах экспорта в Россию продуктов пита-
ния из этих стран.

Традиционно выставку WorldFood 
Moscow сопровождала обширная про-
грамма деловых мероприятий, кото-
рые служат дополнительным инстру-
ментом привлечения посетителей 
и поддерживают коммерческую эф-
фективность выставок.
В 2017 году 26-я Международная вы-
ставка продуктов питания WorldFood 
Moscow будет проходить с 11 по 
14 сентября в ЦВК «Экспоцентр». 

Источник: по материалам организаторов

Досье
Событие: 

WorldFood Moscow
Дата: 

12–15 сентября 2016 года
Место: 

ЦВК «Экспоцентр»
Участники: 

1433 российских и зарубежных 
поставщика продуктов питания 

и напитков из 65 стран мира
Посетителей: 

28 922 человека
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«Агропродмаш-2016»

Выставка, организованная «Экспо-
центром», проводилась при поддержке 
Министерства сельского хозяйства РФ, 
Министерства промышленности и тор-
говли РФ, Федерального агентства по 
рыболовству, под патронатом Торгово-
промышленной палаты РФ.

Выставка «Агропродмаш-2016» проде-
монстрировала технологические реше-
ния для самых разных отраслей инду-
стрии продовольствия, что, безусловно, 
способствовало эффективному взаимо-
действию поставщиков оборудования 
и ингредиентов с производителями 
продуктов питания и напитков.

19 тематических салонов выставки 
продемонстрировали положительную 
динамику и ознакомили специалистов 
отрасли с новыми участниками, брен-
дами, технологическими решениями.

154 компании из 20 стран стали участ-
никами самого масштабного салона ре-
шений для мясной отрасли. Свое новое 
оборудование представили его постоян-
ные участники: «Бегарат», «Матимэкс», 
«Антес», GEA, MPS, Marel, Jarvis, Sventa, 
«Единство», «Стар», Marel Foodsystems, 
«Кон» и другие, а также дебютанты – 
немецкие компании Autotherm и Voran 
и российские – «Виста» и «Рутекс». 

Многие участники салона увеличи-
ли площадь стендов. Вырос также раз-
дел птицеводства и птицепереработки, 
в котором приняли участие такие из-
вестные фирмы, как Foodmate, «Алвик 
Центр», Hartmann, Meyn Food Processing 
Technology.

На выставке «Агропродмаш-2016» был 
представлен проект «Экспоцентр» – за 
выставки без контрафакта», направлен-
ный на уменьшение случаев демонстра-
ции контрафактных товаров на смотрах.

Масштабная деловая программа за-
тронула ключевые темы 2016 года: ак-
туальные вопросы в мясной промыш-
ленности, инновационные решения 
в молочной, хлебопекарной и конди-
терской отраслях, в сфере переработки 
овощей и фруктов, а также современ-
ные технологии по переработке рыбы.

В рамках выставки «Агропрод-
маш-2016» состоялось Отраслевое со-
вещание по машиностроению для 
пищевой и перерабатывающей про-
мышленности, на котором директор 
Департамента сельскохозяйственного, 
пищевого и строительно-дорожного ма-
шиностроения Минпромторга России 
Евгений Корчевой встретился с ведущи-
ми производителями машин и  обору-

С 10 по 14 октября 2016 года в Москве в Центральном выставочном комплексе 
«Экспоцентр» прошла 21-я Международная выставка оборудования, машин и ингре-
диентов для пищевой и перерабатывающей промышленности «Агропродмаш-2016».

дования. Стороны обсудили взаимодей-
ствие министерства и представителей 
производственных компаний, а также 
вопросы по разработке Стратегии раз-
вития машиностроения для пищевой 
и перерабатывающей промышленно-
сти Российской Федерации на период 
до 2020 года.

Крупнейшей деловой встречей пе-
реработчиков молока и молочной 
продукции, поставщиков российско-
го и иностранного оборудования стал 
XI Всероссийский форум «Инновацион-
ные технологии и оборудование в мо-
лочной промышленности». Организато-
ром выступила Конгрессно-выставочная 
компания «Империя», генеральным 
парт нером – АО «Экспоцентр».

В форуме приняли участие более 
120 топ-менеджеров отрасли. Их высту-
пления затронули самые острые про-
блемы молочной промышленности. 
Докладчики сделали акцент на кон-
кретных путях выхода из сложившего-
ся системного кризиса: кризиса доро-
говизны кредитов, дефицита молока, 
меняющихся законодательных правил. 
Обсуждались и перспективные техно-
логии переработки, хранения и транс-
портировки молочной продукции.  

Источник: по материалам организаторов

Досье
Событие: 

Агропродмаш-2016
Дата: 

10–14 октября 2016 года
Место: 

ЦВК «Экспоцентр»
Участники: 

732 компании из 32 стран Европы, 
Азии и Америки. Германия, Индия 

и Китай организовали национальные 
экспозиции. Россию на выставке 

представили 395 компаний.
Посетителей: 

около 22 000 человек
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Фоторепортаж

Выставка:

Международная 

выставка «ТЕХАГРО»

Город: 

г. Брно, Чешская 

Республика

Дата: 

 со 2 по 7 апреля 2016 года 

800 участников 

из 40 стран мира.
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«ТЕХАГРО» ждет 
российских сельхоз-
товаропроизводи-
телей
Со 2 по 7 апреля 2016 года в г. Брно, Чешская 
Республика, проходила крупнейшая в Центральной 
Европе Международная выставка «ТЕХАГРО». 
Производители сельхозтехники, животноводческой, 
молочной, мясной отраслей представили свою про-
дукцию на суд посетителей выставки и профессио-
налов. На территории в 86 тыс. кв. метров разме-
стили свои экспонаты и стенды 800 участников из 
40 стран мира.

Автор:  Светлана Клепикова Фото: Светлана Клепикова

Несмотря на то, что первый день 
считается официальным – это и посе-
щение выставки чиновниками высше-
го ранга Чешской Республики, и про-
токольные встречи официальных 
делегаций Финляндии, Боснии и Гер-
цеговины, Болгарии, ЕЭК и др., выстав-
ку посетили более 30 тыс. человек. На 
«ТЕХАГРО» побывала и делегация 
Татарстана во главе с президентом 
респуб лики Рустамом Нургалиевичем 
Миннихановым. Именно в это время 
в Брно проходили Дни Татарстана.

К сожалению, российские представи-
тели присутствовали на выставке толь-
ко как гости, стендов сельхозтоваро-

производителей России не было. Как 
сказал в интервью нашему изданию 
директор сельхозвыставок Ян Кубена: 
«Мы уже давно стремимся привлечь на 
«ТЕХАГРО» российских сельхозтоваро-
производителей. К сожалению, нам по-
ка этого сделать не удалось. Наверное, 
не хватает поддержки на самом высо-
ком российском уровне».

Ну а члены Евразийской экономи-
ческой комиссии, специально при-
ехавшие в Брно для участия в дело-
вой программе выставки, провели ряд 
продуктивных встреч. Особый интерес 
у делегации вызвали павиль оны, посвя-
щенные молочному животноводству. 

Фоторепортаж



24 молочная сфера    №4 (59) 2016

Фоторепортаж



25молочная сфера    №4 (59) 2016

Фоторепортаж

На встрече с представителями Союза 
животноводов Чешской Республики 
Джозеф Кучера, президент союза, рас-
сказал о проблемах, с которыми стал-
киваются чешские молочники. Се-
годня в Чехии производится сырого 
молока значительно больше, чем не-
обходимо для потребления и перера-
ботки. Поэтому молокопроизводите-
ли ищут дополнительные рынки сбыта 
для своей продукции. Российский ры-
нок для них наиболее привлекателен. 
Но существующие на сегодня опреде-
ленные барьеры не позволяют, к неу-
довольствию чешских животноводов, 
зайти на наш рынок.

Интересной оказалась встреча с Лю-
миром Груссманном, генеральным 
директором GENOSERVICE Corp a.s. 
На стенде компании были представ-
лены различные проекты, направ-
ленные на эффективное и осмыслен-
ное управление молочными фермами 
в любом регионе мира. Люмир Грусс-
манн хорошо знаком и с российским 
животноводством. Он в России осно-
вал компанию «Геносервис Рус» и Ас-
социацию производителей КРС голш-
тинской породы.

Обсудили представители ЕЭК с руко-
водителями выставочного комплекса 
Брно Яном Кубена и Радославом Кле-
пачом перспективы дальнейшего со-
трудничества в сфере выставочной дея-
тельности.

Ну а чешские аграрии и предприни-
матели надеются на следующей выстав-
ке увидеть своих российских коллег. 
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досье

женские
правила

Гость:
Елена Репина, 
генеральный директор Автономной 
некоммерческой организации «Центр 
разработки и внедрения передовых 
агротехнологий «Русский фермер»

Виктория 
Паленова

Беседовала:

Елена Репина:   
«Честность для меня имеет 

определяющее значение» 

Елена Александровна Репина. 

Место рождения: город Киров 
Кировской области.

Образование:  
ветеринарный врач, кандидат 

биологических наук.

Работает: 

руководитель АНО «Центр 
разработки и внедрения 

передовых агротехнологий 
«Русский фермер».

На руководящей 
должности 9 лет.

Основные достижения в карьере: 

создала команду 
профессионалов-

единомышленников и крепкое 
стабильное предприятие.

Не замужем.

Заядлая театралка.

Заратустра Ницше в одной из своих песен говорит: 
«Извилист путь великих людей и рек, извилист, но к вер-
ной цели ведет. В этом мужество их заключается, пу-
тей извилистых нисколько не страшатся». Наверное, не 
случайно именно эти слова стали своеобразным девизом 
Елены Репиной. Не страшась извилистых путей, она, как 
и ее герой, идет к поставленной цели.

– Елена, вот уже девять лет вы возглавляете «Русский фермер». Скажите, по-
чему вы предпочли работу в сельском хозяйстве? По призванию или продолже-
ние семейной династии? Кто или что повлияло на ваш выбор?

– В сельском хозяйстве никто из моей семьи никогда не работал, все сугубо город-
ские жители. Как и все ветврачи, я начинала свой путь с работы в клинике с мел-
кими животными, но девять лет назад решила кардинально изменить сферу дея-
тельности и начала работать помощником инвестора в агробизнес. Первоначально 
нужно было отладить производственные процессы, поскольку нашей целью было 
сделать хозяйство прибыльным. Сейчас я являюсь совладельцем этого хозяйства.

– В любой судьбе есть вехи, когда заканчивается один жизненный цикл и на-
чинается другой. Вы можете определить основные вехи своей жизни?

– Когда решила работать в колхозе. Вся семья была в шоке и года три еще дума-
ли, что наиграюсь и брошу.
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Женщина должна руководить «железной рукой в лайковой 
перчатке». Самодурства и метаний коллектив не прощает. 
Четко сформулированная и доведенная до всех цель – это уже 
половина успеха. Если рядовой сотрудник может принести 
свои проблемы или настроение на работу, то руководитель 
не имеет права на такую роскошь.

—

– А каково их отношение к выбран-
ной вами стезе сегодня?

– Я думаю, сейчас они гордятся мной 
и моими успехами. Но у них и выбора-
то нет. (Смеется.) 

– Какими качествами, на ваш взгляд, 
должна обладать современная бизнес-
вумен и женщина-руководитель? Что 
отличает женщину в бизнесе и на ру-
ководящей работе?

– Основные качества – это гибкость, 
терпение и умение слушать и слы-
шать. Как сказала одна моя мудрая зна-
комая, женщина должна руководить 
«железной рукой в лайковой перчат-
ке». Самодурства и метаний коллектив 
не прощает. Четко сформулированная 
и доведенная до всех цель – это уже по-
ловина успеха. Если рядовой сотрудник 
может принести свои проблемы или на-
строение на работу, то руководитель не 
имеет права на такую роскошь.

– Как вы считаете, кто лучший ру-
ководитель – мужчина или женщина?

– Профессионализм – лучшая характе-
ристика руководителя, а не его половая 
принадлежность.

– Какой принцип управления вам 
близок?

– Наверное, вы имели в виду стиль 
руководства? Я придерживаюсь де-

мократического стиля, но в каких-то 
сложных моментах перехожу на авто-
ритарный, и, к счастью, это бывает сей-
час все реже и реже.

– Интересно узнать, в каких случаях 
вы применяете авторитарный стиль 
управления. Можете привести пример?

– Когда команда в тупике, потому что 
не могут найти консенсус.

– Где вы черпаете идеи?
– Тут зависит от задач, которые нуж-

но решить. Я часто общаюсь с нашими 
покупателями, с партнером обсуждаем 
тенденции рынка, что нового происхо-
дит и куда все двигается. Главное, на мой 
взгляд, если нужны новые идеи, необхо-
димо «выходить» из кабинета, из зоны 
комфорта, попробовать что-то новое.

– Что помогает вам мотивировать 
сотрудников?

– Лучший мотиватор – это общая 
цель, которая способна объединить раз-
ных людей, а потом уже материальная 
составляющая.

– Ваши коллеги становятся друзьями?
– Думаю, что нет. Мы работаем в од-

ной команде, мы помогаем и поддер-
живаем друг друга, но у нас не приня-
то «занимать» личное пространство. 
Я поддерживаю четкое деление лич-

ной жизни и работы, эти две грани 
жизни нельзя смешивать.

– Если бы пришлось заниматься 
каким-то другим бизнесом, то каким?

– Идей очень много, но все они логич-
но связаны с основным видом деятель-
ности, то есть с сельским хозяйством 
и производством.

– Карьера не мешает семейной жиз-
ни? Как удается сочетать эти две ве-
щи?

– Личной семейной жизни у меня нет, 
но у меня большая семья и мы регуляр-
но проводим праздники вместе и ездим 
друг к другу в гости.

– Ценности, которые заложены в вас 
семьей, – приходилось ли их когда-ни-
будь опровергать?

– Честность, порядочность и взаим-
ное уважение – это то, что заложено, 
и как можно их опровергать?

– В вашей жизни был человек, кото-
рого вы могли бы назвать своим Учи-
телем?

– Конечно, это Феликс Павлович Ко-
валенко (профессор, доктор наук), мой 
научный руководитель. Годы работы 
с ним вспоминаю с огромным теплом, 
это человек, для которого не было и нет 
преград в научном плане, его открытия 
и работы спасают жизни людям, а он 
при этом остается скромным человеком.

– Вы считаете себя успешным чело-
веком? Чем, на ваш взгляд, измеряет-
ся успех?

– Конечно! Я занимаюсь любимым де-
лом. Если успехом считать достижение 
поставленных целей, то какие-то цели 
уже достигнуты и много чего еще пред-
стоит сделать.

– Наш традиционный вопрос: прави-
ла, которых вы придерживаетесь всю 
жизнь?

– Честность для меня имеет определя-
ющее значение. 

Я часто общаюсь с нашими покупа-
телями, с партнером обсуждаем тен-
денции рынка, что нового происходит 
и куда все двигается. Главное, на мой 
взгляд, если нужны новые идеи, необхо-
димо «выходить» из кабинета, из зоны 
комфорта, попробовать что-то новое.
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Эмбарго: благо или зло 
для сыроделов России?
Напомним, продовольственное эмбарго – запрет на ввоз ряда продуктов из западных стран – было 
введено в августе 2014 года, и на данный момент принято решение о его продлении вплоть до конца 
2017-го. Большинство европейских сыров оказалось под запретом с момента введения эмбарго.
Для того чтобы понять истинную картину, существующую на российском рынке сыров, компания 
Mix Research проводит исследования сырного рынка РФ. О том, какие результаты были получены 
специалистами и к каким выводам они пришли, с нашими читателями делятся специалисты отдела 
b2b-исследований.

Сыроделие в России: 
где искать традиции?
Сыроделие тесно смыкается с молоч-

ной отраслью как таковой, но при этом 
обладает рядом существенных отличий. 
Во многом из-за этих отличий произ-
водство сыров сразу оказалось в фокусе 
интереса наблюдателей – насколько го-
това была Россия заменить привычные 
для среднего класса марки?

В отличие от стран Европы сыроделие 
в России не являлось главной отраслью 
и, как следствие этого, отсутствие тради-
ций, а следовательно, и сложности с тех-
нологиями. В целом отрасль проигры-
вает иностранным конкурентам. Как 
сказал Владимир Зюков, руководитель 

отдела маркетинга компании «Невские 
сыры»: «Сегодня мы значительно отста-
ем от западных производителей как по 
сырьевой базе, так и по технологиям, по 
традициям и культуре сыроварения».

На этом фоне эмбарго могло бы сыграть 
на руку российскому производителю, но 
с замещением некоторых привычных 
потребителю твердых сыров возникает 
еще одна проблема – время их производ-
ства. Восстановление отрасли, фактиче-
ски выстраивание ее с нуля, может занять 
10 и более лет, по мнению производите-
лей, и в такой перспективе два года эм-
барго не играют значительной роли.

Еще одна специфическая сложность 
сыроделия связана с сырьем. Молоко  – 
скоропортящийся продукт, и вопросы 

логистики при этом обстоятельстве 
становятся еще более важными.

«Главные проблемы – это качество мо-
лока, скорость его переработки и время 
доставки. То есть самое сложное – это во-
время поставить молоко, не потеряв его 
качество. Поскольку срок годности мо-
лока несколько часов, потом оно начи-
нает киснуть», – объяснил нам Дмитрий 
Гришаев, директор ООО «Гриком».

Конкуренция: до и после
До введения эмбарго российский 

рынок сыров характеризовался про-
изводителями как достаточно конку-
рентный, но с низким уровнем кон-
солидации. Иными словами, самые 
крупные игроки занимали около 10% 

Ольга Куртушина,
отдел B2B-исследований,
Mix Research
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рынка, остальной объем был поделен 
между средними и малыми игроками. 
При этом крупные игроки – это евро-
пейские производители, но в связи 
с эмбарго им пришлось уходить с рос-
сийского рынка или перестраивать 
свои схемы.

Однако введение эмбарго не смогло 
кардинальным образом переломить си-
туацию на сырном рынке. Если европей-
ские производители так или иначе уш-
ли с рынка в 2015 году, когда продукцию 
начали изымать с прилавков и уничто-
жать, то белорусские сыры, напротив, 
усилили свое присутствие. По словам 
Владимира Зюкова, российский покупа-
тель больше доверяет сырам белорусско-
го производства, чем отечественным.

Это объясняется рядом причин: уве-
личение доли фальсификата россий-
ского производства и широко распро-
страненное мнение о более надежном 
контроле производства в Республике 
Беларусь. Так, в I квартале 2016 года 
впервые после введения эмбарго доля 
импортного сыра начала расти – имен-
но за счет белорусских поставщиков, 
а также за счет Армении.

Импорт для 
импортозаменителей
Как и в других отраслях сельского 

хозяйства, в сыроделии велико при-
сутствие иностранных поставщиков 
оборудования, качество которого тра-
диционно оценивается выше, чем у рос-
сийских аналогов. Российское оборудо-
вание характеризуется простотой – оно 
не предназначено для сложных работ.

«Оборудование одно голландское, 
второе итальянское, третье российское. 
Из российского оборудования – ванна 
сыродельная, которая изготовлена из 
металла и греется паром. Парогенера-
тор также российский», – перечисляет 
Дмитрий Гришаев из ООО «Гриком».

Что касается поставок сырья и ком-
понентов, то даже здесь сыроделы не 
ограничиваются только российскими 
производителями. По их мнению, ино-
гда выгоднее везти компоненты из за-
границы, чем закупать в РФ. «К приме-
ру, Южная Америка – значимый рынок 
закупа сливочного масла и выдержан-
ных сыров не только для сыроваров, но 
и для всей отрасли», – говорит специа-
лист компании «Невские сыры».

Поддержка от государства
Государственная поддержка сыроде-

лия также работает не очень хорошо. 
Невозможно с полной уверенностью 

сказать, с чем это связано, но малым 
производственным предприятиям по-
лучить такую поддержку непросто.

«Я ни рубля от государства не полу-
чил, в то время как налоги государству 
плачу регулярно», – жалуется Дмитрий 
Гришаев.

Как и в других отраслях, в сыроделии 
для получения поддержки необходи-
мо предоставлять обширный пакет до-
кументов, а у малого бизнеса зачастую 
нет возможности заниматься подготов-
кой такого пакета.

С другой стороны, достаточно круп-
ные предприятия, имеющие соб-
ственный юридический отдел и про-
фессиональных бухгалтеров, могут 
рассчитывать на поддержку своих про-
ектов. «Как минимум есть поддержка 
новых производственных проектов от 
местных властей на уровне губернато-
ров», – делится руководитель отдела 
маркетинга «Невские сыры».

Так или иначе проблему господдерж-
ки надо решать, и лучше всего – упро-
щать весь процесс, сокращать бюрокра-
тический компонент. До тех пор, пока 
от производителей ждут огромные па-
кеты документов, эффективно поддер-
живать фермерские хозяйства, на ко-
торые регулярно пытаются сделать 
ставку, у государства не выйдет – ни 
в сырной отрасли, ни в какой иной.

Эмбарго: благо или зло?
Без малого два года действия эмбарго 

не привели к ожидаемым результатам 
по «замещению» импорта в сырной от-
расли. По мнению Владимира Зюкова, 
замещение произошло по объему, но не 
по разнообразию ассортимента. Специ-
алист уверен, что в России все также нет 
производства в промышленных мас-
штабах твердых выдержанных сыров.

И причины этого кроются в нашей 
экономической ситуации. Так, произ-
водители сетуют на отсутствие инве-
стиций, падение покупательской спо-
собности населения и дефицит молока, 
пригодного для сыроделия.

Санкции спровоцировали рост цены 
на сыры, особенно производимых не-
большими предприятиями. Высокая 
цена от производителя вместе с нацен-
кой от торговой сети приводит к низ-
ким продажам натурального продукта. 
К тому же в последнее время в обществе 
культивируется недоверие к российской 
молочной продукции, СМИ регуляр-
но освещают скандалы вокруг продук-
тов с содержанием растительных жиров 
и нагнетают истерику по поводу паль-

мового масла. Такое пристальное вни-
мание со стороны медиа и приводит от-
части к отказу от российского продукта 
в пользу сыров производства ближнего 
зарубежья, о котором уже говорилось.

Жизнь после эмбарго
Прогноз производителей на послед-

ствия снятия эмбарго можно тракто-
вать двояко. С одной стороны, для раз-
вития отрасли в России ничего хорошего 
не произойдет, впрочем, больших убыт-
ков тоже не будет. Связано это с тем, что 
сейчас производитель ориентирован 
преимущественно на низкобюджетный 
сегмент и не производит премиальные 
сорта сыра. С другой – увеличение пред-
ложения за счет возвращения иностран-
ных поставщиков усилит конкуренцию, 
что может привести к снижению цены 
на продукты сыроделия. «Учитывая, что 
значимых инвестиционных проектов за 
два года так и не появилось, коренного 
воздействия на отрасль не будет. Ино-
странные производители достаточно 
быстро и агрессивно восстановят долю 
импорта 60%, но не столько за счет до-
ли от нынешних поставщиков, сколько 
за счет роста объема рынка», – констати-
рует Владимир Зюков.

Для реализации планов импортоза-
мещения государство должно обратить 
более пристальное внимание на произ-
водство сыров. Кроме того, вполне тра-
диционно необходимо работать над 
улучшением инвестиционного клима-
та. Вложения в сыроделие, как и в вы-
ращивание крупного рогатого скота 
(КРС), например, это долгие инвести-
ции с большим сроком окупаемости.

Сыры и КРС объединяет еще один 
момент: некоторые их категории для 
среднего класса недоступны из-за вы-
сокой стоимости. Элитные сорта сыра, 
как и стейки из мраморной говядины, 
успели полюбиться россиянам в эконо-
мически успешные нулевые годы, так 
что едва ли найдутся противники их 
внутрироссийского качественного про-
изводства. Но, видимо, проблема в том, 
что эти продукты выходят за рамки 
представлений о продовольственной 
безопасности – и производители так 
или иначе сталкиваются с очень серьез-
ными препятствиями со стороны госу-
дарства, а именно: недостаточная под-
держка отрасли, крайне уступающая 
по объемам по сравнению со странами 
Евросоюза, бюрократизация данного 
процесса, чрезмерный контроль ответ-
ственных органов и неподъемные став-
ки по кредитам для производителей. 
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Кисло-молочные продукты 
лечебно-профилактического 
назначения
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К наиболее перспективным видам нетрадиционно-
го зернового сырья относится амарант, обладаю-
щий высокими питательными, вкусовыми и лечеб-
ными свойствами. Семена амаранта содержат до 
20% белка, сбалансированного по аминокислотному 
составу, состоящему на 35–37% из незаменимых ами-
нокислот, 79% масла и более 60% углеводов, важней-
шим представителем которых является крахмал.

Размер частиц сухого наполнителя (амарантовая мука) 
оказывал значительное влияние на консистенцию и орга-
нолептические показатели готового продукта. Более мел-
кие частицы наполнителя равномернее распределялись 
по объему сквашенных образцов, меньше осаждались. 
Частицы цельносмолотой муки осаждались более интен-
сивно, и их размер влиял на органолептические показате-
ли готового продукта.

В настоящее время одним из перс-
пективных направлений улучшения 
качества пищевых продуктов являет-
ся расширение ассортимента кисло-
молочных продуктов с различными 
наполнителями: овощными, фрукто-
во-ягодными, продуктами переработ-
ки зерновых культур. Продукты пере-
работки зерновых культур обогащают 
кисломолочные продукты аминокис-
лотами, витаминами, минеральными 
веществами, растительными жирами, 
легкоусвояемыми углеводами и пище-
выми волокнами.

К наиболее перспективным ви-
дам нетрадиционного зернового сы-
рья относится амарант, обладающий 
высокими питательными, вкусовы-

Источник: 

журнал «Вестник ВНИИЖ»
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ми и лечебными свойствами. Семе-
на амаранта содержат до 20% белка, 
сбалансированного по аминокислот-
ному составу, состоящему на 35–37% 
из незаменимых аминокислот, 79% 
масла и более 60% углеводов, важней-
шим представителем которых являет-
ся крахмал.

Мы решили отработать техноло-
гии получения комбинированных 
кисломолочных продуктов с исполь-
зованием белковых добавок из се-
мян амаранта. Для исследований ис-
пользовались: восстановленное сухое 
обез жиренное молоко, творожная мо-
лочная сыворотка, мука амарантовая 
цельносмолотая и просеянная фрак-
ция амарантовой муки, изготовлен-
ные по разработанной ВНИИЖем тех-
нологии, в соответствии с НТД.

Для комплексной оценки сырья 
и готового продукта использовались 
стандартные физико-химические, 
структурно-механические и органо-
лептические методы анализа, при-
нятые в масложировой, пищевой 
и молочной промышленности. Были 
исследованы процессы сквашивания 
при внесении белковых добавок из 
семян амаранта, оценены показате-
ли качества готового продукта. В хо-
де работы, используя мезофильные 
культуры молочнокислого лактокок-
ка, была подобрана композиция и со-
ставлена закваска для кисломолоч-
ных белковых напитков, обладающая 
вязкой консистенцией, выраженным 
молочнокислым вкусом и ароматом. 
Проведенные исследования по опре-
делению дисперсности частиц двух 
видов амарантовой муки показали 
их значительное различие. В просеян-
ной фракции средний размер частиц 
составляет 34 мкм, тогда как в цель-
носмолотой муке – 82 мкм. Размер 
частиц сухого наполнителя (амаран-
товая мука) оказывал значительное 
влияние на консистенцию и орга-
нолептические показатели готового 
продукта. Более мелкие частицы на-
полнителя равномернее распределя-
лись по объему сквашенных образ-
цов, меньше осаждались. Частицы 
цельносмолотой муки осаждались бо-
лее интенсивно, и их размер влиял на 
органолептические показатели гото-
вого продукта. 

Для определения оптимального ко-
личества белковой добавки и ее вли-
яния на структурно-механические 
свойства кисломолочных продуктов 
были получены молочно-раститель-

является 3%. При увеличении коли-
чества амарантовой муки появляет-
ся и усиливается мучнистость, спе-
цифический привкус, ухудшается 
цвет готового продукта. Консистен-
ция образцов молочно-растительных 
смесей соответствует консистенции 
кисломолочных продуктов без на-
полнителя. При внесении белковой 
добавки в виде амарантового молока 
оптимальным количеством являет-
ся 8% амарантовой муки. При таком 
количестве вносимой добавки не на-
блюдалось заметного ухудшения ор-
ганолептических и технологических 
показателей. Для придания продук-
там привкусов традиционных кисло-
молочных напитков в образцы, содер-
жащие оптимальное количество муки 
амаранта (3%), амарантового молока 
(8%), дополнительно добавляли сахар 
или плодово-ягодный наполнитель. 
Таким образом, лучшие показатели 
качества оказались у образцов кисло-
молочного напитка на основе творож-
ной молочной сыворотки с 8% вноси-
мой добавки муки амаранта в виде 
амарантового молока и кисломолоч-
ного напитка с 3% мелкодисперсной 
амарантовой муки. 

Определение органолептических свойств (внешний 
вид, цвет, консистенция, вкус, запах) молочно-расти-
тельных сгустков с различной массовой долей амаран-
товой муки показало, что оптимальным числом являет-
ся 3%. При увеличении количества амарантовой муки 
появляется и усиливается мучнистость, специфический 
привкус, ухудшается цвет готового продукта.

ные сгустки с различным содержани-
ем белковой добавки. Молочно-рас-
тительные сгустки получали путем 
внесения в творожную молочную 
сыворотку комнатной температуры 
белковой амарантовой добавки в рас-
четном количестве, затем смесь па-
стеризовали, охлаждали и вноси-
ли 3% закваски. Заквашенную смесь 
тщательно перемешивали и термо-
статировали. Внесение амарантовой 
муки усиливало процесс нарастания 
кислотности. В большей степени это 
проявляется при внесении просеян-
ной амарантовой муки. Это объясня-
ется созданием более благоприятной 
питательной среды для развития мо-
лочнокислых бактерий. Однако с уве-
личением жирности процесс накопле-
ния кислоты замедлялся.

При увеличении количества бел-
ковой добавки вязкость и влаго-
удерживающая способность молочно-
растительных сгустков повышались. 
Определение органолептических 
свойств (внешний вид, цвет, конси-
стенция, вкус, запах) молочно-рас-
тительных сгустков с различной 
массовой долей амарантовой муки 
показало, что оптимальным числом 
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Сметанный продукт с ЗМЖ: 
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Компания:

В последние годы направление здоро-
вого питания в России развивается быстры-
ми темпами: заботясь о своем здоровье, 
россияне чаще стали отдавать предпочте-
ние полезным продуктам. В новой эконо-
мической реальности, стремясь удовлет-
ворить требования покупателей, многие 
производители пытаются создавать здо-
ровую и при этом доступную по цене про-
дукцию. Недавно на полках магазинов 
появился сметанный продукт, который со-
ответствует запросам потребителей: не до-
рогой и полезный, если изготовлен из ка-
чественного сырья.

В настоящее время многие предприя-
тия молочной промышленности произво-
дят сметанный продукт с заменителями 
молочного жира (ЗМЖ). Он вырабатыва-
ется по технологии сметаны на основе за-
менителя молочного жира в количестве 
не более 50 % от жировой массы. Стоит от-
метить, что существуют технологические 
процессы и ингредиенты, которые позво-
ляют получить полезный, насыщенный 
Омега-3 кислотами продукт, при этом со-
хранить его низкую себестоимость. Гото-
вый товар, как показывают исследования, 
не содержит опасных транс-изомеров жир-
ных кислот. При правильном позициони-
ровании, сметанные продукты, имеют все 
шансы чтобы занять достойное место на 
продовольственном рынке.

В качестве сырья для производства сме-
танных продуктов с замените-лем молоч-
ного жира используют:

- молоко коровье сырое;
- молоко обезжиренное – сырье;
- сливки – сырье;
- молоко цельное сухое;
- масло сливочное;
- молочный жир;
- заменитель молочного жира;
- закваски и бакконцентраты для смета-

ны, состоящие из лактококков или лакто-
кокков и термофильных молочнокислых 
стрептококков.

Свойство готового продукта определя-
ется, в первую очередь, качеством сырья 
и грамотной организацией технологиче-
ского процесса.

При производстве сметанного продукта 
важно использовать высококачественные 
ЗМЖ со сбалансированным жирнокислот-
ным составом без трансжиров. Этим тре-
бованиям соответствуют заменители 
молочного жира, вырабатываемые в соот-
ветствии с ГОСТ 31648-2012 «Заменители 
молочного жира».

Технологические параметры произ-
водства сметанного продукта с ЗМЖ вы-
бираются с учетом видов используемого 

молочного сырья (натуральное, восстанов-
ленное, рекомбинированное) и массовой 
доли жира в готовом продукте.

Получение жировой эмульсии является 
отличительной особенностью технологиче-
ского процесса производства молокосодер-
жащих продуктов с использованием ЗМЖ. 
Основные критические точки этого про-
цесса: рецептурный состав смеси, порядок 
ее составления, эмульгирование (дисперги-
рование) и гомогенизация.

Рецептура смеси должна быть обяза-
тельно сбалансирована по содержанию 
белка. Учитывая важную роль сухого обе-
зжиренного молочного остатка (СОМО) 
и особенно белка в формировании кон-
систенции сметанных продуктов, необхо-
димо ввести в практику контроль молока, 
направляемого на производство, по содер-
жанию белка и СОМО. Для получения сме-
танного продукта с хорошей консистен-
цией молоко должно содержать белка не 
менее 3,0%, СОМО – не менее 8,5%.

В случае использования сырья с более 
низкими показателями по содержанию 
белка и СОМО, необходимо проводить его 
нормализацию по сухим веществам, так 
как при низком содержании в смеси сухих 
веществ часто не удается получить про-
дукт требуемой консистенции без исполь-
зования стабилизаторов структуры.

При получении жировой эмульсии на 
основе ЗМЖ и молочных компонентов, 
искусственные оболочки жировых ша-
риков формируются, главным образом, 
за счет плазменных белков молока. Поэ-
тому важно контролировать содержание 
белка в молочных компонентах. Стабиль-
ную эмульсию можно получить путем 
увеличения содержания поверхностно-
активных веществ в смеси за счет добав-
ления сухого молока или белковых кон-
центратов.

Если при производстве сметанного про-
дукта используют сухие компоненты, то 
при составлении смеси, в первую очередь, 
в емкость загружают подогретые до темпе-
ратуры 45±5ºС жидкие, затем постепенно 
добавляют сухие молочные. Смесь подвер-
гают интенсивному перемешиванию, не до-
пуская ее вспенивания.

ЗМЖ или его смесь со сливочным маслом 
или молочным жиром в расплавленном ви-
де вводят в смесь в последнюю очередь. 

Оптимальная температура составления 
смеси (молочной составляющей и жиро-
вой) 65±5ºС. Температура компонентов 
при смешении не должна отличаться бо-
лее чем на 5ºС (в случае использования 
расплавленного жира). Несоблюдение этих 
условий может привести к снижению тер-
моустойчивости белков и послужить при-
чиной возникновения пороков консистен-
ции в сметанном продукте.

Подготовленную смесь эмульгируют 
в течение 10минут с помощью насоса, 
эмульсора или другого специального обо-
рудования для стабилизации эмульсии. Из-
лишняя циркуляция смеси по замкнутому 
циклу может привести к образованию пе-
ны, подсбиванию жира. Это может увели-
чить потери при производстве и снизить 
эффективность процессов гомогенизации 
и пастеризации.

При производстве сметанного продук-
та нормализованную смесь необходимо 
гомогенизировать перед пастеризаци-
ей при температуре 65–70ºС. В зависимо-
сти от массовой доли жира, гомогениза-
цию проводят при следующих режимах: 
для продуктов с массовой долей жира от 
10 до 15% – при давлении 12–15 Мпа; для 
продукта с массовой долей жира 20% – при 
давлении 9–12 Мпа.

При выборе режимов пастеризации 
и гомогенизации следует учитывать сте-
пень бактериальной обсемененности, со-
став и термоустойчивость сырья. Для сы-
рья с пониженной термоустойчивостью 
и большей массовой долей жира гомоге-
низацию проводят при меньших значени-
ях давления и температуры. В этом слу-
чае также допускается гомогенизировать 
смесь сразу после пастеризации при тем-
пературе не ниже 70ºС.

При использовании молочного сырья 
с высокой термоустойчивостью, высокой 
бактериальной загрязненностью и с мас-
совой долей жира в смеси более 25%, реко-
мендуется применять более жесткие ре-
жимы пастеризации 94±2ºС с выдержкой 
20 секунд. 

Не меньшее значение для получения вы-
сококачественного сметанного продукта 
с ЗМЖ имеет подбор бактериальных за-
квасок, организация процессов скваши-
вания, фасования и созревания. 

Контроль качества сырья и технологи-
ческого процесса позволяет вырабатывать 
сметанный продукт с ЗМЖ, который не от-
личается от сметаны. При этом важно пра-
вильно позиционировать его на рынке. 

Корпорация «Союз» выпускает широ-
кий ассортимент высококачественных 
заменителей молочного жира, которые 
производятся с использованием самых 
современных технологий. Заменители 
молочного жира под торговыми марками 
«СОЮЗ» и SDS не содержат транс-изомеров 
жирных кислот и выпускаются в соответ-
ствии с ГОСТ 31648-2012. Технологи Корпо-
рации обладают большим опытом в про-
изводстве молокосодержащих сметанных 
продуктов с заменителем молочного жи-
ра и всегда готовы оказать необходимую 
технологическую поддержку. 
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POWER CONDENSED MILK – лучшая стабилизационная 
система для начинок на основе сгущенного молока 
и кремов на растительных маслах

История вопроса
Еще со времен Древней Индии известен десерт под назва-

нием «рабади», или очень густое, выпаренное молоко с са-
харом, в которое добавлялись ягоды.

Современная история сгущенного молока берет начало 
с 1809 года, когда француз Николя Аппер предложил метод 
сохранения продуктов питания с помощью стерилизации. 
Аппер экспериментировал с мясом и некоторыми овощами, 
а его сгущенное молоко стало входить впоследствии в раци-
он питания солдат французской армии. Чуть позже, в 20-х го-
дах XIX века, англичане предложили добавлять в сгущенное 
молоко сахар. Известно, что в Аргентине после окончания 
гражданской войны в 1830 году сгущенное молоко также по-
лучило широкую известность благодаря генералам Лаважье 
и Росасу, открывшим совместную фабрику. Эра промышлен-
ного производства началась с изобретения американским 

Приемка сырья и компонентов

Нормализация смеси (по жиру и сухим веществам) По рецептуре

Стабилизатор POWER CONDENSED MILK 0,2–0,3%

Внесение стабилизатора через диспергатор 
при постоянном перемешивании

При температуре 
от 4 до 30 °С

Пастеризация 85–95 °С или 105–
112°С без выдержки

Охлаждение До 70–75 °С

Гомогенизация 60–65 °С при 8–10 МПа

Приготовление сахарного сиропа Концентрация 
сахара 65–70%

Внесение отфильтрованного сахарного сиропа 
в вакуумаппарат смешением или в потоке

Температура сиропа 
при смешивании 

с молоком 90–95 °С

Вакуумвыпаривание
Контроль окончания 

процесса по содержанию 
сухих веществ в смеси

Охлаждение в кристаллизаторах Охлаждение до 20 °С 
в течение 25 минут

Внесение затравки для предотвращения образования крупных кристаллов лактозы

Фасовка и хранение

Рисунок. Технологическая схема процесса получения 
сгущенного молока методом вакуум-выпариванияВ соответствии с последними тенденциями рынка специ-

алистами ООО «Торговая компания «ТЭКСПРО» внедрены на 
предприятия отрасли инновационные технологии начинок 
на основе сгущенного молока. Специально для этих целей 
в производственном подразделении компании – ООО «Про-
МиксТек», Санкт-Петербург, – создан комплексный эмульга-
тор-стабилизатор с уникальными свойствами антикристалли-
затора POWER CONDENSED MILK. Оптимизированный состав 
на основе каррагинанов и желирующих агентов обеспечива-
ет вязкую, пластичную и короткую структуру продукта в до-
зировке всего 0,2–0,3% для продукции, произведенной мето-
дом вакуум-выпаривания, и 0,5–0,6% – для метода смешения.

Каррагинан, входящий в состав стабилизационной систе-
мы, представляет собой натуральный ингредиент, получае-
мый из красных водорослей рода Eucheuma. Отличительной 
чертой каррагинана является способность взаимодейство-
вать с молочными белками, что увеличивает потенциал его 
геля в молочных системах.

промышленником Гейлом Борденом в 1849 году первого ва-
куумного аппарата для получения молока сгущенного с са-
харом. В 1856 году Борден запатентовал этот продукт.

Первый завод по производству сгущенного молока в Рос-
сии был запущен в 1881 году, однако через несколько лет 

Стабилизационная систе-
ма POWER CONDENSED MILK 
с успехом использует-
ся в технологии сгущен-
ного молока и кремов на 
растительных маслах

ООО «ТК «ТЭКСПРО»
199406, Санкт-Петербург, Гаванская ул., 24, лит. А
Тел./факс: (812) 355-40-65
E-mail: tp@texpro.spb.ru 
www.texpro.spb.ru

Компания:
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ление растительных жиров при температуре не более 60 °С 
с внесением эмульгаторов при необходимости) и подготов-
ка водной фазы (восстановление сухих молочных компонен-
тов, внесение водорастворимых веществ и стабилизатора). 
В данном случае стабилизатор POWER CONDENSED MILK ре-
комендуется вносить в водную фазу через диспергатор при 
постоянном перемешивании при наполнении танка. Темпе-
ратура внесения от 4 до 30 °С, время диспергирования 15–20 
минут. Затем при постоянном перемешивании жировую фа-
зу добавляют в водную фазу, при этом должно соблюдаться 
условие равенства температур смешиваемых фаз.

Полученную нормализованную смесь направляют на па-
стеризацию и гомогенизацию по схеме на рисунке при ис-
пользовании вакуум-выпарных установок, либо с использо-
ванием другого оборудования.

Кремы на растительных маслах
Стабилизационная система POWER CONDENSED MILK 

с успехом используется при изготовлении кремов на расти-
тельных маслах эмульсионных продуктов, получаемых на 
основе растительных масел с внесением молочных или рас-
тительных белков, сахара и других ингредиентов. Такие про-
дукты стали широко использоваться в кондитерской про-
мышленности вместо сливок животного происхождения. 
Это и неудивительно: во взбитом состоянии кремы на рас-
тительных маслах более стабильны, дольше хранятся, зна-
чительно дешевле натуральных сливок и имеют постоян-
ный рецептурный состав и физико-химические показатели.

Преимущества использования POWER CONDENSED MILK 
в технологии кремов на растительных маслах:

– отличная влагосвязывающая способность за счет кар-
рагинанов, что способствует увеличению вязкости крема 
и предотвращает отсечение влаги при хранении;

– соли фосфорной кислоты, входящие в состав стабилиза-
тора, стабилизируют белковую пленку на оболочках жиро-
вых шариков, улучшают взбиваемость и способствуют обра-
зованию более стабильной пены;

– происходит усиление коллоидной устойчивости белков 
молока при высоких температурных режимах за счет стаби-
лизации казеинат-кальций-фосфатного комплекса. 

работы обанкротился из-за отсутствия популярности про-
дукции у потребителей.

Правительство СССР сделало сгущенное молоко стратеги-
ческим продуктом для обеспечения военных и людей, ра-
ботающих в экстремальных условиях Крайнего Севера. Во 
время Второй мировой войны ее выдавали больным детям 
в блокадном Ленинграде.

В 1932 году в Тюменской области на Ситниковском молоч-
но-консервном заводе был налажен выпуск этого стратегиче-
ского продукта, а массовое производство началось в 1952 году 
с запуском завода в Краснодарском крае в поселке Кореновск.

Технология сгущенного молока
Классическая технология производства сгущенного моло-

ка предусматривает использование вакуум-выпарных ап-
паратов одно- и двухкорпусных периодического или не-
прерывного действия. Однако ввиду больших энергозатрат 
и с целью снижения себестоимости продукции многие про-
изводители стали выводить на рынок продукт, отвечающий 
требованиям ГОСТ 31703-2012 «Консервы молокосодержащие 
сгущенные с сахаром. Общие технические условия», либо 
вырабатывать продукцию по СТО или ТУ на основе рекомби-
нированного сырья. Первостепенной задачей в таких услови-
ях остается выпуск продукта с высокими органолептически-
ми показателями, сохраняющего стабильность в процессе 
хранения и по приемлемой цене.

Преимуществом стабилизационной системы POWER 
CONDENSED MILK для сгущенного молока и «белой сгущен-
ки» методом смешения является обеспечение вязкой и упру-
гой короткой структуры с образованием геля. При этом пол-
ностью исключается рост кристаллов лактозы в процессе 
хранения и неконтролируемое нарастание эффективной вяз-
кости системы.

На рисунке представлена технологическая схема процесса 
получения сгущенного молока методом вакуум-выпаривания 
с использованием немолочных жиров. POWER CONDENSED 
MILK рекомендуется вносить в нормализованную смесь че-
рез диспергатор при постоянном перемешивании при напол-
нении танка. Температура внесения от 4 до 30 °С, время дис-
пергирования 15–20 минут. Затем нормализованную смесь 
направляют на пастеризацию и гомогенизацию.

Метод смешения
Инновационный продукт POWER CONDENSED MILK соз-

давался технологами-разработчиками ООО «ПроМиксТек» 
на основании исследований проницаемости и эластичности 
каррагинановых гелей. Используя знания о влиянии ионов 
калия и кальция на желатинизацию каррагинанов, наши 
специалисты разработали функциональную смесь с задан-
ными свойствами, обеспечивающую загущение и стабили-
зацию систем при различных режимах производства.

В состав стабилизатора, помимо каррагинана и желирующе-
го агента, входит соль ортофосфорной кислоты, которая уси-
ливает коллоидную стабильность белков молока при высоких 
режимах пастеризации, а также регулирует кислотность сме-
си. В готовом продукте отсутствует мучнистость, появляется 
характерный глянец и, благодаря способности ортофосфатов 
к антикристаллизации, отсутствует рост кристаллов лактозы 
в процессе хранения. Одна из возможных рецептур «белой 
сгущенки» по методу смешения приведена в таблице.

Составление нормализованной смеси по методу смешения 
происходит в два этапа: подготовка жировой фазы (расплав-

Наименование компонентов Массовая доля 
компонентов, %

Сухое обезжиренное молоко 7,0

Сыворотка 1,0

Пальмовое масло 9,0

Сахар 40,0

Патока глюкозная 8,0

Стабилизатор POWER CONDENSED MILK 0,5

Мальтодекстрин 2,5

Соль 0,3

Диоксид титана 0,22

Сорбат калия 0,10

Цитрат натрия 0,10

ИТОГО 68,72

Вода 31,28

ИТОГО 100,00

Таблица. Пример рецептуры «белой сгущенки»
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За скоростью будущее – бактериальные культуры AiBi® 
Golden Time с ускоренным временем сквашивания: 
итоги первого года жизни на рынке

Наш век называют веком больших 
скоростей, и для такого утверждения 
есть все основания. Мы хотим быстро 
добираться до работы, чтобы нас бы-
стро обслуживали в ресторане и в мага-
зине, чтобы пища готовилась быстро, 
словом, чтобы все было быстро. Тен-
денция к набору оборотов пронизыва-
ет буквально все сферы нашей жизни. 
Именно на нее и сделали ставку специ-
алисты ГК «СОЮЗСНАБ» при разработ-
ке новой линейки заквасочных культур 
AiBi® Golden Time, которая завоевыва-
ет все большую популярность у произ-
водителей молочной продукции России 
и стран зарубежья.

Руководитель группы техноло-
гов-разработчиков молочного на-
правления ГК «СОЮЗСНАБ»:

«Благодаря ускоренному времени 
сквашивания новая серия культур AiBi® 

Golden Time дает нашим клиентам воз-
можность произвести продукт быстрее, 
а значит, более эффективно исполь-
зовать мощности предприятия и со-
кратить производственные издержки. 
Йогурт, ряженка, мацони сквашивают-
ся за 3,5–4,5 часа; кефир, сметана, тво-
рог – за 5–6,5 часа! Несмотря на высо-
кую скорость сквашивания, вся серия 
заквасок AiBi® Golden Time имеет от-
личный стоп-эффект и низкое посто-
кисление. Добиться высокой скорости 
сквашивания удалось, включив в со-
став культур AiBi® Golden Time уникаль-
ную запатентованную композицию двух 
штаммов Str. Thermophilus под названи-
ем Bi-Effectivus®. Она существенно улуч-
шает органолептические показатели 
готовой продукции: придает ей преми-
альный кисломолочный вкус с выражен-
ной сливочной нотой, формирует опти-
мальную структуру и консистенцию, 
которая остается устойчивой и стабиль-
ной даже при повышенных механиче-
ских нагрузках на сгусток.

Еще одно конкурентное преимуще-
ство использования заквасок AiBi® Golden 
Time – это исключение рисков развития 
патогенной микрофлоры за счет корот-
кой адаптационной фазы развития заква-
ски в молоке, что, в свою очередь, позво-

ляет гарантировать высочайшую степень 
безопасности (микробиологической чи-
стоты) кисломолочной продукции. Этот 
параметр наряду с премиальным вкусом 
очень важен не только производителям, 
но и потребителям, которые хотят по-
купать по приемлемой цене полезные 
и вкусные продукты».

Именно ориентир на нужды произво-
дителей и предпочтения потребителей, 
а также анализ тенденций рынка, пред-
шествовавший разработке линейки за-
квасочных культур AiBi® Golden Time, 
обусловил успех их дальнейшего про-
движения.

Р у к ов од и т е л ь  д е п ар таме н та 
продаж молочного направления 
ГК «СОЮЗСНАБ»

«Заквасочные культуры AiBi® Golden 
Time за короткий период времени заво-
евали популярность как у российских, 
так и у зарубежных производителей мо-
лочной продукции. За последние пол-
года, по сравнению с аналогичным пе-
риодом 2015-го, продажи заквасочных 
культур увеличились на 35,8%. На се-
годняшний день более 150 предприя-
тий России и стран СНГ используют для 
производства кисломолочных продук-
тов закваски AiBi® Golden Time. Большой 
интерес к нашим заквасочным культу-
рам проявляют производители Евро-
пы и США, где на волне тренда здоро-
вого питания русские кисломолочные 
продукты буквально вошли в моду. Так, 
осуществляются поставки заквасочных 
культур AiBi® Golden Time для производ-
ства ряженки, сметаны и творога таким 
крупным американским производите-
лям молочной продукции, как General 
Mills Inc., Schreiber Foods, Life Way, Fresh 
Made Inc. После многократных тести-
рований на производстве крупнейший 
производитель молочных продуктов 
США Fresh Made утвердил к закупке всю 
линейку заквасок AiBi® Golden Time.

В 2016 году ГК «СОЮЗСНАБ» начала 
отгрузки в Ирландию и США заквасоч-
ной культуры AiBi® для производства 
бездрожжевого кефира.

Особой гордостью для нашей компа-
нии стала победа кефирного смузи бри-

танского производителя, выпускаемого 
на заквасках AiBi®, в престижном кон-
курсе Good Choice! Quality Food Awards 
в номинации «Молочная продукция».

Интерес к российским кисломолоч-
ным продуктам проявляют производи-
тели Китая и Индии. В частности, в Китае 
более 15 крупных молочных предприя-
тий запустили в производство новые ви-
ды готовой продукции – ряженку, мацо-
ни и бездрожжевой кефир – на заквасках 
AiBi® Golden Time. Китайские производи-
тели высоко оценили технологические 
характеристики заквасочных культур – 
возможность получения кисломолоч-
ной продукции с премиальными органо-
лептическими показателями и высокой 
степенью микробиологической чисто-
ты при ускоренном времени сквашива-
ния. В комплексе с заквасочными куль-
турами линейки Golden Time китайские 
производители успешно протестирова-
ли и закупают защитные культуры AiBi®, 
которые помогают решить ряд проблем, 
связанных с сохранением качества кис-
ломолочной продукции при несоблюде-
нии температурных режимов в процессе 
транспортировки и хранения, что особен-
но актуально в странах с жарким и влаж-
ным климатом.

Конечно, мы рады такому успеху 
линейки заквасочных культур AiBi® 
Golden Time, но в определенной мере 
он был ожидаемым, ведь закваски соот-
ветствуют всем международным стан-
дартам качества, обладают отличным 
технологическим эффектом и имеют 
конкурентную цену».

Ассортимент линейки заквасок AiBi® 
Golden Time постоянно расширяется. 
В соответствии с актуальными тенден-
циями рынка в нем появляются новые 
культуры для питьевого йогурта, сме-
танных продуктов с заменой молочно-
го жира, культуры для творога, произ-
водящегося на автоматизированных 
линиях с обязательным всплытием 
сгустка при отваривании. Кроме того, 
специалисты ГК «СОЮЗСНАБ» гото-
вы разработать заквасочные культуры 
в соответствии с индивидуальными за-
просами производителей.  
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Пищевые технологии 
на службе у кормов

Наталья 
Смирнова

Автор: 

Эффективный корм для скота – 
это в первую очередь детализирован-
ные нормы кормления, учитывающие 
баланс рациона по энергии, всем пи-
тательным и биологически активным 
веществам.

Ни для кого не секрет, что привесы, 
надои и, конечно, здоровье, иммуни-
тет животных в первую очередь зави-
сят от используемых кормов. И здесь 
главное – соблюсти баланс между ка-
чеством кормов и экономической вы-
годой производителя.

Витаминно-травяная мука и ком-
бикорма на ее основе являются важ-
ным источником витаминов, протеи-
на и других биологически активных 
веществ (БАВ), естественных для раци-
она с/х животных. Полноценный про-
теин не только идеально восполняет 
аминокислотный баланс, но и норма-
лизует симбионтную естественную 
микрофлору ЖКТ.

Промышленное производство вита-
минно-травяной муки на территории 
СССР известно примерно с 1970 года. 
Технология сушки трав и кормовых 
культур искусственным, а не естествен-
ным образом позволяла существенно 
повысить энергетику и содержание БАВ 
в конечном продукте.

Но технологии не стоят на месте, и за 
почти 55-летнюю историю было не-
сколько технологических прорывов 
в производстве травяной муки.

Сегодня в зависимости от качества 
травяную муку делят на три класса. По 
органолептической оценке цвет тра-
вяной муки для всех классов должен 
быть зеленым или темно-зеленым, 
мука – иметь специфический запах, 
свойственный данному продукту, не 
затхлый, без посторонних запахов. Ка-
ротина в 1 кг муки должно содержать-
ся: в муке I класса – 180 мг, II – 150 
и III класса – 120 мг; сырого протеина 

Эффективный корм для скота – это 
в первую очередь детализирован-
ные нормы кормления, учитываю-
щие баланс рациона по энергии, 
всем питательным и биологически 
активным веществам.

Витаминно-травяная му-
ка и комбикорма на ее ос-
нове являются важным 
источником витами-
нов, протеина и других 
биологически актив-
ных веществ (БАВ), есте-
ственных для рациона 
с/х животных. Полноцен-
ный протеин не толь-
ко идеально восполняет 
аминокислотный баланс, 
но и нормализует сим-
бионтную естествен-
ную микрофлору ЖКТ.
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для всех классов – 14%, сырой клетчат-
ки – не более 26, влаги – 12%.

Обзор технологий сушения 
в российском АПК сегодня
С целью обеспечения сохранности 

продукта, снижения стоимости логи-
стики и хранения применяется сушка – 
процесс обезвоживания сырья.

Ввиду отсутствия воды обезвоженное 
уже до 8–15% сырье не подвержено про-
цессам ферментации и гниения. И самой 
главной целью любых сушильных тех-
нологий, применимых для задач АПК, 
является не только удалить влагу из сы-
рья, а сделать это таким образом, чтобы 
максимально сохранить биологически 
активные вещества исходного сырья – 
органические кислоты, полифенолы, 
витамины. Также при сушке сырья тре-
буется сохранить исходную энергетику 
продукта: углеводы, сахара. И конечно, 
наиболее бережно сохранить протеин 
(желательно с минимальными измене-
ниями). Сушильные установки и камеры 
в АПК используют для сушки пищевых 
продуктов (фруктов, овощей, грибов, зе-
лени), в переработке навозов и пометов 
в удобрения, а также для производства 
кормов и комбикормов для с/х живот-
ных и птиц. При этом качество конеч-
ной продукции напрямую зависит от ис-
пользуемой технологии сушения.

Если с минеральными веществами 
все достаточно просто, и с этим может 
справиться практически любая сушил-
ка, то со всем остальным все не так 
легко, как кажется.

И каждый производитель кормов сто-
ит перед дилеммой – сушить энергоза-
тратно, малопроизводительно, но ка-
чественно, или поступиться качеством 
и  сушить дешево.

Рассмотрим технологии сушения для 
производства кормов, представленные 
на мировом и российском рынке.

1. Сушильные технологии, основан-
ные на принципах термодинамики.

В основном это барабанные сушилки 
и конвекционные камеры. Работа таких 
сушилок базируется на выпаривании 
влаги с помощью воздействия темпера-
туры. На 1 тонну выпариваемой воды 
требуется примерно 1–1,3 мВт энергии. 
Поэтому теплогенераторы таких суши-
лок работают обычно на жидком/твер-
дом топливе, чтобы хоть как-то снизить 
расходы. Тем не менее потребление да-
же такого топлива очень велико. Дей-
ствие высокой температуры слишком 
длительно для сырья органического 
происхождения, соответственно белок 

сворачивается, витамины, полифинолы 
и органические кислоты разрушаются. 
Потери полезных веществ при этом ме-
тоде сушки колеблются в пределах от 
40 до 72%. Единственный плюс – высо-
кая производительность.

2. Пневмосушилки (их еще ошибоч-
но называют аэродинамическими су-
шилками). На мировом рынке пнев-
мосушилок чаще всего представлены 
образцы китайских производителей.

Данная технология сушки, при кото-
рой теряется до 80% полезных веществ 
в сырье, плохо себя зарекомендовала 
среди сушильных установок из-за не-
равномерности сушки и низкой от-
казоустойчивости. Но при этом пнев-
мосушилки используют всего около 
0,9 мВт энергии с расчетом на 1 тон-
ну выпариваемой влаги, хотя темпера-
турный режим в процессе работы со-
ставляет свыше 150 °C. Стоит отметить, 
что, применяя эту технологию, произ-
водители кормов не могут получить 
качественную продукцию, поэтому 
лучше всего использовать аэродина-
мические сушилки для изготовления 
топливных пеллет.

3. Вакуумно-импульсные сушилки.
Достаточно новая технология. Агре-

гаты отличаются относительно низкой 
производительностью, но при этом по-
требление энергии составляет 600 кВт 
на 1 тонну воды. Процесс сушки зани-
мает 30–90 минут и происходит при от-
носительно низких температурах – до 
72 °C. Представленный способ сушки 
все же не позволяет сохранить макси-
мальное количество витаминов в сы-
рье, так как воздействие температурой 
слишком длительно. Достоверных дан-
ных о потерях БАВ при подготовке это-
го материала найдено не было.

4. Лиофилизационные (сублимаци-
онные) камеры.

Это дорогостоящие и очень энергоза-
тратные агрегаты с относительно низ-
кой производительностью. Например, 
чтобы высушить за сутки 1 тыс. кг сы-

рья (не важно, какой влажности), тре-
буется потратить 4,8 мВт энергии. Од-
нако потери полезных веществ будут 
минимальны – всего 8–12%. В принци-
пе они не используются в производстве 
кормов как таковых, но могут исполь-
зоваться для производства кормовых 
биологически активных добавок пре-
миум-класса для особо ценного пле-
менного скота (в основном лошадей).

5. Технология АСКТ (аэродинамиче-
ская сушилка комбинированного типа).

Самая новая и перспективная на се-
годня технология. Последние разработ-
ки в области производства пищевых 
порошков премиум-класса теперь до-
ступны производителям кормов. С их 
помощью при сверхнизких энергоза-
тратах (гораздо ниже всех возможных 
представленных на мировом рынке 
промышленных сушилок для произ-
водства кормов) можно получать кор-
ма по качеству выше I класса при сверх-
низкой себестоимости производства 
(за счет низкого энергопотребления).

АСКТ «Яваджра» – отечественная запа-
тентованная разработка, которая в пер-
вую очередь предназначалась для реше-
ния задач по удешевлению производства 
пищевых порошков премиум-класса (для 

Наименование Исходная влажность 
сырья, %

Производительность, 
т/ч

Расход 
электроэнергии, 

кВт/ч
Расход топлива, л/ч

АВМ 1,5 75 1,6 231
450 кг = 511 литрам 

топлива печного 
бытового

АСКТ 80 1,5 138 15 литров ДТ

Таблица. Сравнение популярной и используемой до сих пор 
барабанной сушилки АВМ 1,5 и технологии АСКТ «Яваджра» 
(модификация кормовая на ДТ), согласно паспортным данным

Рис. Диаграмма содержания 
биологически активных веществ 
(БАВ) в конечном продукте

Сохранение полезных веществ в овощах и фруктах 
при различных способах сушки и при заморозке

% сохраненных веществ
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В результате потери полезных ве-
ществ сопоставимы с методом субли-
мации 5,7–12% (в зависимости от режи-
ма сушки). Удаление влаги по методу 
АСКТ приводит к увеличению концен-
трации питательных веществ в гото-
вом продукте. Производительность же 
сушилок АСКТ в час вполне сопостави-
ма с классической барабанной сушил-
кой для производства кормов.

Невероятная энергоэффективность 
установки делает производство каче-
ственных кормов доступным любо-
му хозяйству. На 1 тонну удаленной 
влаги из продукта 65%-ной влажности 
тратится менее 100 кВт электроэнер-
гии. А на одну тонну 95%-ной влажно-
сти – до 230 кВт энергии.

Таким образом, на сегодняшний 
день экономически эффективно 
и оправданно использование в произ-
водстве высокоэффективных кормов 
именно сушилки на принципе АСКТ. 
Именно эта технология сегодня наи-
более эффективна как по энергоза-
тратам, так и по качеству получаемой 
продукции.

Расчет экономии на производстве од-
ной тонны конечной продукции можно 
произвести самостоятельно. В зависи-
мости от региона и цен на энергоноси-
тели разница может достигать 8–12 раз 
в пользу технологии АСКТ.

Как получить витаминно-
травяную муку 
наивысшего качества 
по технологии АСКТ?
Уборку следует проводить в фазу, 

наиболее благоприятную для культу-
ры, в соответствии с рекомендациями 
технолога. Кроме того, мы рекоменду-
ем косить травы по росе с самого ран-
него утра и в это же время вести пе-
реработку сырья. Влажность до 78–82% 
исходного сырья позволяет сохранить 
максимум каротина.

При укосе в другое время дня влаж-
ность травы будет около 75%, и кароти-
на в самом сырье уже будет на 13–18% 
меньше.

Время доставки сырья с поля до су-
шилки следует максимально сокра-
тить, так как уже через 4–5 часов нач-
нутся существенные потери других 
БАВ в связи с началом процессов гни-
ения сырья и нагревом биомассы.

Не следует предварительно подвяли-
вать и подсушивать сырье – вы не получи-
те существенной прибавки по производи-
тельности сушилки, а качество конечной 
продукции значительно снизится.

Наименование показателя (± неопределенность) Фактические значения НД на методы 
определения

1 2 3 4

Физикохимические показатели:

Массовая доля сырого протеина, % (±0,42) 21,56 ГОСТ 320402012

Массовая доля сырого жира, % (±0,05) 8,14 ГОСТ Р 549512012

Массовая доля сырой клетчатки, % (±0,90) 15,40 ГОСТ Р 528392007

Массовая доля влаги, % (±0,50) 8,14 ГОСТ Р 549512012

Массовая доля пищевых волокон, % (±15,0% относ.) 9,80 метод ВЭЖХ

Витамины:

Содержание витамина В1, 
(тиамина), мг/100 г (±30,0% относ.) 0,067 Метод ВЭЖХ

Содержание витамина В2 
(рибофлавина), мг/100 г (±30,0% относ.) 0,031 Метод ВЭЖХ

Содержание витамина В6 
(пиридоксина), мг/100 г (±20,0% относ.) 0,023 Метод ВЭЖХ

Содержание витамина В5 
(пантотеновая кислота), мг/100 г (±20,0% относ.) 0,011 ГОСТ Р 527412007

Содержание витамина В8 
(инозитола), мг/100 г (±20,0% относ.) 0,064 Метод ВЭЖХ

Минеральные вещества:

Содержание фосфора (Р), 
включая Р205 г/кг (±0,30) 1,18 ГОСТ 319802012

Содержание кальция (Са), г/кг (±15,0% относ.) 3,94 ГОСТ 2657095, п. 4

РЕЗУЛЬТАТЫ ИСПЫТАНИИ 

При сушке сырья требу-
ется сохранить исходную 
энергетику продукта: 
углеводы, сахара. И конеч-
но, наиболее бережно со-
хранить протеин (жела-
тельно с минимальными 
изменениями). Сушиль-
ные установки и каме-
ры в АПК используют для 
сушки пищевых продук-
тов (фруктов, овощей, 
грибов, зелени), в пере-
работке навозов и поме-
тов в удобрения, а также 
для производства кор-
мов и комбикормов для с/х 
животных и птиц. При 
этом качество конечной 
продукции напрямую за-
висит от используемой 
технологии сушения.

пищевой, фармацевтической и космети-
ческой промышленности).

В ней впервые в мире применены 
шесть методов сушки, из которых два – 
инновационных. В сушилке АСКТ «Явад-
жра» используется несколько (их число 
все время меняется) мини-вихрей, ме-
тод встречных и разделенных потоков, 
подобие сопла Лаваля для малых ско-
ростей, кинетическая энергия и сушка 
в псевдоожиженном слое.

Все это вместе позволяет получать 
корма высочайшего качества за счет 
минимального и сверхкратковремен-
ного воздействия температуры.

Цикл режима сушки и температурные 
диапазоны воздействия на сырье:

60–90 °C – 8 секунд;
50–70 °C – 7 секунд;
40–60 °C – 3 секунды;
30–40 °C – 2 секунды.
Общее время сушки любого сырья 

начальной влажностью до 90–95% – 
18 секунд.

При этом сохраняется не только цвет, 
запах и вкус, не только структурная це-
лостность цепочек сложных органиче-
ских соединений (белки, витамины, 
аминокислоты и т. д.), но и целостность 
структуры клетки – законченной ячей-
ки жизни.
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Но даже без соблюдения всех реко-
мендаций корм, полученный с приме-
нением технологий АСКТ, будет каче-
ственно лучше, чем с использованием 
любых других технологий сушения, 
принятых в АПК для изготовления 
кормов.

Какой продукт 
можно получить?
Уникальное оборудование может 

сушить как традиционные кормовые 
культуры, ботву и плоды клубнекор-
неплодов, отходы производства пи-
щевой промышленности (жомы, 
жмыхи, отходы боен), так и нетради-
ционные культуры – например, кра-
пиву и даже кукурузу молочной спе-
лости (которую обычно силосуют). 
В каждом случае корм будет наибо-
лее полноценен, а значит, более эф-
фективен, чем при других способах 
заготовки и хранения.

После получения порошкообразного 
продукта сушения его можно как гра-

нулировать без каких-либо дополни-
тельных добавок, так и экструдировать 
с зерносмесью.

При гранулировании такой важный 
витамин, как каротин, лучше сохраня-
ется, чем при хранении в виде порошка.

При разведении порошка водой по-
лучается пюре, не отличимое ни по 

химическому, ни по биологическому 
составу от пюре, приготовленного из 
свежего сырья.

Интересен и тот факт, что при су-
шении прокисшего, подвергшегося 
длительной ферментации сырья на 
выходе получается пригодный для 
кормления скота продукт, обладаю-
щий приятным запахом и полностью 
обеззараженный.

Без какого-либо обогащения и, по 
факту, испорченный кислый сахарный 
жом (в марте не было свежего) после 
сушки на линии АСКТ «Яваджра» пока-
зывает вот такие просто феноменаль-
ные результаты.

В любом случае изучение уникаль-
ных свойств кормов и испытания на 
различных культурах будут продолже-
ны. Ведь по своей биологической ак-
тивности и качеству конечный про-
дукт для скота теперь можно ставить 
в один ряд с БАДа ми и сублимирован-
ным питанием наивысшего качества 
для человека. 

Интересен и тот факт, 
что при сушении про-
кисшего, подвергшегося 
длительной фермента-
ции сырья на выходе по-
лучается пригодный для 
кормления скота про-
дукт, обладающий при-
ятным запахом и полно-
стью обеззараженный.
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Выращивание здоровых телят
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– Почему важно инвестировать 
в телят?

– Телята уже завтра – это высокопро-
дуктивные молочные коровы или мяс-
ной скот. Даже в условиях современных 
технологий объемы неонатальных по-
терь при выращивании телят остаются 
слишком большими. Например, в США 
смертность телят составляет 10%, что 
приводит к потере 300–400 млн долл. 
в год (Strietzel, 2005). Более того, инве-
стиции в молодняк – инвестиции в бу-
дущее.

– Каковы основные причины гибе-
ли телят?

– Основной причиной гибели ново-
рожденных телят по-прежнему явля-
ется диарея. В первые дни жизни 48% 
потерь телят связаны именно с диаре-
ей (Girnus, 2004). В купе с пневмони-
ей эти заболевания оказывают самое 
большое влияние на сохранность те-
лят. Здоровье теленка только на 30% 
зависит от наследственности (Gauly, 
2013) и на 70% – от технологии его со-
держания. Таким образом, хороший 
менеджмент, современные технологии 
выращивания и контроль патогенов – 
важнейшие условия получения здоро-
вого потомства.

– Основные патогенны, вызываю-
щие диарею?

– Диарея – многопричинное заболе-
вание, оно может быть как инфекцион-
ным, так и неинфекционным. Основ-
ными инфекционными патогенами 
являются рота и коронавирусы, эше-
рихии и криптоспоридии. Часто раз-
виваются несколько инфекций одно-
временно.

– Каковы последствия переболева-
ния телят?

– Ветеринарные издержки это еще 
не все издержки. Переболевание уве-
личивает трудоемкость выращива-
ния, поскольку заболевания в таком 
возрасте не проходят без послед-
ствий. Установлено (Eilers, 2011), что 
срок первого отела коров, переболев-
ших в молодом возрасте диареей, ото-
двигается в среднем на один месяц по 
сравнению с неболевшими животны-

ми, что, в свою очередь, ведет к уве-
личению затрат на их выращивание. 
Примерно на четверть возрастает объ-
ем ввода в стадо ремонтных животных 
и снижается срок продуктивного ис-
пользования коров (одна лактация), 
что ведет к еще большим финансо-
вым потерям.

– Что можно сделать для поддержа-
ния здоровья новорожденных телят?

– Новорожденным телятам жизнен-
но необходимо молозиво хорошего ка-
чества, выпоенное как можно раньше. 
Эффективной мерой предотвращения 
распространения патогенов между те-
лятами является индивидуальное со-
держание. Исследования Girnus (2004) 
показали, что при индивидуальном со-
держании уровень заражения диареей 
составляет 27,8%, тогда как при группо-
вом содержании – 65,7%. Соблюдение 
зоогигиенических нормативов содер-
жания новорожденных телят улучша-

Компания:

Телята – это высокопродуктивные молочные коровы или мясной скот. Поэтому важно вы-
растить их здоровыми, не подверженными различным болезням. Хороший менеджмент, со-
временные технологии выращивания и контроль патогенов – важнейшие условия получения 
здорового потомства.

Диарея – многопричинное заболевание, 
оно может быть как инфекционным, так 
и неинфекционным. Основными инфекци-
онными патогенами являются рота и ко-
ронавирусы, эшерихии и криптоспоридии. 
Часто развиваются несколько инфекций 
одновременно.

На вопросы отвечала:
Phytobiotics Futterzusatzstoffe GmbH, 
руководитель направления КРС, dr. 
Birgit Beyer (доктор Биргит Бейер).
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веществ. Своевременное применение 
«Сангровита CS» поможет предотвра-
тить заболевание, а в случае его возник-
новения окажет положительное влияние 
на уровень потребления жидкости забо-
левшим животным, что поможет ему бы-
стрее справиться с заболеванием.

Опыт в Дании показал снижение за-
трат на медикаментозное лечение 
и  улучшение сохранности при приме-
нении «Сангровита® CS».  

Для получения результатов использова-
ния и заказа продукции звонить по тел.: 
+7 (495) 641-32-48, а также писать на элек-
тронную почту:  info@phytobiotics.ru

ют условия для их роста и развития, 
а своевременное и правильное корм-
ление помогают укрепить их здоро-
вье и стимулировать развитие рубца. 
Таким образом, правильный уход в ку-
пе с ежедневным осмотром телят неза-
менимы и являются фундаментом для 
их нормального роста и развития.

Эффективной мерой предотвращения 
распространения патогенов между теля-
тами является индивидуальное содержа-
ние. Исследования Girnus (2004) показали, 
что при индивидуальном содержании 
уровень заражения диареей составляет 
27,8%, тогда как при групповом содержа-
нии – 65,7%.

– Что необходимо делать в случае 
диареи?

– В случае заболевания диареей необ-
ходимо немедленно принять меры для 
снижения ее тяжести. Самое важное – это 
поддержание у теленка желания пить, во 
избежание обезвоживания, сопровожда-
ющегося потерей энергии и питательных 
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– Первая значимая продажа, на мой 
взгляд, произошла при заключении 
контракта с холдингом «Русское поле». 
Это были самые сложные на тот период 
переговоры в моей коммерческой дея-
тельности. Сумма контракта была зна-
чительной, но главным в тот момент 
для меня стало понимание самой сути 
коммерческой деятельности, осозна-
ние важности выбранной профессии – 
мы помогаем коллегам на производ-
стве решать задачи, предлагая для 
этого новые инструменты и подходы.

– Каковы, на ваш взгляд, главные ка-
чества хорошего продажника? Всеми 
ли из них вы обладали «от природы» 
или чему-то пришлось учиться?

– Нужно отдаваться выбранному 
делу полностью и постоянно учить-
ся, всему новому, не бояться менять-
ся. Меньше внимания придавать соб-
ственной значимости и как можно 
лучше слышать и понимать собесед-
ника. В продажах не существует ме-
лочей. Необходимо импровизиро-
вать и учитывать психологические 
аспекты. Я не люблю модные сейчас 
скрипты, которыми пользуются на-
чинающие продавцы. Работая на про-
изводстве, я не заключил ни одного 
контракта с продавцами, ведущими 
переговоры по скрипту. Лично у меня 

в полях
Беседовала:
Надежда Антипова

Гость:
Дмитрий Варбанский, 
коммерческий директор 
ООО «Фитобиотикс Рус»

«В продажах не существует мелочей»
Дмитрий Варбанский:В деловую поездку я обязательно беру с собой 

ноутбук и интересную книгу.

Находясь в пути, я изучаю информацию о клиенте.

Собираясь на переговоры, есть несколько момен
тов, которые я стараюсь соблюдать: непосред
ственно перед встречей ничего не изучать  – вся 
необходимая информация хранится в моей памя
ти, и в нужный момент ее можно извлечь. Кроме 
того, необходимо хорошо выглядеть, одежда долж
на соответствовать ситуации, многие партнеры 
воспринимают невнимание к внешнему виду как 
неспособность учитывать даже мелкие детали.

Если я опаздываю на встречу, то постараюсь 
сделать все возможное, чтобы не опоздать.

Если мой потенциальный клиент опоздал на 
встречу, значит, останется меньше времени на 
переговоры.

Как правило, я могу определить, готов ли чело-
век подписать контракт – практика показыва
ет, что если человек назначает встречу, то он ищет 
способ разрешить ту или иную ситуацию и под
сознательно готов заключить контракт. Заключе
ние же контракта в начале переговоров возможно 
только при заранее проведенном подробном ауди
те предприятия и выяснении истинных проблем 
на производстве. Умное, уникальное и финансово 
эффективное коммерческое предложение, по мое
му мнению, позволяет снизить продолжительность 
переговоров.

Хотя бывают и более сложные случаи. Так, 
недавно переговоры на молочной ферме длились 
шесть часов, о наших продуктах говорили от силы 
минут сорок. Все остальное время заняло обще
ние со специалистами для выяснения истинных 
потребностей клиента. Аудит приходилось про
водить в процессе общения. Контракт заключен.

После подписания договора в дело вступают 
специалисты по клиентскому сервису.

– Дмитрий, вы ветеринарный врач 
по образованию. Почему решили за-
няться кормовыми добавками? Это 
ваш осознанный выбор или стечение 
обстоятельств?

– В общей сложности я 15 лет прорабо-
тал на производстве. Начинал ветеринар-
ным врачом, закончил производствен-
ную карьеру руководителем дивизиона 
животноводства в крупном агропро-
мышленном холдинге. Приняв решение 
переметнуться на другую сторону «бар-
рикады» (тогда я считал именно так), 
я прежде всего продолжил образование 
и поступил в МФЮА (Московская финан-
сово-юридическая академия) на факуль-
тет стратегического менеджмента, па-
раллельно окончил MBA.

Был ли мой выбор осознанным? Без-
условно, да. В любой профессии необ-
ходимо иметь базис теоретических зна-
ний, подкрепляемый практикой. В тот 
период я ничего не знал о продажах, 
необходимо было перестроить мышле-
ние с психологии покупателя на психо-
логию продажника. Я мог бы работать 
техническим специалистом, но передо 
мной стояли другие задачи, которые 
я сам себе и определил.

– Расскажите о первой значимой для 
вас продаже. Как она повлияла на ва-
шу карьеру?

День 
«в поле»
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в 15-минутную беседу. Именно в этот 
момент проявляется профессионализм 
и нестандартный подход.

– Сколько вам нужно времени, чтобы 
составить мнение о новом человеке?

– Говорят, первое впечатление са-
мое верное, но смотреть надо очень 
внимательно. Некоторые коллеги от-
крываются на первой встрече, неко-
торые – после нескольких месяцев 
сотрудничества. Все зависит от целесо-
образности и своевременности визита.

– Если клиент насторожен, напря-
жен или настроен не очень дружелюб-
но, каким образом его можно распо-
ложить к себе?

– Прежде всего нужно постарать-
ся понять его, внести в атмосферу пе-
реговоров новые эмоции. Обычно не-
гативных эмоций нет, просто человек 
глубоко погружен в собственную ру-
тину и не готов обсуждать важные для 
нас вопросы. Тогда я переключаюсь на 
волнующие его темы, и мы вместе ста-
раемся разрешить проблему. 

Необходимо расширять кругозор сво-
их знаний, и не только профессиональ-
ных. Часто можно найти общий язык 
с коллегой, имея общее хобби. Недавно 
помог советом партнеру с выбором ги-
тары, кстати, по параметрам очень по-
хожую на инструмент Martin, на кото-
рой Пол Маккартни записал Blackbird, 
но по приемлемой цене. Никогда не мо-
жешь знать заранее, что в переговорах 
может пригодиться.

– Можно ли назвать вас любителем 
«экстремальных» переговоров? Сколь-
ко длились ваши самые тяжелые пе-
реговоры?

– Конечно, экстремальные перегово-
ры это непросто, но они, зачастую, по-
зволяют проявить самые сильные сто-
роны продавца.

создается к таким продажникам ощу-
щение безразличия к покупателю.

– Для продажника очень важно уме-
ние убеждать. У вас это качество врож-
денное или приобретенное? 

– Очень часто под убеждением пони-
мают навязывание своей идеи, своего 
мнения покупателю. Я считаю, что это 
неправильно, и, как показала моя прак-
тика, контракты, заключенные таким 
способом, не долгосрочны. В перегово-
рах важно донести до покупателя точ-
ную информацию о продукте, товаре, 
рассказать обо всех положительных ка-
чествах и экономической, что немало-
важно, выгоде. Спокойно, без напора 
и лишних эмоций подвести его к реше-
нию, что именно этот продукт и есть 
тот самый инструмент, который помо-
жет решить его производственные за-
дачи. Необходимо всегда помнить – 
неправильно выбранное направление 
применения продуктов может катастро-
фически сказаться на экономической 
эффективности производителя и про-
фессиональной репутации специалиста.

Хорошее или правильное убеждение 
в переговорах – это обоюдная победа 
и выгода.

– С чего обычно вы начинаете разго-
вор с клиентом?

– С вопроса о тайминге. Очень ча-
сто продавцы, особенно начинающие, 
не могут оценить степень загружен-
ности специалистов на предприятии. 
Это тот случай, когда надо иметь опыт 
или попробовать поработать несколько 
дней на ферме. Иногда приходится всю 
имеющуюся информацию укладывать 

К примеру, мои самые длительные пе-
реговоры продолжались шесть часов на 
одной из молочных ферм. По сути, мы 
прозаседали весь рабочий день. Но са-
мое интересное выяснилось по их за-
вершении – оказывается, решение о со-
трудничестве с нашей компанией было 
принято специалистами-молокопро-
изводителями еще до моего визита, на 
этапе технического аудита. Ну а мое лич-
ное присутствие помогло разъяснить ряд 
технических вопросов по дополнитель-
ной проблематике и подтвердить компе-
тентность наших специалистов.

– Где вы себя чувствуете лучше – 
в  офисе или «в поле»? Почему?

– Я много лет проработал на произ-
водстве, и работа «в поле» мне нравит-
ся больше, общение на выезде гораздо 
искреннее, по моему мнению, поход 
в птичник или на ферму срывает маски 
и показывает, насколько профессио-
нально ты можешь оценить ситуацию 
на производстве.

– Вы часто говорите о работе в не-
рабочее время – с друзьями, семьей?

– Нечасто, стараюсь свободное время 
посвящать близким и друзьям.

– Где и как предпочитаете прово-
дить свободное время?

– Чаще всего дома с родными и близ-
кими людьми. Ну а с друзьями – в со-
вместных путешествиях по миру.

– Вы любите смотреть фильмы с сю-
жетами о бизнесе? Назовите фильм, 
который вы показали бы своему от-
делу продаж.

– Обе части «Уолл-Стрит» обязатель-
ны к просмотру. Еще сериал «Безумцы».

– А на книги время остается?
– Очень много интересных книг. 

Из новых для меня – Маршалл Голд-
смит «Прыгни выше головы», Джим 
Роджерс «Будущее глазами инвесто-
ра», Малкольм Гладуэлл «Сила мгно-
венных решений».

– Что вы считаете самым важным 
в жизни?

– Думаю, самое главное – быть чест-
ным с самим собой, не обманывать се-
бя, не бояться перемен. 

Дмитрий Варбанский, 

коммерческий директор 

ООО «Фитобиотикс Рус». 

Образование: 

ОМГАУ – ветеринария, МФЮА – 

стратегический менеджмент и MBA. 

В продажах с 2011 года. 

В поисках клиентов, инвесторов, 

партнеров побывал во всех 

регионах России, объездил 

ближнее и дальнее зарубежье. 

Женат, воспитывает сына.

Необходимо всегда помнить – 
неправильно выбранное на-
правление применения продук-
тов может катастрофически 
сказаться на экономической 
эффективности производи-
теля и профессиональной ре-
путации специалиста.досье
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Российское сыроделие: 
современное состояние 
и перспективы развития

Степан Шибаев,
представитель французской 
выставки технологий 
животноводства SPACE 2016

Авторы: 

Российское сыроделие возникло 
около 150 лет назад. Первую в России 
артельную сыроварню открыл в середи-
не XIX века в селе Едимоново нынеш-
ней Тверской области Николай Василье-
вич Верещагин, общественный деятель, 
длительное время до этого изучавший 
практический опыт производства сы-
ра и сливочного масла в западноевро-
пейских странах (главным образом во 
Франции и Швейцарии).

На протяжение XX века развитие сы-
роделия в России происходило в усло-
виях плановой экономики, то есть мо-
нополии государства на производство 
и торговлю в сочетании с приоритет-
ным развитием производства про-
мышленных товаров и средств про-
изводства (так называемых товаров 
груп     пы А). Производство же потреби-
тельских товаров (группы Б), к кото-

Юлия Белова,
эксперт по развитию
BUSINESS FRANCE / 
Департамент сельского 
хозяйства и продовольствия

рым относились и пищевые продукты, 
не являлось приоритетом. В результа-
те при переходе в 1990-е годы к ры-
ночной экономике сыры и молочная 
продукция российского производства 
заняли нишу низкоценового сегмента, 
продукция же среднего и премиально-
го сегментов практически полностью 
была представлена импортом.

Особенностью дальнейшего разви-
тия российского сыроделия в текущих 
условиях становится качественная ди-
версификация товарного ассортимен-
та, ориентированность не только на 
внутренний рынок, но и на экспорт – 
для этого необходимо заимствовать 
уже существующие экономически эф-
фективные европейские технологии 
как в первичном секторе (с целью 
снижения себестоимости товарного 
молока КРС и МРС), так и во вторич-

На протяжение XX века развитие сыроделия в России 
происходило в условиях плановой экономики, то есть 
монополии государства на производство и торгов-
лю в сочетании с приоритетным развитием производ-
ства промышленных товаров и средств производства 
(так называемых товаров группы А). Производство же 
потребительских товаров (группы Б), к которым относи-
лись и пищевые продукты, не являлось приоритетом. 

ном секторе (для расширения ассор-
тимента производимой продукции).

Сыры из козьего и овечьего молока 
традиционно позиционируются в верх-
нем ценовом сегменте.

В России молочное козоводство и ов-
цеводство исторически в силу осо-
бенностей ландшафта (преобладания 
гористой местности) развито в Севе-
рокавказском федеральном округе. 
Вместе с тем не все аутентичные тех-
нологии сыроделия республик и стран 
Кавказа позволяют производить про-
дукцию, пользующуюся стабильным 
спросом. К примеру, известный гру-
зинский овечий сыр гуда (гудис кве-
ли), выдерживаемый по технологии 
в овечьем курдюке, обладает чрез-
мерно соленым специфическим вку-
сом и вряд ли найдет стабильный 
спрос у современного городского по-
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требителя (а именно крупные города 
и агломерации в современных услови-
ях генерируют основной спрос на то-
варную продукцию).

Остров Сардиния (Италия): 
крупнейший европейский 
регион – производитель 
твердых и полутвердых 
овечьих сыров
Итальянский остров Сардиния – 

крупнейший в Западной Европе реги-
он, исторически специализирующий-
ся именно на молочном овцеводстве 
и производстве овечьих сыров.

Имея площадь 24 тыс. кв. км (что со-
поставимо с площадью, например, Че-
ченской Республики или горной зоны 
Республики Дагестан), Сардиния про-
изводит около 60 тыс. тонн овечье-
го сыра в год, годовой объем его про-
даж – около 300 млн евро. Основной 
объем производства составляют твер-
дые и полутвердые сыры, главным 
образом три наименования сыров, 
имеющих статус DOP (Denominazione 
di Origine Protetta – защищенное наи-
менование по происхождению):

– «Пекорино Романо» (PECORINO 
ROMANO) – твердый овечий сыр. Его 
доля в общем производстве сыров 
Сардинии составляет около 50–55%. 
Около 70% «Пекорино Романо» (в сред-
нем 21,6 тыс. тонн в год) поставляет-
ся на экспорт, главным образом в США 
(81% экспорта). Там он используется 
в основном в качестве ингредиента в 

пищевой промышленности, его же до-
ля как готового продукта, поступаю-
щая в американский ритейл, незна-
чительна.

Среди прочих импортеров можно от-
метить Испанию, Францию, Грецию, 
Болгарию.

В России до введения эмбарго на им-
порт продовольствия из ЕС в августе 
2014 года «Пекорино Романо» был пред-
ставлен в сети «Глобус Гурмэ», «Азбу-
ка Вкуса», «Бахетле» по цене от 923 до 
1590  руб./кг.

– «Фьоре Сардо» (FIORE SARDO) – 
сыр из непастеризованного овечьего 
молока, название которого означает 
«Цветок Сардинии». По одной из вер-
сий названия сыра, слово fiore («цве-
ток») связано с тем, что первоначаль-
но молоко створаживали с помощью 
растительного фермента.

Производится в основном непромыш-
ленным способом, на животноводческих 
фермах, рецептура его приготовления 

считается самой древней среди совре-
менных сардинских сыров. В силу спе-
цифического вкуса и более высокой цены 
на экспорт сыр продается мало, в основ-
ном потребляется на внутреннем рынке. 
Однако в последнее время профильные 
государственные структуры активно про-
двигают товар на внешних рынках, делая 
акцент на его аутентичности.

В российской розничной торговле до 
введения эмбарго «Фьоре Сардо» широ-
ко представлен не был.

– «Пекорино Сардо» (PECORINO 
SARDO) – выпускается в двух видах: 
dolce (с зеленой этикеткой) – молодой 
сыр с мягкой структурой и maturo (с си-
ней этикеткой) – более выдержанный, 
имеет твердую структуру, соленый на 
вкус, иногда копченый.

До августа 2014-го «Пекорино Сардо» 
был представлен в московском преми-
альном ритейле по цене 1459 руб. за кг 
за молодой сыр, зрелый вариант стоил 
1749 руб. за кг.

Франция: 12 видов 
аутентичных мягких 
козьих сыров, широкий 
ассортимент продукции 
из молока МРС
Французское сельское хозяйство 

в целом представляет собой показа-
тельный пример оптимально сбалан-
сированной организации производ-
ства, имеющего целью предложение 
широкого ассортимента товаров с вы-
сочайшей прибавочной стоимостью 
для всех сегментов внутреннего 
и внешнего рынка – от эконом- до 
премиум-класса. В товарное произ-
водство вовлечены не только круп-
ные молокозаводы, но фермы и не-
большие переработчики. В России, 
к сожалению, продукция мелких ферм 
не имеет маркировки, не соответству-
ет единому специализированному 

Имея площадь 24 тыс. кв. км (что сопоставимо с площадью, например, 
Чеченской Республики или горной зоны Республики Дагестан), Сардиния про-
изводит около 60 тыс. тонн овечьего сыра в год, годовой объем его продаж – 
около 300 млн евро. Основной объем производства составляют твердые 
и полутвердые сыры, главным образом три наименования сыров, имеющих 
статус DOP (Denominazione di Origine Protetta – защищенное наименование 
по происхождению).

В России, к сожалению, продукция мелких ферм 
не имеет маркировки, не соответствует 
единому специализированному техрегламенту 
(из-за его отсутствия), поэтому она не при-
сутствует в торговых сетях. Каждый мелкий 
российский фермер прилагает неимоверные 
усилия по продвижению своего товара. 
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 техрегламенту (из-за его отсутствия), 
поэтому она не присутствует в тор-
говых сетях. Каждый мелкий россий-
ский фермер прилагает неимоверные 
усилия по продвижению своего това-
ра. При наличии официальной марки 
и ТУ (как в европейских странах) нала-
дить сбыт намного проще.

В конечном счете современные тех-
нологии производства и товародви-
жения обеспечивают товаропроиз-
водителю максимальную прибыль 
в определенном сегменте, а потреби-
телю – гарантию высокого качества, 
прослеживаемость товара «от поля 
до прилавка», соответствие качества 
товара сегменту позиционирования 
определенного канала дистрибуции – 
как в ритейле, так и в секторе HoReCa 
(Hotels Restaurants Catering – рестора-
ны, отели, кейтеринг).

Во Франции сыры из молока МРС в об-
щей сложности составляют около 10% 
от общенационального производства 
сыров (как и в большинстве стран Ев-

Сыры 
(без учета 

плавленых)

Годовой объем 
производства, т Доля, %

Из коровьего 
молока 1 765 000 91,7

Из козьего 
молока 101 000 5,2

Из овечьего 
молока 58 000 3,1

ИТОГО 1 924 000 100

Таблица 1. Годовой объем 
производства сыров во Франции 
(без учета плавленых, 2014)

Тип молока Тыс. литров

Коровье 23 577 000

в том числе органическое 447 000

Козье 493 000

в том числе органическое 3 122

Овечье 261 000

в том числе органическое 10 800

ИТОГО 24 331 000

Таблица 2. Годовой объем 
производства органического 
молока во Франции (2014)

завернут сыр, отдают ему свои танины 
и эфирные масла, сохраняющие влаж-
ность сыра и развивающие его непо-
вторимый вкус и аромат. «Банон» хо-
рошо сочетается со свежими фруктами 
или слегка подпеченными грушами.

– «Рокамадур» (ROCAMADOUR) име-
ет разные оттенки: от белого до тем-
но-бежевого. Молодой «Рокамадур» 
шестидневной выдержки имеет слег-
ка кисловатую мякоть с нежным орехо-
вым вкусом. После 3–4-недельной вы-
держки сыр становится более острым.

– «Пелардон» (PELARDON) произ-
водился еще в Древнем Риме, Пли-
ний Старший упоминает об этом сыре 
в трактате «Естественная история». «Пе-
лардон» имеет нежный вкус с острым 
ореховым привкусом, характерно дли-
тельное солоноватое послевкусие.

Следует отметить, что диверсифика-
цию товарной линейки французских 
молочных продуктов можно просле-
дить уже на этапе первичного сектора, 
то есть животноводства. Так, все боль-
шую популярность в последнее время 
приобретают продукты с маркиров-
кой AB – AGRICULTURE BIOLOGIQUE 
(«органические продукты питания»). 
Данный стандарт качества регламен-
тирует процесс производства молока, 
накладывает жесткие ограничения на 
кормовые рецептуры, использование 
антибиотиков и пр. Эта система серти-
фикации принята во многих странах 
мира. Однако именно французский 
вариант традиционно считается наи-
более «жестким» и вызывает наиболь-
шее доверие у потребителя.

Отметим, что в последние годы 
в России (в частности, в Московской 
области) также появились первые мо-
локоперерабатывающие предпри-
ятия, сертифицированные офици-
альными европейскими аудиторами 
системы сертификации органических 
продуктов питания.

ропы, статистический учет ведется от-
дельно по козьим и овечьим сырам).

В общей сложности в стране только 
из козьего молока производится 12 ви-
дов мягких аутентичных сыров. А не-
которые из них (в частности, «Бюш-де-
шевр» и «Валенсэ») с 2014–2015 годов 
производятся по французским тех-
нологиям в России. Уже открыто не-
большое производство в Московской 
и Смоленской областях.

Что же из себя представляют француз-
ские сыры?

–  «Бюш-де-шевр»  (BUCHE DE 
CHEVRE) – сыр продолговатой формы, 
имеющий свежий резкий запах и неж-
ный сливочный вкус в середине и пи-
кантный вкус у корочки, покрытой лег-
кой белой плесенью. В зависимости от 
срока созревания может быть нежно-бе-
лого, кремового или синеватого цвета.

– «Валенсэ»  (VALENCAY) – сыр 
в форме усеченной пирамиды весом 
250 граммов и высотой около 7 см, об-
сыпанный древесной золой. Сыр со-
зревает в течение 4–5 недель в хоро-
шо проветриваемой сушильне. Имеет 
нежный, немного сладковатый вкус, 
отдающий лесным орехом.

– «Банон» (BANON) имеет дисковид-
ную форму диаметром 6–7 см, тол-
щиной 2,5–3 см и весом около 90–120 
граммов. Листья каштана, в которые 

Во Франции сыры из молока МРС в общей 
сложности составляют около 10% от 
общенационального производства сыров 
(как и в большинстве стран Европы, ста-
тистический учет ведется отдельно по 
козьим и овечьим сырам).

Все большую популярность в последнее вре-
мя приобретают продукты с маркировкой 
AB – AGRICULTURE BIOLOGIQUE («органиче-
ские продукты питания»). Данный стан-
дарт качества регламентирует процесс 
производства молока, накладывает жест-
кие ограничения на кормовые рецептуры, 
использование антибиотиков и пр. 
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Помимо сыров из козьего и овечьего 
молока, производятся йогурты, слив-
ки, молодые (незрелые) сыры, молоч-
ные десерты.

Крупнейший французский регион 
Бретань, специализирующийся имен-
но на животноводстве и производстве 
пищевых продуктов, расположен на се-
веро-западе Франции. Имея площадь 
около 27 тыс. кв. км, что сопоставимо, 
например, с Белгородской областью, 
Бретань ежегодно производит и реа-
лизует сельскохозяйственной продук-
ции на 9 млрд евро, из которых при-
мерно 1 млрд – молочная продукция.

Перспективы дальнейшего 
развития в России 
непромышленного 
производства сыров 
и прочих пищевых 
продуктов
Существенный барьер в развитии 

массового производства фермерских 
сыров для внутреннего потребления 
заключается в том, что у российского 
потребителя по историческим причи-
нам слово «сыр» ассоциируется с не-
сколько иным продуктом, чем у фран-
цузов. Для россиянина привычно 
потреблять сыр как компонент бутер-
брода, а употребление мягкого сыра 
(зачастую к тому же приготовленного 
из непастеризованного молока и обла-
дающего специфическим запахом) на 
десерт, как это принято во Франции, 
воспринимается в качестве экзотики.

Вместе с тем имеется экспортный 
потенциал, а также исторические при-
меры локализации экспортно-ориен-
тированного производства пищевых 
продуктов в России. Например, во вто-
рой половине XIX века за несколько 
десятилетий благодаря усилиям осно-
вателя отечественного масла и сыро-
делия Н.В. Верещагина было создано 
свыше 3 тыс. маслодельных артелей 
(аналог французских производствен-
ных кооперативов), в том числе 2 тыс. 
в Сибири. Их продукция (около 9 тыс. 
тонн в год) в основном поставлялась 
на экспорт.

Нельзя не отметить растущий спрос со 
стороны потребителей крупных россий-
ских агломераций на продукты пита-
ния, производимые непромышленным 
способом. К благоприятным факторам, 
стимулирующим этот спрос, можно от-
нести рост доходов населения за по-
следние 10–15 лет, относительно ста-
бильный спрос на сыры европейского 

производства до августа 2014 года, сег-
ментация сетевых каналов дистрибуции 
(эконом/средний/премиум) как в ритей-
ле, так и в  секторе HoReCa (обществен-
ное питание), появление специализиро-
ванных фермерских магазинов, сырных 
лавок. Важным сигналом долгосрочно-
сти спроса является и рост предложе-
ния так называемых комплементарных 
товаров российского производства. За 
последнее время многократно вырос-
ло предложение в премиум-сегменте со 
стороны виноделов Южного и Крымско-
го федеральных округов.

Долгосрочный потенциал приме-
нения в России современных эконо-
мически эффективных технологий 
производства фермерских продук-
тов питания, существующих во Фран-
ции, можно оценить, сопоставив об-
щую площадь сельскохозяйственных 
угодий двух стран – 18,4 млн га во 
Франции и 121,5 млн га в России – 
и годовой объем экспорта пищевых 
продуктов (57,7 млрд евро во Фран-
ции и 11,4 млрд евро в России). Причем 
в России, в отличие от Франции, внеш-
неторговое сальдо по торговле пище-
выми продуктами отрицательное (то 
есть импорт превышает экспорт) и со-
ставляет около –18,2 млрд евро.

Но есть и благоприятные факторы 
для развития производства фермер-
ских (непромышленных) продуктов 
питания в России:

– существенная девальвация рубля и, 
соответственно, снижение издержек 
внутреннего производства (дешевые 
сырье, трудовые и земельные ресурсы);

– активная качественная диверси-
фикация сетевых и несетевых кана-
лов дистрибуции продуктов питания, 
особенно в крупных городах, сегмен-
тация розничных магазинов и пред-
приятий HoReCa по сегментам эко-
ном/средний/премиум;

– политика протекционизма россий-
ских властей, направленная на разви-
тие отечественного производства (та-
моженная защита, эмбарго на импорт 
продовольствия из стран ЕС, введение 
пошлин на экспорт зерна;

– объективные факторы, создающие 
дополнительную поддержку внутрен-
него производства – снижение поку-
пательской способности в отношении 
более дорогих импортных товаров, вы-
сокие логистические издержки с уче-
том географической удаленности Рос-
сии от Франции и ЕС;

– текущее глобальное изменение 
климата – неоднозначный, но в опре-

деленном плане положительный фак-
тор. Согласно одному из сценарных 
прогнозов Продовольственной и сель-
скохозяйственной организации ООН 
(FAO), к концу текущего столетия по 
причине глобального потепления зо-
на, пригодная для сельского хозяйства, 
в России может сместиться до 600 км 
к Северу. Вместе с тем нельзя не от-
метить негативные последствия этого 
феномена – усложнение эпизоотиче-
ской ситуации, увеличение числа за-
сух в странах с более теплым климатом 
(в том числе в ЕС), в конечном итоге – 
обострение международной конкурен-
ции за право пользования ограничен-
ными природными ресурсами;

– существенный потенциал для экс-
порта продовольствия как в Европу, 
так и в Азию с учетом территориаль-
ной протяженности России, а также 
прогноза Продовольственной и сель-
скохозяйственной организации ООН 
(FAO) относительно резкого роста чис-
ленности населения Земли в XXI веке 
и, соответственно, резкого роста гло-
бального спроса на продовольствие, 
который составит до 2050 года по раз-
ным оценкам от +50 до +70% к теку-
щему уровню.

В целом речь не идет о замещении 
крупных агрохолдингов мелкими 
и средними экономически эффектив-
ными товарными фермами. Продук-
ция агропромышленных корпораций 
и фермерских хозяйств в современ-
ных рыночных условиях предназна-
чена для разных потребительских 
сегментов, то есть эти формы хозяй-
ствования являются не взаимоисклю-
чающими, а взаимодополняющими 
и позволяют сформировать на рынке 
оптимальный сбалансированный то-
варный ассортимент.

Для России, а также для многих дру-
гих стран на рынке продуктов пита-
ния в данный момент характерен 
усиливающийся тренд на снижение 
доли продукции промышленного 
животноводства, увеличение спро-
са на продукцию более высокого ка-
чества, произведенную с минималь-
ным использованием антибиотиков, 
химических добавок и консервантов. 
Трансфер существующих эффектив-
ных технологий производства таких 
продуктов в Россию позволит увели-
чить прибавочную стоимость продук-
ции животноводства, а также создать 
дополнительные рабочие места и по-
высить предпринимательскую ини-
циативность граждан. 
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О подтверждении соответствия 
молочной продукции. 
Особенности декларирования

Лариса Синявина,
ведущий эксперт органа по сертификации продукции 
и услуг Федерального государственного бюджетного 
учреждения «Брянская межобластная ветеринарная 
лаборатория» (г. Брянск)

Автор: 

С 1 мая 2014 года оценка (подтверж-
дение) соответствия молока и молоч-
ной продукции осуществляется в фор-
ме декларирования.

Основополагающими документами, 
в которых определены формы и схемы 
подтверждения соответствия, являются 
технические регламенты ТР ТС 021/2011 
«О безопасности пищевой продукции» 
и ТР ТС 033/2013 «О безопасности моло-
ка и молочной продукции».

И еще три документа, которыми долж-
ны руководствоваться как лица, прини-
мающие декларацию о соответствии, так 
и органы по сертификации, которые ре-
гистрируют декларации о соответствии:

Решение Комиссии Таможенного со-
юза от 7 апреля 2011 года № 621 «Поло-
жение о порядке применения типовых 
схем оценки (подтверждения) соответ-
ствия требованиям технических регла-
ментов Таможенного союза»;

Решение Коллегии Евразийской эко-
номической комиссии от 25 декабря 
2012 года № 293 «Единая форма декла-
рации о соответствии требованиям 
технического регламента Таможенно-
го союза и правила ее оформления», 
которое состоит из двух разделов (раз-
дел I «Единая форма декларации о со-
ответствии требованиям техническо-
го регламента Таможенного союза» 
и раздел II «Правила оформления де-
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ТР ТС 033/2013, а также других регла-
ментов, в которых определены требо-
вания к молоку и молочным продук-
там (ТР ТС 021/2011, ТР ТС 029/2012, 
ТР ТС 005/2011).

Что включать в состав документов для 
доказательной базы, определяет сам за-
явитель. При этом обязательно нужно 
включить следующие документы:

– свидетельство о регистрации заяви-
теля как юридического лица, на терри-
тории ЕАЭС, а также договор с изгото-
вителем продукции (в случае если вы 
лицо, выполняющее  функции ино-
странного изготовителя);

– нормативные документы на продук-
цию (ГОСТ, ТУ, СТО и др.);

– рецептуры – при подтверждении 
соответствия гигиеническому нор-
мативу внесения пищевых добавок 
в соответствии с ТР ТС 029/2012 п. 15 
ст. 7: «Содержание в пищевой продук-
ции пищевых добавок, нормируемых 
ТР  ТС 029, контролируется по закладке 
(по рецептуре), и (или) с применени-
ем аналитических методов исследова-
ния», а также расчеты, доказывающие 
что вы не превышаете гигиенический 
норматив внесения пищевой добавки 
в уже готовом продукте;

– протоколы испытаний сырья, упа-
ковки, компонентов, технологических 
вспомогательных средств и пищевых 
добавок, входящих в состав продукта, 
на соответствие техническим регла-
ментам ТС;

– протоколы испытаний упакован-
ной продукции на соответствие тре-
бованиям ст. 5 ТР ТС 005/2011 по по-
казателям герметичности, миграции 
вредных веществ;

– протоколы испытаний готовой мо-
лочной продукции на соответствие 
требованиям ТР ТС 033/2013 и других 
технических регламентов, в которых 
определены требования к этой кон-
кретной продукции. При этом необ-
ходимо учитывать соответствие всем 
приложениям ТР ТС 033/2013 – прило-
жению № 1 (по физико-химическим 
показателям), приложению № 3 (по ор-
ганолептическим показателям иденти-
фикации), а также всем приложениям, 
касающимся требований безопасности.

В зависимости от схемы, которую вы-
брал заявитель для подтверждения со-
ответствия, испытания могут быть 
проведены как аккредитованными ис-
пытательными лабораториями при 
применении схемы 3д, 4д, 6д, так и сво-
ими производственными лаборатория-
ми (тогда применяется схема 1д).

кларации о соответствии требовани-
ям технического регламента Тамо-
женного союза»);

Решение Коллегии Евразийской эко-
номической комиссии от 9 апреля 
2013 года № 76 «Положение о регистра-
ции деклараций о соответствии продук-
ции требованиям технических регла-
ментов Таможенного союза».

Начнем с того, кто может быть заяви-
телем при декларировании молочной 
продукции. Так, в техническом регла-
менте ТР ТС 021/2011 ст. 22 гл. 4 дается 
следующее определение: «Заявителем 
при оценке (подтверждении) соответ-
ствия пищевой продукции, за исключе-
нием государственного контроля (над-
зора), может быть зарегистрированное 
в соответствии с законодательством го-
сударства – члена Таможенного союза 
на территории ТС юридическое лицо 
или физическое лицо в качестве ин-
дивидуального предпринимателя, ли-
бо являющееся изготовителем или 
продавцом, либо выполняющее функ-
ции иностранного изготовителя на ос-
новании договора с ним в части обе-
спечения соответствия поставляемой 
пищевой продукции требованиям на-
стоящего технического регламента 
и (или) иных технических регламентов 
Таможенного союза, действие которых 
на нее распространяется, и в части от-
ветственности за ее несоответствие 
требованиям таких технических ре-
гламентов.

Заявитель обязан обеспечивать соот-
ветствие пищевой продукции требова-
ниям соответствующих регламентов Та-
моженного союза».

Этот регламент является общим, 
а в ТР ТС 033/2013 в п. 108 раздела XIV 
уточнен круг заявителей при деклари-
ровании молочной продукции:

«При декларировании соответствия 
по схемам 1д, 3д, 6д заявителем могут 
быть зарегистрированные в соответ-
ствии с законодательством государ-
ства-члена на его территории юри-
дическое лицо или физическое лицо 
в качестве индивидуального пред-
принимателя, являющиеся изготови-
телем, либо выполняющие функции 
иностранного изготовителя молоч-
ной продукции на основании дого-
вора с ним в части обеспечения со-
ответствия поставляемой продукции 
требованиям настоящего техническо-
го регламента.

При декларировании соответствия 
по схемам 2д и 4д заявителем могут 
быть зарегистрированные в соответ-

Основополагающи-
ми документами, 
в которых опреде-
лены формы и схе-
мы подтверждения 
соответствия, яв-
ляются техниче-
ские регламенты 
ТР ТС 021/2011 «О без-
опасности пищевой 
продукции» и ТР ТС 
033/2013 «О безопас-
ности молока и мо-
лочной продукции».

ствии с законодательством государ-
ства-члена на его территории юри-
дическое лицо или физическое лицо 
в качестве индивидуального пред-
принимателя, являющиеся изгото-
вителем или продавцом, либо вы-
полняющие функции иностранного 
изготовителя молочной продукции 
на основании договора с ним в части 
обеспечения соответствия поставляе-
мой продукции требованиям настоя-
щего технического регламента».

Поскольку схемы декларирования 1д, 
3д, 6д применяются для декларирова-
ния серийного выпуска, а схемы 2д и 4д 
применяются для декларирования пар-
тии, лицо, являющееся продавцом, не 
может декларировать серийный вы-
пуск молочной продукции.

Для того чтобы зарегистрировать 
декларацию, заявитель должен про-
вести очень большую работу по сбору 
доказательств о том, что его продук-
ция соответствует всем требованиям 
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в) для лица, выполняющего функции 
иностранного изготовителя, – копия 
договора с иностранным изготовите-
лем, предусматривающего обеспече-
ние соответствия поставляемой про-
дукции требованиям технических 
регламентов Таможенного союза и от-
ветственность за несоответствие по-
ставляемой на таможенную террито-
рию Таможенного союза продукции 
указанным требованиям.

Орган по сертификации рассматри-
вает представленные заявителем доку-
менты на предмет:

а) правильности и полноты заполне-
ния заявителем декларации о соответ-
ствии;

б) наличия всех документов, предус-
мотренных п. 5 Решения Коллегии ЕЭК 
№ 76;

в) наличия нормы технического ре-
гламента Таможенного союза, устанав-
ливающей, что соответствие опреде-
ленного вида продукции требованиям 
технического регламента Таможенного 
союза может быть подтверждено при-
нятием декларации о соответствии;

г) соответствия заявителя, приняв-
шего декларацию о соответствии, тре-
бованиям технического регламента Та-
моженного союза, устанавливающим 
круг заявителей для определенного 
вида продукции.

В течение пяти рабочих дней с даты 
поступления на регистрацию декла-

При этом должен выполняться п. 98 
раздела ХIII ТР ТС 033/2013:

«Методы исследований устанавлива-
ются в стандартах согласно перечню 
стандартов, содержащих правила и ме-
тоды исследований (испытаний) и из-
мерений, в том числе правила отбора 
образцов, необходимые для примене-
ния и исполнения требований техни-
ческого регламента».

На этом этапе следует особо обратить 
внимание на следующее.

Наименование продукта в протоко-
ле испытаний должно соответствовать 
основным понятиям раздела II ТР ТС 
033/2013 и быть полным (например, 
нужно указывать «массовая доля жира» 
а не М.Д.Ж.). То есть наименование про-
дукта должно быть таким, как в даль-
нейшем будет указано в декларации со-
ответствия и в маркировке.

Лучше в направлении на испытания 
указать ГОСТы на методы испытаний, 
которые удовлетворяют требуемой 
чувствительности, с которой нужно 
провести испытания, иначе лаборато-
рия может сделать испытания по сво-
ему усмотрению по тем методам, на 
которые она аккредитована, не с той 
чувствительностью или не включен-
ным в перечень.

Образец должен быть достаточным по 
массе для проведения полных испыта-
ний. А в протоколе испытаний должна 
быть информация только о той продук-
ции, которая декларируется. И никакой 
лишней информации.

Доказательственные документы зая-
витель комплектует к каждой деклара-
ции о соответствии отдельно.

Когда документы собраны, заяви-
тель оформляет декларацию о соот-
ветствии молочной продукции тре-
бованиям настоящего технического 
регламента (которая оформляется 
по единой форме и по правилам, ут-
вержденным Решением Коллегии Ев-
разийской экономической комиссии 
от 25  декабря 2012 года № 293).

Для регистрации декларации о со-
ответствии в органе по сертификации 
заявитель представляет в орган по 
сертификации декларацию о соответ-
ствии и прилагаемые к ней докумен-
ты непосредственно или направляет 
их заказным почтовым отправлением 
c описью вложения и уведомлением 
о вручении.

В соответствии с п. 5 Решения Кол-
легии ЕЭК № 76 к декларации о соот-
ветствии прилагаются следующие до-
кументы: 

а) заявление о регистрации деклара-
ции о соответствии, подписанное зая-
вителем;

б) копии документов, подтвержда-
ющих государственную регистрацию 
юридического лица или государствен-
ную регистрацию физического лица 
в качестве индивидуального предпри-
нимателя в соответствии с законода-
тельством государств-членов;

Для того чтобы заре-
гистрировать декла-
рацию, заявитель дол-
жен провести очень 
большую работу по 
сбору доказательств 
о том, что его про-
дукция соответству-
ет всем требованиям 
ТР ТС 033/2013, а также 
других регламентов, 
в которых определе-
ны требования к моло-
ку и молочным продук-
там (ТР ТС 021/2011, 
ТР ТС 029/2012, 
ТР ТС 005/2011).
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Что является основанием 
(причиной) для отказа 
в регистрации декларации 
о соответствии 
в соответствии с п. 8 
Решения Коллегии ЕЭК № 76:
а) направление заявителем деклара-

ции о соответствии на регистрацию 
в орган по сертификации, область ак-
кредитации которого не распространя-
ется на указанную продукцию;

б) предоставление не в полном объ-
еме документов, предусмотренных 
п. 5  Решения Коллегии ЕЭК № 76;

в) несоблюдение заявителем требова-
ний по оформлению декларации о со-
ответствии, предусмотренных единой 
формой;

г) отсутствие нормы техническо-
го регламента Таможенного союза, 
устанавливающей, что соответствие 
определенного вида продукции тре-
бованиям технического регламен-

соответствующих сведений в Единый 
реестр зарегистрированных деклара-
ций о соответствии. 

Декларация о соответствии, действие 
которой прекращено, с отметкой о пре-
кращении действия вместе с уведомле-
нием о прекращении ее действия хра-
нится органом по сертификации или 
уполномоченным органом в порядке, 
установленном законодательством го-
сударств-членов.

При внесении изменений в конструк-
цию или спецификацию (состав) про-
дукции, влияющих на ее безопасность, 
заявитель, принявший декларацию 
о соответствии, обязан обеспечить со-
ответствие продукции требованиям 
технических регламентов Таможен-
ного союза, действие которых на нее 
распространяется, и должен иметь до-
полнительные доказательства соответ-
ствия. При этом принятие новой декла-
рации о соответствии не требуется. 

В случае невозможности обеспече-
ния соответствия заявитель представ-
ляет в  орган по сертификации или 
уполномоченный орган заявление 
о  прекращении действия декларации 
о соответствии. 

та Таможенного союза может быть 
подтверждено в форме принятия де-
кларации о соответствии (например, 
сырое молоко подлежит подтвержде-
нию соответствия в форме ветеринар-
но-санитарной экспертизы, а детское 
питание – в форме государственной 
регистрации);

д) несоответствие заявителя, приняв-
шего декларацию о соответствии, по-
ложениям технического регламента Та-
моженного союза, устанавливающим 
круг заявителей при декларировании 
соответствия (например, если вы про-
давец, а хотите декларировать серий-
ный выпуск молочной продукции).

Если нет причин для отказа, декла-
рации соответствия присваивается но-
мер Единого реестра зарегистрирован-
ных деклараций о соответствии и она 
считается зарегистрированной.

Внесение изменений в уже зареги-
стрированную декларацию о соответ-
ствии не допускается. При необходи-
мости внесения изменений заявитель 
принимает новую декларацию о соот-
ветствии и осуществляет ее регистра-
цию в порядке, установленном соответ-
ствующими документами.

Согласно п. 109 раздела XIV ТР ТС 
033/2013, декларация вместе с ком-
плектом документов, послуживших 
основанием для принятия деклара-
ции, хранится у заявителя в течение 
не менее 10 лет с момента прекраще-
ния действия декларации на серий-
ный выпуск, а для партии – в течение 
не менее 5 лет с момента реализации 
последнего изделия из партии.

В случае принятия заявителем ре-
шения о прекращении действия де-
кларации, он представляет в орган по 
сертификации в письменной форме 
уведомление о прекращении действия 
декларации о соответствии по реше-
нию заявителя непосредственно или 
направляет его заказным почтовым от-
правлением с описью вложения и уве-
домлением о вручении.

Уведомление о прекращении дей-
ствия декларации о соответствии по 
решению заявителя должно быть под-
писано и заверено печатью заявителя 
(для физического лица, зарегистриро-
ванного в качестве индивидуального 
предпринимателя, – при наличии), 
иметь дату и содержать указание на 
регистрационный номер декларации 
о соответствии.

Декларация о соответствии счита-
ется прекратившей свое действие по 
решению заявителя с даты внесения 

Cледует особо об-
ратить внима-
ние на следующее:
наименование про-
дукта в протоколе 
испытаний должно 
соответствовать ос-
новным понятиям раз-
дела II ТР ТС 033/2013 
и быть полным (напри-
мер, нужно указывать 
«массовая доля жира» 
а не М.Д.Ж.). То есть 
наименование продук-
та должно быть та-
ким, как в дальнейшем 
будет указано в де-
кларации соответ-
ствия и в маркировке.

При внесении измене-
ний в конструкцию или 
спецификацию (состав) 
продукции, влияющих 
на ее безопасность, за-
явитель, принявший 
декларацию о соответ-
ствии, обязан обеспе-
чить соответствие 
продукции требова-
ниям технических ре-
гламентов Таможен-
ного союза, действие 
которых на нее распро-
страняется, и должен 
иметь дополнитель-
ные доказательства 
соответствия. При 
этом принятие новой 
декларации о соответ-
ствии не требуется.

рации о соответствии орган по серти-
фикации осуществляет регистрацию 
этой декларации о соответствии либо 
уведомляет заявителя об отказе в ее 
регистрации (с указанием оснований 
отказа).
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Лишь один из десяти образцов весового 
творога, проверенных в ФБУ «Тест-С.-Петербург», 
соответствовал требованиям нормативных 
документов.
Очередной рейд Санкт-Петербургской общественной 
организации потребителей «Общественный контроль» 
наглядно показал, что небольшие магазины шаговой 
доступности и торговые точки на рынках стали 
настоящим раем для продавцов фальсифицированной 
молочной продукции. Обман потребителя здесь 
поставлен на широкую ногу – под вывеской 
«Фермерский продукт» и «Белорусские продукты» 
недобросовестные торговцы продают творог, который 
зачастую ничего общего с молоком не имеет, поскольку 
сделан на основе заменителей молочного жира.
Из десяти образцов весового творога, приобретенных 
в разных торговых точках, в четырех были обнаружены 
бактерии группы кишечных палочек (БГКП), шесть 
оказались фальсификатом, причем в четырех из них 
молочный жир вообще не был обнаружен.

контроль качества

Весовой 
творог: 
опасно для 
здоровья 
и кошелька

Санкт-Петербургская 
общественная 
организация потребителей 
«Общественный контроль»
www.spbkontrol.ru

Компания:
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Самое печальное, что показал рейд: 
реализация молочных продуктов 
на развес находится вне поля 
государственного контроля и надзора.

Вне надзора и контроля
Главный вывод, который сделали 

участники рейда: продавцы чувству-
ют свою полную безнаказанность.

– Они спокойно и невозмутимо 
предъявляли липовые документы, не 
имеющие никакого отношения к при-
обретаемой продукции, и украдкой 
говорили: «Это не творог, это тво-
рожный продукт. Берите то, что по-
дороже». То есть прекрасно знали, 
что продают подделку, при этом от-
казывались корректировать ценники, 
когда на это им указывала комиссия 
«Общественного контроля», – расска-
зывает Всеволод Вишневецкий, руко-
водитель общественной организации. 
– Нарушения в мелкой рознице, торгу-
ющей весовой «молочкой», якобы про-
изведенной фермерами, одни и те же: 
на продукцию, расфасованную в белые 
обезличенные пластиковые ведра, до-
кументов нет, в связи с чем невозмож-
но определить не только изготовите-
ля продукции, но и ее происхождение. 
Из-за отсутствия документов потреби-
тель не в состоянии понять, кем и ког-
да был сделан «фермерский творог», 
каков его срок годности, насколько 
он безопасен и соответствует ли сво-
ему наименованию и, если указано, 
заявленному составу. Контрольная 
закупка показала, что фермерских мо-
лочных продуктов в так называемых 
фермерских магазинах практически 
нет. Вместо них реализуется весовая 
продукция, изготовленная средни-
ми и небольшими промышленными 
предприятиями, которые за счет от-
сутствия на товаре упаковки и марки-
ровки сбывают потребителям обезли-
ченные молочные суррогаты и при 
этом благодаря полной анонимности 
уходят от любых проверок и какой бы 
то ни было ответственности. Самое 
печальное, что показал рейд: реали-
зация молочных продуктов на развес 
находится вне поля государственного 
контроля и надзора. Иначе чем можно 
объяснить тот разгул обмана потреби-

телей, который процветает в мелкой 
рознице, торгую щей весовым молоч-
ным товаром?

Обезличенный весовой творог, то есть 
без надлежащей информации для потре-
бителя, был приобретен в семи торговых 
точках Кировского района: ИП Лабжа-
ния Х.М. и ИП Шараканов А.Б. («Нарв-
ский рынок», пр. Стачек, д. 54), ИП Кар-
манова Т.Б. (магазин «Фермер», ул. Лени 
Голикова, д. 53), ИП Ефремов А.В. (мага-
зин «Фермер народный», ул. Маршала 
Говорова, д. 10), ИП Ахмедов Г.Н. (мага-
зин «Белорусские продукты», пр. Стачек, 
д. 75), ИП Данилкина Т.А. (ул. Генерала 
Симоняка, д. 14) и в автолавке у д. 95 на 
пр. Ветеранов (ИП Галочкин А.В.).

– Технический регламент говорит, 
что вся информация о весовом продук-
те должна быть на общей таре, а вот 
каждую весовую единицу продавец 
не обязан маркировать. Но потреби-
тель имеет право потребовать предо-
ставить ему все сведения о продукте: 
состав, массовая доля жира, энергети-
ческая ценность, дата изготовления, 
срок годности и так далее, – коммен-
тирует руководитель сектора физи-
ко-химических испытаний ФБУ «Тест- 
 С.-Петербург» Юлия Грамотина.

Среди десяти образцов весового тво-
рога три были приобретены в сетевых 
магазинах и содержали на упаковке 
маркировку, которая подчас не помо-
гала потребителю получить полную 
информацию о продукте, а, скорее, 
наоборот, вводила его в заблуждение.

Так, магазин «Пловдив» (ООО «Пет-
роторг», ул. Генерала Симоняка, д. 19) 
снабдил весовой творог от АО «Боло-
говский молочный комбинат» (постав-
щик – ООО «Евротрейдинг») противо-
речащими друг другу данными о дате 
изготовления и сроке годности.

– Изготовитель пишет, что творог сде-
лан 13 июля 2016 года со сроком год-
ности 72 часа. То есть до 16 июля. За-
купку мы сделали 21 июля, и, согласно 
информации «Бологовского молоч-
ного комбината», творог следует счи-

тать просроченным. Однако рядом на 
этой этикетке магазин «Пловдив» ста-
вит свою информацию: творог упакован 
21.07 и годен до 22.07! – рассказывает 
глава «Общественного контроля» Все-
волод Вишневецкий. – Получается, что 
продавец самовольно продлил срок год-
ности продукта еще на пять дней и даже 
не понимает, что открыто торгует про-
сроченным товаром!

Кислый, горький, опасный
Девять из десяти проверенных об-

разцов творога не соответствовали 
Техническому регламенту на молоко 
и молочную продукцию по органолеп-
тическим показателям – вкусу и запаху.

– Ничего удивительного в этом 
нет, – говорит Всеволод Вишневец-
кий, руководитель «Общественного 
контроля». – Весовая молочная про-
дукция реализуется из пластиковых 
ведер, которые всегда открыты, име-
ют постоянный контакт с воздушной 
средой торгового зала, не имеют за-
щиты от бактерий в виде упаковки, 
в которую обычно фасуются молоч-
ные продукты, изготовленные круп-
ными молокоперерабатывающими 
предприятиями. Молочные продукты 
без индивидуальной промышленной 
упаковки – это всегда серьезный риск 
для здоровья потребителя, поскольку 
продукт никак не защищен от внеш-
него мира. Недаром в четырех образ-
цах творога из десяти обнаружены 
бактерии группы кишечных палочек.

– Невозможно создать стерильность 
в условиях, когда продукт постоянно 
взвешивается, а значит, к нему регу-
лярно поступает воздух. Безопасность 
продукта зависит от соблюдения усло-
вий хранения, от чистоты тары, в ко-
торой творог хранится. Единственный 
способ избавиться от кишечной па-
лочки – термическая обработка. В сы-
ром виде такой творог есть нельзя, – 
подчеркивает Юлия Грамотина.

Неудовлетворительный вкус и за-
пах были не только у обезличенных 
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«Общественный контроль» для сравнения 
приобрел весовой творог разных ценовых 
категорий, чтобы понять, зависит ли качество 
продукта от его цены. Вывод оказался печальным 
для состоятельных потребителей: не зависит.

образцов  весового творога, но и у всех 
трех образцов, снабженных этикетка-
ми производителей. «Узловский тво-
рог» имел вкус нечистый, с привкусом 
горечи. Вкус и запах творога «Бологов-
ского молочного завода» (обнаружены 
бактерии группы кишечных палочек) 
были нечистыми, отмечалась кислова-
тость. Вкус творога «Божья коровка» (то-
же с кишечной палочкой) имел также 
посторонние привкус и запах. Появле-
ние постороннего привкуса и запаха мо-
жет быть обусловлено не только нали-
чием заменителей молочного жира, но 
и множеством других причин: некаче-
ственное молочное сырье, грязная тара, 
нарушение технологического процесса. 
Обезличенные образцы творога, приоб-
ретенные на «Нарвском рынке» (ИП Ша-
раканов А.Б.), в магазинах «Фермерское 
мясо» (ул. Генерала Симоняка, д. 14), ав-
толавке ИП Галочкин А.В. (пр. Ветеранов, 
д. 95), магазинах «Фермер народный» 
(ул. Маршала Говорова, д. 10) и «Фермер» 
(ул. Лени Голикова, д. 53), имели посто-
ронний вкус, запах, привкус горечи.

– Если появился кисловатый при вкус – 
значит, идет процесс порчи продукта. 
Можно предположить, что продавец на-
рушил условия хранения. Но если речь 
идет о каких-то посторонних запахах, то, 
скорее всего, дело в некачественном сы-
рье или в нарушении технологии про-
изводства, – считает Юлия Грамотина.

– Творог, если его не получается 
продать быстро, иногда заморажива-
ют, – рассказал один из сотрудников 
петербургской дистрибьюторской ком-
пании. – Заметить разницу во вкусе све-
жего творога и размороженного может 
даже обычный покупатель. А еще про-
давцы практикуют подмешивать к свеже-
му творогу старый, залежалый. Это также 
дает неприятный посторонний привкус.

Творог дорогой – 
не значит качественный
«Общественный контроль» для срав-

нения приобрел весовой творог разных 
ценовых категорий, чтобы понять, за-

висит ли качество продукта от его це-
ны. Вывод оказался печальным для со-
стоятельных потребителей: не зависит.

В твороге за 250 руб/кг (магазин «Фер-
мер», ИП Карманова Т.Б., ул. Лени Го-
ликова, д. 53) и в твороге за 135 руб/
кг (магазин «Белорусские продукты», 
ИП Ахмедов Г.Н., пр. Стачек, д. 75) мо-
лочный жир вообще не был обнаружен! 
Как видим, особо наглые продавцы под-
дельные продукты еще и продают по 
завышенной цене, дважды вводя в за-
блуждение покупателей.

Самый дорогой образец весово-
го творога был приобретен по цене 
350 руб/кг в магазине «Фермерское 
мясо» (ИП Данилкина Т.А., ул. Гене-
рала Симоняка, д. 14). «Крутая» цена 
явно намекала покупателю, что пе-
ред ним уж точно фермерский тво-
рог. Однако, присмотревшись, мож-
но было разглядеть на ведре этикетку 
крупного новгородского молокозаво-
да АО «Лактис». Продукт, как показа-
ла экспертиза, был сделан из молока, 
но оказался с наличием слабо выра-
женного постороннего запаха и явно 
выраженного постороннего привкуса. 
Возможно, на момент поставки творог 
был качественным, однако несоблю-
дение магазином «Фермерское мясо» 
режимов хранения и сроков годно-
сти нарушили его органолептические 
свойства.

Миф про «Белорусские 
продукты»
Экспертиза весового творога, прове-

денная «Общественным контролем», 
развенчала миф не только о «фер-
мерских продуктах», но и о «белорус-
ских». Магазин «Белорусские продук-
ты» на пр. Стачек, д. 75, оформленный 
в соответствующем «национальном» 
стиле, бойко торговал молочным 
фальсификатом «местного разлива» – 
например, творогом «Славянский» по 
вполне демократичной цене (135 руб/
кг) и, разумеется, без всяких докумен-
тов. Правда, одну «накладную» на тво-

рог «Славянский» продавец, ничего 
не опасаясь, все-таки предъявил «Об-
щественному контролю». 80 руб/кг – 
такая входная цена на «белорусский 
продукт» была указана в документе. 
Ничего удивительного, что в этом тво-
роге по такой цене молока совсем не 
оказалось! Продукт, как показала экс-
пертиза ФБУ «Тест-С.-Петербург», был 
полностью сделан из сырья немолоч-
ного происхождения.

– Потребитель должен понимать, что 
для производства килограмма творога 
требуется от 4 до 6 литров молока в за-
висимости от жирности готового про-
дукта, – говорит Всеволод Вишневец-
кий. – Литр сырого молока сегодня 
стоит 27 рублей. Добавьте сюда произ-
водственные, транспортные расходы, 
торговую наценку, и мы получим, что 
справедливая цена за килограмм тво-
рога на полке магазина не может быть 
ниже 240 рублей. Все, что меньше этой 
цены, – в лучшем случае творожный 
продукт, в котором, как мы видим по 
результатам экспертизы, молока вооб-
ще может не оказаться. Хотя, даже со-
гласно Техническому регламенту, тво-
рожный продукт наполовину должен 
состоять из молока, наполовину – из 
заменителей молочного жира. Подво-
дя итоги очередной проверки, хотел 
бы призвать потребителей быть мак-
симально осторожными при покуп-
ке весовой «молочки». Я рекомендую 
выбирать продукцию известных про-
изводителей, которая ни разу не по-
падалась на фальсификации, имеет 
индивидуальную упаковку и полную 
информацию о продукте. Если товар 
окажется некачественным, на него хо-
тя бы можно будет пожаловаться в Рос-
потребнадзор, поскольку данные об 
изготовителе есть на этикетке. В слу-
чае покупки весовой обезличенной мо-
лочной продукции потребитель вооб-
ще никак не защищен. У него останется 
возможность только выкинуть некаче-
ственный продукт либо пожалеть о на-
прасно потраченных деньгах. 
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