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Донат – это не только еда, но и яркие 
эмоции! Его можно съесть и остывшим, 
при этом изделие не будет иметь не-
приятного запаха и привкуса масла. 
В идеале, конечно, его рекомендуется 
подогреть, что можно сделать и в ду-
ховке, и в микроволновке. Причем хо-
роший донат можно разогревать даже 
несколько раз, и это не отразится на его 
качестве.
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Ближе к американской мечте?

Российский рынок кондитерских изделий не-
обычайно насыщен, причем не только тради-
ционной продукцией местных производите-
лей. Сегодня в любом супермаркете, булоч-
ной или пекарне можно приобрести выпечку, 
исторической родиной которой является Евро-
па или Америка. 
О европейской выпечке наши потребители зна-
ют достаточно много. Вряд ли я ошибусь, если 
скажу, что среди россиян едва ли есть люди, 
никогда не пробовавшие круассаны, штрудели, 
эклеры или профитроли. Об американских же 
кондитерских изделиях нашим соотечествен-
никам известно гораздо меньше. Хотя нет, не 
совсем так. Все россияне знают, что такое гам-
бургеры; имеют представление о том, что пред-
ставляют из себя маффины, донаты или чизкей-
ки. Однако многие ли из нас знают, какими на 
вкус должны быть данные продукты в ориги-
нале? Наверное, нет.
В этом номере мы решили поговорить о пер-
спективах сегмента американской выпечки 
в России с людьми, которые являются профес-
сионалами в этом вопросе. И они рассказали 
нам очень много интересного, чем мы и спе-
шим с вами поделиться.

Редактор журнала 
«Кондитерская сфера/хлебопечение»
Елена Максимова
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Тема номера

В качестве наполнителей для печенья кукис используются

дорогие ингредиенты: клюква и белый шоколад, 

различные цукаты. 

А М Е Р И К А Н С К И Й
П И Р О Г : 
российская версия
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Россия еще со времен Петра I за-
воевала репутацию страны, откры-
той для экспериментов – особен-
но гастрономических. Наши сооте-
чественники и сегодня готовы про-
бовать новые продукты и осваивать 
различные мировые кухни, в том 
числе по части кондитерских изде-
лий. О том, как на российском рын-
ке появилась американская выпечка, 
чем она отличается от отечествен-
ных аналогов, а также о продвиже-
нии данного сегмента расскажет ге-
неральный директор компании 
Dawn Foods Rus Борис Нотариус. 

Борис, давайте вспомним, когда 
и какие американские кондитер-
ские изделия впервые появились 
на российском рынке. 

– Первым американским лаком-
ством, которое попробовали тогда 
еще советские потребители, была 
«Пепси-Кола». Именно в тот момент 
произошло изменение сознания на-
ших соотечественников: на закры-
том рынке со скудным ассортимен-
том появилось нечто исключительно 
американское. И потребители сразу 
полюбили этот продукт.

Почему, на ваш взгляд, именно 
американская продукция так по-
любилась жителям СССР?

– Америка у советских граждан ас-
социировалась со свободой, и потре-
бление продукции, произведенной 
в США, означало для них приобще-
ние к этой свободе.

Кроме того, американские бренды 
всегда были сильны своими леген-
дами. Например, о том, как простые 
фермеры за несколько лет усерд-
ной работы превращаются в мил-
лионеров, владельцев крупной меж-
дународной корпорации. Вспом-
ним, например, самых известных из 
них – братьев Дика и Мака Макдо-
налдов, основателей сети рестора-
нов McDonald’s. Кстати, именно от-
крытие в начале 90-х годов прошлого 
века первого «Макдональдса» в Мо-
скве стало вторым знаковым событи-
ем в плане приобщения российских 
потребителей к американской кухне 
и, в частности, к выпечке. 

Гость: 
Борис Нотариус,  
генеральный директор 
компании Dawn Foods Rus

Беседовала:
Елена Максимова

«Ассортимент американ-
ских кофеен и кондитер-
ских  достаточно ограни-
чен, но при этом все изде-
лия, предлагаемые посети-
телю, всегда свежие и вкус-
ные. А главное – у потреби-
телей не возникает про-
блем с выбором, потому 
что весь ассортимент чет-
ко позиционирован». 
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Первым американским ла-
комством, которое попро-
бовали тогда еще совет-
ские потребители, была 
«Пепси-Кола». 
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– Совершенно несправедливо. Как 
правило, в американских кондитер-
ских изделиях присутствуют только 
качественные ингредиенты, за ис-
ключением выпечки, которая реали-
зуется через самые дешевые заведе-
ния общественного питания. 

Запах шоколада, который напол-
няет кофейню, получается путем по-
догревания натурального шоколада, 
а не за счет специальных аромати-
заторов. То же самое можно сказать 
про запахи ванили и свежей выпеч-
ки. Ни в одном американском заве-
дении не будет пахнуть пережарен-
ным маслом и околокондитерскими 
ароматами.

Что из американской выпечки 
наиболее популярно в России?

– Я бы отметил донаты. В нашей 
стране их многие все еще называ-
ют пончиками. С одной стороны, это 
правильно, особенно если говорить 
о подстрочном переводе. Но с точки 
зрения маркетинга и позициониро-
вания донат и пончик все же разные 
продукты.

Пончик еще с советских времен ас-
социируется с очень жирным мучным 
изделием, которое выпечено в несве-
жем масле и имеет условно круглую 
форму. Упаковка у пончиков тоже не 
самая изысканная: несколько штук 
непосредственно перед продажей за-
гружается в полиэтиленовый пакет, 
куда засыпается сахарная пудра. В со-
ветское время более клиентоориен-
тированные продавцы встряхивали 
пакет, чтобы пудра налипла на каж-
дое изделие, менее любезные этого 
не делали – и потребитель, приходя 
домой, обнаруживал ничем не обсы-
панные пончики и слипшийся сахар 
на дне пакета. 

Конечно, продукт этот был доста-
точно съедобным, особенно в горя-
чем виде, однако остывший пончик 
превращался в резиновую массу, за-
пах и вкус которой нельзя было на-
звать приятными. Причем остывшее 
изделие разогревать было бесполез-

Первый российский «Макдональдс» 
пользовался огромной популярно-
стью как у жителей Москвы, так 
и у тех, кто приезжал в столицу из 
других городов: там постоянно были 
очереди, люди ходили туда семьями. 

Такая популярность нового для на-
ших соотечественников формата по-
казала гибкость российского потре-
бителя, его готовность пробовать но-
вые виды продукции. Заметьте, даже 
частично изменить потребительские 
привычки жителей большинства 
стран с кухней, основанной на мно-
говековых традициях, очень слож-
но. Даже самый качественный про-
дукт, привезенный из другой культу-
ры на те же европейские и американ-
ские рынки, вызывает протест у по-
тенциальных покупателей. Россияне 
же еще с советских времен были от-
крыты к экспериментам. 

В итоге американские компании, 
поняв, что российский потребитель 
готов экспериментировать, стали вы-
ходить на рынок нашей страны. 

Каким образом сегодня происхо-
дит реализация американской вы-
печки в России?

– Сегодня американская выпечка 
в нашей стране в основном распро-
страняется через сетевые кофейни 
или точки быстрого питания. 

А отличаются ли принципы пози-
ционирования кондитерских изде-
лий в России и США? В чем эти от-
личия? 

– Отличаются. Российские пред-
приниматели, как правило, пыта-
ются сразить клиентов широким 
ассортиментом. Однако при всем 
разно образии выбора потребитель 
не всегда может получить действи-
тельно свежую выпечку, изготовлен-
ную из высококачественного сырья. 

Ассортимент же американских ко-
феен и кондитерских  достаточно 
ограничен, но при этом все изделия, 
предлагаемые посетителю, всегда 
свежие и вкусные. А главное – у по-
требителей не возникает проблем 

Борис Нотариус:

«Я бы не рекомендовал ис-
пользовать слово «пончик». 
Американский продукт сто-
ит называть донатом: для 
людей, помнящих пончики, 
это слово не вызовет нега-
тивных ассоциаций, а мо-
лодежь уже приучили к не-
му современные кафе и пе-
карни, а также американ-
ские фильмы».

с выбором, так как весь ассорти-
мент четко позиционирован: одни 
продукты предназначены для лю-
дей, ведущих здоровый образ жиз-
ни, занимающихся спортом, дру-
гие – для сладкоежек, которые, на-
пример, очень любят шоколад. На-
звание выпечки всегда подчеркива-
ет ее особенность: двойной, трой-
ной шоколад, пониженная калорий-
ность и т. д. Таким образом, вся аме-
риканская розница и HoReCa помо-
гает потребителю сделать правиль-
ный выбор, при этом не вводя его 
в заблуждение. Также при позици-
онировании продукции американ-
цы очень активно используют такой 
инструмент, как цвет, – он являет-
ся идентификатором, по которому 
можно выбрать продукт на полке. 

В умах некоторых россиян почему-
то укоренилось мнение о том, что 
американцы едят ненатуральные 
продукты. Насколько справедливо 
это утверждение?

Донат даже в холодном 
виде при разламывании 
и надкусывании имеет 
воздушную, а не «рези-
новую», как пончик, тек-
стуру. Качественный до-
нат никогда не впитывает 
много масла.



9кондитерская сфера №4 (51) 2013

тема номера

р
ек
л
ам
а



10 кондитерская сфера №4 (51) 2013

тема номера

но – его вкус от этого не становил-
ся лучше. 

Донаты – несколько другой про-
дукт. Это не только еда, но и яркие 
эмоции! Его можно съесть и остыв-
шим, при этом изделие не будет 
иметь неприятного запаха и вкуса 
масла. В идеале, конечно, его реко-
мендуется подогреть, что можно сде-
лать и в духовке, и в микроволновке. 
Причем хороший донат можно разо-
гревать даже несколько раз, и это не 
отразится на качестве.

А главное, донат даже в холодном 
виде при разламывании и надкусы-
вании имеет воздушную, а не «рези-
новую», как пончик, текстуру. Каче-
ственный донат никогда не впиты-
вает много масла. Если изделие по-
ложить на салфетку, на ней не будет 
больших масляных подтеков. 

Поэтому при продвижении дан-
ных изделий я бы не рекомендовал 
использовать слово «пончик». Амери-
канский продукт стоит называть до-
натом: для людей, помнящих пончи-
ки, это слово не вызовет негативных 
ассоциаций, а молодежь уже приучи-
ли к нему современные кафе и пекар-
ни, а также американские фильмы.

Современный российский потре-
битель сможет сам по виду опреде-
лить качественный донат?

– К сожалению, не всегда. Многие 
российские производители снижают 
себестоимость продукции в ущерб 
качеству.  Ведь при изготовлении до-
натов важны многие факторы, касаю-
щиеся сырья, – даже место произрас-
тания пшеницы! Не менее важно ка-
чество жира, в котором они жарится. 
Обычные жиры не подходят, необхо-
дим специальный шортенинг – твер-
дый жир, который при нагревании 
растапливается. Донаты впитывают 
масло, и использование некачествен-
ного жира может испортить вкус ко-
нечного продукта, даже если он изго-
товлен из качественного сырья.  

Более того, правильно выбран-
ный шортенинг впитывается гораз-

до меньше, чем другие виды жиров, 
поэтому продукт получается более 
сухим.

Безусловно, стоимость качествен-
ных ингредиентов и жиров не всег-
да устраивает наших предпринима-
телей. Я не раз сталкивался с тем, 
что главные технологи различных 
предприятий на ассортиментном 
совете пробуют наши донаты, вкус 
им нравится, однако себестоимость 
не устраивают. Тогда они пытаются 
разбавить качественное сырье нека-
чественным, создать похожую рецеп-
туру из менее качественных ингре-
диентов. В итоге, даже если продукт 
визуально похож на то, что называет-
ся донатами в Америке и в кондитер-
ских, где выпечка изготавливается 
по традицион ным технологиям из 
качественного сырья, то на вкус он, 
к сожалению, абсолютно отличают-
ся от идеала. 

Такой подход сильно ударяет по 
репутации как самого продукта, так 
и поставщиков качественного сырья 
для его изготовления. Потребитель, 
пробуя низкокачественную выпеч-
ку, которую производители выдают 

за донаты, маффины или брауни, не 
понимает, за что он переплатил, ведь 
на деле маффины и брауни оказыва-
ются обычными бюджетными кекса-
ми, донаты – пончиками, а морков-
ный пирог – простой коврижкой, на 
которую нанесли декор в виде мор-
ковки. В итоге производители гово-
рят о том, что американская концеп-
ция не работает. А это не так.

Чему бы следовало поучиться рос-
сийским производителям конди-
терских изделий у американских?

– Многие наши представители кон-
дитерской отрасли принимают гу-
бительные для своего бизнеса реше-
ния. Например, они пытаются лю-
бой ценой сохранить вес изделия: 
выпускают килограммовые торты, 
120-граммовые плюшки, 800-грам-
мовые кексы. А розница, особенно  
сетевая, диктует жесткие ценовые 
рамки. В итоге, пытаясь сохранить 
вес и предложить минимальную це-
ну, производители экономят на каче-
стве сырья. Опытные технологи при-
дают продукту достойный внешний 
вид, на который потребитель может 

Борис Нотариус:

«Летом маффины с ягодами комнатной температуры 
очень нравятся покупателям, причем в таких изделиях 
используются цельные натуральные ягоды. Зимой, когда 
приятнее есть теплую пищу, маффины разогревают не-
сколько секунд в микроволновке. В заведениях премиум-
сегмента их перед подачей декорируют различными топ-
пингами: сиропами, взбитыми сливками, свежими ягода-
ми или фруктами».
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предприниматель несет из-за возвра-
тов нереализованной продукции. 

Кстати, мы проводили дегустацию 
наших донатов из замороженных по-
луфабрикатов. И люди – даже специа-
листы отрасли – не могли их отли-
чить по качеству от произведенных 
по стандартной технологии. Более то-
го, есть категория потребителей, ко-
торые считают, что замороженные вы-
печные полуфабрикаты по вкусу луч-

«Настоящий кукис не дол-
жен быть идеально правиль-
ной формы. Печенье должно 
иметь корочку сверху и при 
этом быть практически сы-
рым внутри».

обратить внимание. Но, попробовав 
изделие, он разочаруется в его вкусо-
вых качествах и больше его не купит.

В Америке, как и в Европе, наобо-
рот, идет тенденция снижения ве-
са кондитерских изделий, десертов 
и выпечки, однако никто из произво-
дителей не экспериментирует с каче-
ством сырья. Лакомства весом в 800 г, 
килограмм или 1,2 кг там изготавли-
ваются только на заказ для конкрет-
ного мероприятия. 

Еще одна ошибка – реализация 
несвежей выпечки. Свежая ночная 
и утренняя выпечка в идеале долж-
на продаваться в течение дня. Наши 
же торговые предприятия реализу-
ют ее даже на пятый, а то и на седь-
мой день, когда в Америке ее даже 
бесплатно бы раздавать не стали.

В США уже в конце первого дня ре-
ализации изделия продают с огром-
ной скидкой, а если они остаются на 
следующий день, то их просто дарят 
бедным. И это при том, что маффины 
и донаты могут оставаться свежими 
достаточно долго – более трех суток.  

Но согласитесь, Россия – большая стра-
на со сложной логистикой, и быстро до-
ставить продукцию из одного региона 
в другой зачастую невозможно!

Ответ прост: если по какой-либо 
причине ночную или утреннюю вы-
печку не получается доставить в точ-
ку реализации в первой половине 
дня, изделия нужно замораживать. 

Меняется ли качество выпечки, 
если ее замораживать?

– Если полуфабрикаты изготавли-
ваются из качественного сырья с со-
блюденим всех технологий, то вы-
печка нисколько не теряет в каче-
стве при заморозке. Так, срок хране-
ния замороженных донатов без поте-
ри качества может доходить до 12 ме-
сяцев. Безусловно, предприятию, ко-
торое собирается заниматься реали-
зацией замороженных изделий, нуж-
ны соответствующие условия: холод-
ный склад с температурой −18 оС, ор-
ганизация рефперевозок. Однако при 
этом исключаются убытки, которые 

ведена из замороженного полуфабри-
ката? На мой взгляд, потребителю не 
всегда интересно, каким образом по-
падает к ним на стол тот или иной 
продукт. При условии, конечно, что 
изделие вкусное и качественное.

Такой подход предполагает некое 
лукавство, разве нет?

– Если речь идет о низкокачествен-
ном залежалом продукте, который 
внешне выглядит свежим и аппетит-
ным, но не является приятным на 
вкус, то это, безусловно, обман потре-
бителя. Если же изделие изготовлено 
из правильного сырья и с соблюдени-
ем всех технологических тонкостей 
глубокой заморозки, а при размороз-
ке оно получается по вкусу и виду та-
ким, будто его совсем недавно выпек-
ли, потребитель примет этот продукт, 
и ему абсолютно не важны будут тех-
нологические детали.

Сегодня в кафе, ресторанах и в роз -
ничных магазинах все чаще можно 
встретить маффины. Эти конди-
терские изделия тоже имеют аме-
риканские корни?

– Да, и я бы назвал маффины второй 
по популярности американской вы-
печкой в России после донатов. При-
чем опять же, очень небольшой про-
цент людей, даже специалистов кон-
дитерской отрасли, знают, что такое 
настоящий маффин. Большинство на-
ших технологов научились пример-
но повторять форму данного изделия, 
но, опять же, в целях экономии они ис-
пользуют дешевое сырье, поэтому из-
делий высокого качества у них не по-
лучается.

Качественный маффин почти не 
крошится и имеет густой приятный 
аромат ванили или шоколада. В отли-
чие от донатов, маффины можно да-
же не греть, а просто подержать на 
теплой полке от четырех до восьми 
часов. Кстати, летом маффины с яго-
дами комнатной температуры очень 
нравятся покупателям, причем в та-
ких изделиях используются цель-
ные натуральные ягоды. Зимой, ког-

ше выпеченных по стандартному ци-
клу, так как при дефростации изде-
лие «настаивается» и приобретает бо-
гатый вкус. 

К замороженным полуфабрика-
там у российских потребителей до-
статочно настороженное отноше-
ние, оно распространяется и на вы-
печку. Можно ли каким-то образом 
это отношение поменять?

– Вопрос в другом: нужно ли делать 
акцент на том, что выпечка произ-

В отличие от донатов, 
маффины можно даже не 
греть, а просто подержать 
на теплой полке от четы-
рех до восьми часов. 

Борис Нотариус:
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– Мы планируем продвигать такие 
изделия в нашей стране, однако бу-
дем позиционировать их именно как 
нишевую выпечку.

Какие еще виды американских 
кондитерских изделий пользуют-
ся популярностью в нашей стране?

– Я бы назвал такие виды выпечки, 
как кукис, брауни, чизкейк и морков-
ный пирог. Все эти изделия, к сожале-
нию, в России иногда постигает та же 
судьба, что маффины и донаты. На-
пример, под названием «кукис» в на-
шей стране продают любые виды пе-
ченья, начиная с овсяного.

Американское же печенье кукис 
имеет достаточно мягкую жующую-
ся структуру, оно не хрустит ни на 
зубах, ни в руках. С этой особенно-
стью продукта связана определенная 
сложность вывода его на европейский 
и российский рынки. Дело в том, что 
наши кондитеры, как правило, доста-
ют из печи печенье, когда оно уже 
подсушено – именно подсушенность 
является критерием готовности. Аме-

В российских кондитер-
ских можно встретить 
два вида псевдочизкей-
ков: одни по вкусу и тех-
нологии приготовления 
напоминают сырники-
запеканки с бортиком из 
бисквитного теста, дру-
гие являются подобием 
творожного или йогурто-
вого крема. 

К ла с с и ч е с к и е  н ью -
йоркские чизкейки де-
лаются исключительно 
на основе сыра «Фила-
дельфия».

да приятнее есть теплую пищу, маф-
фины разогревают несколько се-
кунд в микроволновке. В заведениях 
премиум-сегмента их перед подачей 
декорируют различными топпинга-
ми: сиропами, взбитыми сливками, 
свежими ягодами или фруктами. 

Наскольно я знаю, в Америке, как, 
впрочем, и во многих других стра-
нах, все более популярным стано-
вится направление здорового пи-
тания. Предлагают ли производи-
тели донатов и маффинов изделия 
для людей, стремящихся питаться 
правильно?

– Предлагают. Например, донаты 
с пониженным содержанием жира, 
маффины с цельным зерном, кото-
рые позиционируются как продук-
ты к завтраку. Такие маффины, кста-
ти, очень сытны за счет включения 
в них цельных злаков. 

Будет ли, на ваш взгляд, подоб-
ная продукция пользоваться спро-
сом в России?

«Американские бренды всегда 
были сильны своими легендами. 
Например, о том, как простые 
фермеры за несколько лет 
усердной работы превращаются 
в миллионеров, владельцев крупной 
международной корпорации. 
Вспомним, например, самых 
известных из них – братьев Дика 
и Мака Макдоналдов, основателей 
сети ресторанов McDonald’s». 

риканские пекари, наоборот, счита-
ют кукис готовым, когда пятисанти-
метровая заготовка печенья располза-
ется до 12–15 сантиметров. 

Настоящий кукис не должен быть 
идеально правильной формы. Печенье 
должно иметь корочку сверху и при 
этом быть практически сырым внутри. 

В качестве наполнителей исполь-
зуются дорогие ингредиенты: клюк-
ва и белый шоколад, различные цу-
каты. 

Морковный пирог и брауни явля-
ются менее раскрученной в России, 
но все же завоевывающей своего по-
требителя американской выпечкой. 

За брауни очень часто выдается вы-
печка самого сомнительного каче-
ства, ведь чтобы изготовить нечто 
похожее на данное изделие, доста-
точно иметь квадратную форму для 
выпечки. Затем данная субстанция 
заливается глазурью и получает на-
звание «брауни». 

Американский брауни имеет яр-
ко выраженный вкус шоколада. Это 
очень калорийный десерт, порция 
которого, как правило, не превыша-
ет 60 граммов. В некоторых супер-
маркетах, где в кондитерском отде-
ле есть свой продавец, брауни наре-
зается непосредственно на глазах по-
требителя на кусочки и упаковывает-
ся в коробку. Изделие также может 
продаваться штучно. Кстати, в мага-
зинах США для детей из брауни даже 
делают нечто похожее на эскимо: на-
низывают его на палочку, декориру-
ют небольшими драже, заворачива-
ют в прозрачную пленку и обвязы-
вают бантиком. За счет тяжелого те-
ста изделие очень хорошо держится 
на палочке.

Морковный пирог – еще один клас-
сический американский десерт, ко-
торый содержит вкрапления нату-
ральной моркови и имеет интерес-
ный вкус, основанный на сочетании 
сладкого и несладкого. Классический 
морковный пирог покрывается кре-
мом из сыра «Филадельфия» и деко-
рируется сахарной мастикой в виде 

Борис Нотариус:
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дитерских можно встретить два ви-
да псевдочизкейков: одни по вкусу 
и технологии приготовления напо-
минают сырники-запеканки с бор-
тиком из бисквитного теста, другие 
являются подобием творожного или 
йогуртового крема. 

Классические нью-йоркские чиз-
кейки делаются исключительно на 
основе сыра «Филадельфия». При-
чем владельцы кафе и сами зача-
стую понимают, что обманывают 
потребителя, выдавая за чизкейки 
совсем другие изделия, однако они 
не отказываются от этого названия, 
объясняя это тем, что оно модное 

и придает заведению определен-
ный статус.

Несмотря на все перечисленные 
недостатки, выгодно ли занимать-
ся производством и реализацией 
американских кондитерских изде-
лий в России?

– Достаточно выгодно, ведь аме-
риканская выпечка по сравнению с 
европейской технологически про-
ще, для ее производства не требует-
ся сложных технологий и много про-
странства.

Как быть добросовестным произ-
водителям и владельцам кафе, ко-
торые предлагают рынку действи-
тельно качественную американ-
скую выпечку, по вкусу и качеству 
не отличающуюся от той, что про-
изводится в США?

– Для них лучшей рекламой будет 
дегустация. Человеку достаточно по-
пробовать небольшую порцию пра-
вильно приготовленного морковно-
го пирога или маффина, чтобы полю-
бить эти продукты. Рекламе как та-
ковой уже никто не верит, а иногда 
она настолько навязчива, что потре-
битель намеренно не пойдет пробо-
вать то, что ему чрезмерно настойчи-
во предлагается.

Какие советы вы дали бы людям, 
желающим производить американ-
скую выпечку?

– Первое – не надо пытаться объять 
необъятное. Для начала есть смысл 
выбрать одно-два изделия, которые 
вам ближе, и начать работать с ними.

Безусловно, очень важно использо-
вать качественное сырье.

И конечно, необходимо обращать-
ся к первоисточникам и консульти-
роваться с американскими специа-
листами. 

И не надо бояться, что продукция, 
представленная у вас, будет несколько 
дороже, чем в среднем у конкурентов. 
Вы завоюете своего покупателя, если 
не будете экономить на качестве.  

Американская  выпеч-
ка по сравнению с евро-
пейской технологически 
проще, для ее производ-
ства не требуется слож-
ных технологий и много 
пространства.

«Американский брауни име-
ет ярко выраженный вкус 
шоколада. Это очень кало-
рийный десерт, порция ко-
торого, как правило, не пре-
вышает 60 граммов. В не-
которых супермаркетах, 
где в кондитерском отделе 
есть свой продавец, брауни 
нарезается непосредствен-
но на глазах потребителя 
на кусочки и упаковывается 
в коробку». 

моркови. Наши кондитеры, опять 
же в целях экономии, не использу-
ют такой дорогой ингредиент, как 
сыр «Филадельфия», а заменяют его 
более дешевым сырьем, и в итоге на 
выходе получается не морковный пи-
рог, а совершенно другой десерт.

Однако больше всего из-за россий-
ских кондитеров пострадала репута-
ция чизкейков. В отечественных кон-
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 – У каждой компании есть PR-
легенда о том, как она образовалась. 
Когда вы говорите о вашей фирме, 
то используете легенду или расска-
зываете, как все было на самом де-
ле? Поделитесь историей о том, как 
создавалась компания: от зарожде-
ния идеи и выбора концепции до во-
площения.

– Мой отец начал предпринима-
тельскую деятельность с нуля. В воз-

расте 28 лет, имея в кармане лишь 
300 немецких марок, он создал фир-
му. Это был 1966 год, мне в то время 
было два года, а моему брату Ральфу – 
пять.

В семьях по соседству появились те-
левизоры. У нас была чертежная до-
ска, а в подвале стояли станки для 
изготовления различных деталей. 
Первой машиной, которую изобрел 
мой отец, была установка для сбор-
ки картонной тары. Она складывала 

и склеи вала коробки из плоских кар-
тонных заготовок с использованием 
термоклея. С патента на эту машину 
все и началось: в последующие годы 
мы продали более двух тысяч ее мо-
делей.

Удовлетворенные заказчики мог-
ли теперь автоматически собирать 
коробки, что привело к потребно-
сти в автоматизации процессов фа-
совки и запечатывания коробок. В се-
мидесятые годы мой отец разработал 
стандартизированную систему на ба-
зе основного привода и механических 
компонентов. Он первым задумался 
об использовании роботов, чтобы 
обеспечить заказчикам ту адаптив-
ность производства, которая может 
понадобиться им в будущем.

В начале восьмидесятых годов мы 
сосредоточили свою деятельность на 
выпуске робототехнического обору-
дования для упаковки. Прошло более 
десяти лет, прежде чем другие маши-
ностроительные предприятия при-
знали успех, достигнутый компани-
ей Schubert, рост объемов производ-
ства которой составлял ежегодно до 
40%. На сегодняшний день Schubert 
является крупнейшим в мире произ-
водителем роботизированного обо-

Беседовала:

Ольга Паленова

Гость:

Геральд Шуберт, 
управляющий директор 
компании Gerhard Schubert GmbH

«Поиск новых путей 
облегчает жизнь!»

Геральд Шуберт:

собственники

От 7% до 9% товарооборота 
мы инвестируем в исследова-
ния и разработки.

Нужно быть не таким, как дру-
гие. Поиск новых путей интере-
сен и обогащает жизнь.
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досье

рудования исключительно для про-
цессов упаковки. От 7% до 9% това-
ро  оборота мы инвестируем в иссле-
дования и разработки. Компания за-
нимает признанные лидирующие по-
зиции на мировом рынке роботизи-
рованного упаковочного оборудова-
ния, и другие предприятия постоян-
но предпринимают усилия, чтобы не 
отстать от нас. Мы быстро движемся 
вперед, чтобы сохранить отрыв и обе-
спечить нашим заказчикам упаковоч-
ную технику мирового класса, обла-
дающую многими преимуществами.

 – Возникала ли у вас когда-либо 
мысль, что вы не хотите быть пре-
емником?

Я начал работать в компании 25 лет 
назад в качестве инженера по маши-
ностроению. В то же время поступил 
на работу и мой брат Ральф с дипло-
мом инженера-информатика. На се-
годняшний день я в основном зани-
маюсь сбытом, а мой брат руководит 
техническими вопросами.

Современная упаковочная машина 
Schubert состоит более чем наполови-
ну из приводной техники, системно-

го управления и оптических систем 
распознания. Механическая часть со-
кращена до возможного минимума, 
так как она делает машины сложны-
ми в эксплуатации, неэффективны-
ми и, самое главное, лишает их про-
изводственной универсальности. По-
этому мой брат Ральф, собственно го-
воря, занимает еще более важную по-
зицию на предприятии.

На протяжении многих лет мы руко-
водим фирмой вместе с нашим отцом. 
С сентября 2012 года мы с братом яв-
ляемся управляющими директорами 
предприятия. Да, мне потребовалось 
определенное время, чтобы решить 
взять на себя обязанности преемни-
ка. Сейчас я понимаю, что это было 
правильное решение.

 
 – Что служит для вас источником 

идей, стимулом для дальнейшего раз-
вития – как личного и профессиональ-
ного, так и компании в целом?

Собственно говоря, крупнейшие ин-
новации и изобретения в мировой 
истории автоматизации уже сверши-
лись. Зачастую речь идет лишь о том, 
чтобы воспринимать мир без шор, 
с открытыми глазами. Мы всегда стре-
мились к тому, чтобы создать самую 
универсальную упаковочную машину 
в мире. А что является самым адаптив-
ным в мире, что можно сымитировать? 
Это сам человек – простая механика, 
интеллектуальное управление и смен-
ные инструменты. Вот по этому прин-
ципу мы и создаем наши машины.

Как в личной, так и в профессио-
нальной сфере постоянно подтверж-
дается тот факт, что нужно быть не 
таким, как другие. Поиск новых путей 
интересен и обогащает жизнь.

 – Как давно компания присут-
ствует на российском рынке? Был ли 
выход на этот рынок вашим индиви-
дуальным решением или следствием 
обстоятельств?

Пять лет назад мы стали рассматри-
вать Россию в качестве потенциально-
го рынка.

 – Что важнее в бизнесе – раци-
онализм или интуиция? Вступают 
ли они в противоречие? Какое ваше 
наиболее рискованное решение ока-
залось самым успешным?

Пока руководство предпри-
ятием доставляет нам удо-
вольствие, мы не видим ни-
какой причины его прода-
вать.

Без интуиции не было бы желез-
ных дорог, iPhone и упаковочных 
машин Schubert.

Я с удовольствием работаю с рос-
сийскими заказчиками, и они, 
в отличие от деловых партне-
ров в некоторых других странах, 
еще ни разу меня не подвели.

Имя, фамилия:

Геральд Шуберт

Должность, компания:

управляющий директор компании 
Gerhard Schubert GmbH,

Страна проживания:  

г. Крайльсхайм, Германия

Страны, в которых компания занимается 

активной деятельностью: 

все регионы мира 

Семейное положение: 

женат, двое детей 
(сыну 23 года, дочери 22)

Место рождения: 

г. Рот-ам-Зее, Германия

Хобби и интересы: 

пилотирование, фитнес, 
кайтсерфинг

Мой отец начал предпринимательскую дея-
тельность с нуля. В возрасте 28 лет, имея 
в кармане лишь 300 немецких марок, он соз-
дал фирму. Это был 1966 год, мне в то время 
было два года, а моему брату Ральфу – пять.

—
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Немцы обладают большим пре-
имуществом – они упорны, сра-
зу не сдаются и решают пробле-
мы, вместо того чтобы бежать 
от них. 

Когда у меня есть время на от-
дых, я ищу места, где темпера-
тура воды не ниже 26 °C и до-
статочно ветра для кайтсер-
финга.

Я согласен с тем, что мировая 
политика только выиграла бы, 
если бы в числе политиков было 
больше промышленных предпри-
нимателей. 

«Мне потребовалось определенное 
время, чтобы решить взять на себя 
обязанности преемника. Сейчас я понимаю, 
что это было правильное решение».

– Интуиция. Никто не бросает все 
разом и не идет совершенно иным 
путем, не подчинившись своей инту-
иции. Без интуиции не было бы же-
лезных дорог, iPhone и упаковочных 
машин Schubert. Многие думали, что 
мы сошли с ума, занявшись разработ-
кой собственного системного управ-
ления для машин, а на сегодняшний 
день это одно из наших самых боль-
ших конкурентных преимуществ.

 – Каковы, на ваш взгляд, пер-
спективы развития бизнеса в Рос-
сии? Выгодно ли вступление России 
в ВТО для вашей компании?

Россия – огромная страна с населе-
нием около 140 млн человек. Прекрас-
ный народ, полный гордости и чести, 
и с богатыми традициями. Я с удоволь-
ствием работаю с российскими заказ-
чиками, и они, в отличие от деловых 
партнеров в некоторых других стра-
нах, еще ни разу меня не подвели.

Как правило, я веду переговоры с те-
ми, кто принимает решение, чье сло-
во столь же много значит, как и кон-

го чтобы бежать от них. Другим пре-
восходством, разумеется, является 
большой опыт в машиностроении. 
Инновационные разработки новой 
техники – это совсем иное, чем про-
сто копирование оборудования.

 – Каково ваше отношение к по-
литической власти в России? Что она 
означает для экономической жизни 
в целом: прогресс или регресс? Что, 
по вашему мнению, могло бы стать 
нашей национальной целью? 

У России есть огромный потенциал 
роста. Население, по моему мнению, 
стремится к более высоким стандар-
там качества. Политика должна лишь 
предоставить в распоряжение ин-
фраструктуру, чтобы стимулировать 
этот рост. Для нас, зарубежных по-
ставщиков, по сравнению с большин-
ством других стран мира здесь гораз-
до труднее быстро доставлять обору-
дование или запчасти нашим заказ-
чикам. Российская политика в состо-
янии создать условия для того, чтобы 
страна стала одним из лидеров миро-
вой экономики.

 – Очень часто предпринима-
тели, добившиеся успеха в бизнесе, 
уходят в политику. Есть ли у вас по-
добные намерения?

Политика – вещь интересная. Я со-
гласен с тем, что мировая политика 
только выиграла бы, если бы в чис-
ле политиков было больше промыш-
ленных предпринимателей. Для ме-
ня же лично это не подходит. Я всег-
да говорю то, что думаю, а это каче-
ство противоречит успешной полити-
ческой карьере.

 – В какое время года вы пред-
почитаете проводить отпуск – ле-
том или зимой? и где вы любите от-
дыхать?

На протяжении многих лет я отда-
вал предпочтение активному лыж-
ному отдыху. Но в какой-то момент 
меня перестал радовать холод. Ког-
да у меня есть время на отдых, я ищу 
места, где температура воды не ниже 
26 °C и достаточно ветра для кайтсер-
финга. 

тракт, – это доставляет удовольствие 
и напоминает мне Германию двад-
цать лет назад.

 –  Что вы планируете делать 
с бизнесом в дальнейшем: передать 
по наследству, продать или что-то 
еще?

По нескольку раз в год к нам посту-
пают предложения о покупке пред-
приятия от инвесторов и крупных 
компаний. Денег у нас достаточно, 
но, пока руководство предприятием 
доставляет нам удовольствие, мы не 
видим никакой причины его прода-
вать. У нас много новых идей, мы хо-
тим развиваться также в сфере пер-
вичной упаковки.

 – Почему, по вашему мнению, 
немецкие машиностроительные 
предприятия являются лучшими 
в мире? Почему китайцы не способ-
ны делать то же самое?

Немцы обладают большим преиму-
ществом – они упорны, сразу не сда-
ются и решают проблемы, вместо то-
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компании / крупным планом

Компания: 

ОАО «Колос»

Город: 

Белгород
Дата основания:

1943 год

Ассортимент: 

85 видов  хлебобулочной 
и 160 видов 

кондитерской продукции
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В каждом городе есть свои достопримечательности. Так, Белго-
род славится своими храмами,  хорошими дорогами и хлебом, ко-
торый производит ОАО «Колос», входящее в состав АПК «Стойлен-
ская Нива». Сохраняя традиции российского хлебопечения, предпри-
ятие постоянно внедряет мировые новинки хлебобулочного дела. 
В этом году хлебозавод отметил свой 70-летний юбилей. Об исто-
рии предприятия, стратегиях работы и о многом другом рассказы-
вает исполнительный директор ОАО «Колос» Игорь Фатьянов.

Компания 
с историей

Расскажите об истории предприя-
тия. С чего все начиналось?

– История хлебозавода тесно связа-
на с историей Белгорода. Предприятие 
можно считать «истинным белгород-
цем» и «старожилом».

Первая пекарня «Колоса» появи-
лась в 1943 году на территории Марфо-
Мариинского женского монастыря сра-
зу же после освобождения Белгорода от 
немецко-фашистских захватчиков.

В 40-е годы на хлебозаводе трудилось 
30 человек, которые вырабатывали в сут-
ки 2,5 тонны хлеба: в военные годы на 
предприятии выпускали только хлеб. 
В 1944 году при хлебокомбинате была 
создана школа для повышения квали-
фикации рабочих.

В 1957 году на северо-западной окра-
ине Белгорода появился новый корпус 
хлебозавода, в котором была установле-

компании / крупным планом

Гость: 

Фото: 

Беседовала:Игорь Фатьянов, 
исполнительный директор 
ОАО «Колос» 

Татьяна Путинцева

Елена Максимова

на непрерывно-поточная линия по про-
изводству массовых сортов хлеба с приме-
нением жидких дрожжей. В 1972 году за-
пустили вафельную линию и новый хле-
бобулочный цех. В конце 90-х предприя-
тие расширило свой ассортимент: оно ста-
ло производить соломку, кексы и зефир. 
А в 2001 году ОАО «Колос» вошло в хол-
динговую структуру ООО «АПК «Стой-
ленская нива».

Сейчас «Колос» – самое крупное хлебо-
пекарное предприятие не только в горо-
де, но и во всей Белгородской области. 
Хлебозавод лидирует и по объемам выпу-
ска продукции, и по популярности и до-
верию среди потребителей. 

Каковы основные принципы работы 
предприятия?

– Один из важнейших принци-
пов нашей работы – приверженность 
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традицион ным российским технологи-
ям. Например, наш хлеб «Дарницкий» 
внешне ничем не отличается от продук-
ции конкурентов. Однако по вкусовым 
качествам ему нет равных в регионе. 
Хлеб печется по классической техноло-
гии с использованием натуральных ржа-
ных жидких заквасок. Именно наличие 
молочнокислых бактерий в закваске обе-
спечивает неповторимый глубокий вкус 
и аромат хлеба. Процесс приготовления 
хлеба очень длительный, и это позволяет 
получить объемное изделие с мелкопо-
ристой структурой мякиша без добавле-
ния разрыхлителей и улучшителей.

Кроме того, для нас очень важно вы-
пускать продукцию стабильно высокого 
качества. Поэтому мы работаем только 
с крупными поставщиками, обеспечива-
ющими высокое качество исходного сы-
рья. И конечно, все, что производится на 
хлебозаводе, делается с любовью к поку-
пателю и своему делу. 

Первым пунктом вы назвали тради-
ции. Согласитесь, они хороши только 
тогда, когда сочетаются с инновация-
ми...

– Безусловно. Производственная фило-
софия ОАО «Колос» базируется на соблю-
дении высоких стандартов качества вы-
пускаемой продукции. Для этого мы ис-
пользуем новейшее производственное 
оборудование и внедрили оптимальную 
организационную инфраструктуру. Тех-
ническое переоснащение и освоение про-
грессивных ресурсосберегающих техно-

логий – проблемы, актуальные для всей 
отечественной хлебопекарной отрасли. 
Считаю, что на «Колосе» мы успешно ре-
шаем вышеуказанные задачи. 

В настоящее время реализуется мас-
штабная программа модернизации. Так, 
на предприятии появилась новая линия 
по производству соломки, а также им-
портная пряничная линия. Кроме того, 
ОАО «Колос» непрерывно совершенству-
ет и модернизирует технологии произ-
водства, ищет новые решения и успеш-
но внедряет их. В работе мы используем 
опыт зарубежных компаний и последние 
разработки собственных специалистов. 

Расскажите о вашем ассортименте 
в целом.

– Сегодня под маркой «Колос» выпуска-
ется 250 наименований продукции. Это 
традиционные хлебы и батоны, тостовые 
сорта хлеба, серия хлебобулочных изде-
лий, полезных для здоровья, а также раз-
личные национальные хлеба, слоеные 
и сдобные изделия. Мучная кондитерская 
продукция представлена сушками, солом-
кой, сухарями, печеньями, вафлями и пря-
никами. В целом ассортиментная линейка 
ОАО «Колос» на данный момент насчиты-
вает 85 видов  хлебобулочной и 160 видов 
кондитерской продукции.

Если говорить о процентном соотноше-
нии, то доля хлебобулочной продукции 
в общем объеме производства составля-
ет около 90,5%.

Мы стремимся развивать все ассорти-
ментные линейки, и ежегодно ассорти-

мент «Колоса» пополняется новыми ори-
гинальными изделиями. На нашем пред-
приятии есть отдел по разработке новых 
видов продукции, и практически каж-
дую неделю проводится дегустация но-
вых изделий. На основании экспертных 
мнений участников дегустационной ко-
миссии на маркетинговом комитете 
принимается решение о разработке ме-
роприятий по выводу нового изделия на 
рынок.

Есть ли в вашем ассортименте про-
дукция, которой вы особенно горди-
тесь?

– Мы активно развиваем линейку по-
лезного питания. В частности, на нашем 
предприятии изготавливается  широкий 
ассортимент  заварных хлебов из смеси 
ржаной и пшеничной муки: «Бородин-
ский классический», «Бородинский но-
вый», «Заварной пряный», «Шотландский 
с черносливом», «Губернский». Эти изде-
лия  обладают превосходными потреби-
тельскими свойствами: они долго не чер-
ствеют и даже при длительном хранении 
не теряют своих вкусовых качеств. 

В прошлом году мы вывели на рынок 
линейку хлебов «Минус лишний вес» – 
с пророщенным зерном и с морковью. 
Это хлебобулочные изделия с понижен-
ным содержанием углеводов  и повышен-
ным содержанием белков. Хлеба «Ми-
нус лишний вес» прекрасно вписывают-
ся практически в любой образ жизни. 
Они идеально подходят  вегетарианцам, 
спортсменам, тем, кто придержи вается 

ОАО «Колос» непрерывно 
совершенствует 
и модернизирует 
технологии производства, 
ищет новые решения 
и успешно внедряет их. 
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компании / крупным планом

В рамках кадровой политики 
ОАО «Колос» реализуются 
программы адаптации 
различных категорий 
персонала: руководителей 
и специалистов, работников 
основного и вспомогательного 
производств.

какой-либо диеты, и тем, кто много пу-
тешествует, – да и вообще всем желаю-
щим хорошо выглядеть и прекрасно се-
бя чувствовать. 

Хлеба «Минус лишний вес» одинаково 
приемлемы для различных конституций 
тела и всех возрастов. 

В марте текущего года ассорти-
мент «Колоса» пополнился еще од-
ним уникальным продуктом –  булоч-
кой «Усладушка-Ладушка», предна-
значенной в первую очередь для лю-
дей, ограничивающих себя в потребле-
нии сахара, в том числе больных сахар-
ным диабетом. Вместо сахара в булоч-
ку добавляет ся экстракт из листьев сте-
вии, который в 300 раз слаще сахара, но 
при этом не повышает уровень глюкозы 
в крови человека. Аналогов этой булочке 
на белгородском рынке нет.

«Колос» является единственным 
в Белгородской области хлебобулоч-
ным комбинатом, выпускающим целую 
линейку продукции «Вкусная польза», 
обогащенной витаминами и полезны-
ми минералами. Жителям региона уже 
полюбились такие изделия, как хлеб 
«Овсяный» и батончик «Полезный». На-
лажен выпуск нового продукта под на-
званием «Хлебушек “Кроха”», рекомен-
дованного для детей и подростков. Эти 
изделия обогащены комплексом вита-
минов и минералов и являются пре-
красным продуктом для всех слоев на-
селения, поскольку способствуют нор-
мальному росту и развитию организма, 
правильному формированию опорно-
двигательного аппарата, сердечно-
сосудистой системы, повышению им-
мунитета. 

Какова ваша кадровая политика? Рас-
скажите о сотрудниках предприятия.

– В компании трудятся как молодые 
специалисты, так и те, кто работает на 
заводе 25–30 лет. Мы очень ценим на-
ших сотрудников и их опыт. К приме-
ру, сейчас на многих предприятиях на 
должность старшего технолога берут 
людей, которые пришли работать сра-
зу после окончания учебы. Мы не идем 
на такие риски. Все старшие техноло-
ги, работающие у нас, имеют достаточ-
ный  опыт, отлично знают продукт, на 
ощупь могут определить такие параме-
тры, как влажность теста и его готов-
ность к выпечке, наизусть помнят ре-
цептуры. Важнейшим критерием успе-
ха нашего предприятия является гра-
мотная кадровая политика, способству-
ющая привлечению и удержанию ква-
лифицированных работников. Сегод-

ня для людей имеет значение не толь-
ко достойный уровень вознаграждения 
за труд, но и ощущение принадлежно-
сти к динамично развивающейся, этич-
ной, социально ответственной компа-
нии, имеющей хорошую репутацию на 
рынке. Проводимая в ОАО «Колос» ка-
дровая политика не только позволяет 
создавать благоприятные условия тру-
да на предприятии, но и обеспечивает 
возможность карьерного роста сотруд-
ников, необходимую степень их уверен-
ности в будущем.

В рамках кадровой политики ОАО «Ко-
лос» реализуются программы адапта-
ции различных категорий персонала: 
руководителей и специалистов, работни-
ков основного и вспомогательного про-
изводств; действует система наставни-
чества; ежегодно проводится процеду-
ра оценки персонала; реализуется годо-
вая программа обязательного и дополни-
тельного обучения; созданы и действуют 
системы материальной и нематериаль-
ной мотивации персонала.

В каких направлениях вы планируете 
развивать предприятие?

– В первую очередь, в наши планы вхо-
дит увеличение продаж хлебобулочных 
и кондитерских бисквитно-кремовых 
изделий. Также мы будем развивать су-
ществующие и открывать новые рын-
ки сбыта. В ближайших планах – сотруд-
ничество с региональными филиала-
ми федеральных  торговых сетей в Кур-
ской, Орловской, Воронежской, Тамбов-
ской, Брянской, Смоленской, Московской 
и Ивановской областях. Этот процесс бу-
дет сопровождаться развитием и совер-
шенствованием систем дистрибуции 
и логистики. 

И наконец, мы планируем принимать 
активное участие в различных социаль-
ных программах. Такой опыт у нас уже 
есть. В частности, в этом году в рамках  
общероссийской программы по оздоров-
лению нации мы стали производить обо-
гащенный витаминами и микроэлемен-
тами хлеб. Для этого мы выбрали три из-
делия: хлеба «Овсяный» и «Кроха» и ба-
тончик «Полезный».

Как показали результаты исследова-
ний независимой лаборатории, съедая 
150 г вышеуказанных изделий, наш по-
требитель восполняет дефицит витами-
нов и минеральных веществ в размере 
от 15 до 50% суточной нормы. А главное, 
вкус и качество хлебов при добавлении 
в них витаминно-минерального ком-
плекса не пострадали: не появилось по-
сторонних запахов и послевкусий. 
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стый полиэтиленовый пакет, к тому же 
он задавал вопросы, свидетельствующие 
о его слабом знании оборудования, кото-
рое он собирался купить. Однако в кон-
це данного визита он вынул из пакета 
свернутую в рулон пачку денег, и весь 
отдел покинул праздничный стол и по-
шел грузить две фуры оборудования. Не-
формальные посиделки с коллегами, ко-
нечно, были сорваны, но зато наша ком-
пания перед праздниками неплохо зара-
ботала. 

Какую профессию вам пророчили 
в детстве родные?

– Профессию юриста. Мой отец – юрист, 
и все думали, что я пойду по его стопам. 
Однако получилось по-другому: несколь-
ко ребят из моего двора решили посту-
пать на техническую специальность, 
и я тоже поддержал эту идею. В итоге по 
окончании обучения стал работать с обо-
рудованием.

Каковы, на ваш взгляд, главные каче-
ства хорошего продавца? 

– Я бы назвал целый комплекс качеств, 
знаний и навыков. В первую очередь, это 
знание предмета продаж. Оно являет-
ся ключевым критерием. Помимо этого, 
продавец должен быть еще и психологом, 
маркетологом,  экономистом. Кроме того, 
важно самому верить в продукт, который 
ты продаешь, – иначе продать его не по-
лучится.

Как вы начинали свою карьеру?
– По образованию я инженер-механик, 

поэтому моя работа всегда была связана 
с техникой. Моя карьера менеджера по 
продажам началась в конце 90-х годов 
с продаж пищевого оборудования, кото-
рое не относилось к хлебопекарной отрас-
ли. Последние десять лет занимаюсь про-
дажами исключительно оборудования 
для хлебопечения. До того как пришел 
в Rondo, я работал в компании «АГРО-3». 
О бывших коллегах до сих пор вспоминаю 
с теплотой и благодарностью: они помог-
ли мне получить колоссальный опыт, ко-
торый помогает мне и по сей день. 

Расскажите о первой значимой для вас 
продаже. Как она повлияла на вашу ка-
рьеру?

– Для меня нет незначимых продаж. 
Они все полезны для опыта. Расскажу об 
одной из самых запоминающихся. В кон-
це 90-х годов – в 97-м или 98-м, точно не 
помню, – в декабре мы отмечали с кол-
легами Новый год. И к нам в офис при-
шел человек, который по внешним при-
знакам не был похож на потенциально-
го клиента: у него в руках был некази-

Имя, фамилия:

Александр Батчаев
Должность, компания, 

в которой работаете: 

руководитель региональных 
продаж «Юг» 

(Южный федеральный округ) 
компании «Рондо Русь»

Место рождения: 

г. Софрино Московской области
Дата рождения: 

22 мая 1973
Работает в продажах: 

16 лет
Стоимость самой крупной сделки: 

более миллиона евро
Места, где побывал 

в командировках: 

различные города Центральной России 
и Южного Федерального округа; страны 
дальнего зарубежья: Германия, Италия, 

Скандинавские страны, Швейцария
Семейное положение: 

женат, двое детей

в полях

Беседовала:

Елена Максимова
Гость:

Александр Батчаев, 
руководитель региональных продаж «Юг» 
компании «Рондо Русь»

«К каждой встрече 
необходимо тщательно 
готовиться»

Александр 
Батчаев:

досье
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противоположного пола? Насколько 
он помогает осуществить успешную 
сделку?

– Принимающие ключевые решения 
люди, с которыми мне приходилось стал-
киваться, в подавляющем большинстве 
мало похожи на объекты для флирта. В то 
же время сохранять дружеские отноше-
ния с партнерами и даже их окружени-
ем просто необходимо, так как это ведет 
к повышению процента вероятности за-
ключения контракта.

Вы делите ваших клиентов на простых 
и важных? Различается ли ваш подход на 
переговорах к VIP-партнерам и рядовым 
клиентам? 

– Такое деление есть, так как оно помо-
гает мне рационально использовать свое 
время. Если я понимаю, что какой-либо 
клиент или предприятие может стать 
долгосрочным партнером, – я трачу на 
него больше времени. Уделять неогра-
ниченное внимание всем сделкам про-
сто невозможно: за годы работы наби-
рается огромное количество контактов, 
и если на каждый тратить большое ко-
личество времени, есть риск выбиться из 
рабочего графика и не успеть сделать са-
мое важное.

У менеджера по продажам есть чет-
кая цель: заключить контракт и зарабо-
тать для себя и для компании. Однако 
не каждые переговоры заканчиваются 

Вы работаете в продажах достаточно 
давно. Изменился ли за последние 10–
15 лет портрет типичного руководите-
ля компании-производителя продуктов 
питания?

– Да, изменился. Произошло существен-
ное омоложение директората. Сегодня 
возраст людей, которые принимают клю-
чевые решения, составляет в среднем 35–
40 лет. Как правило, руководители дан-
ного типа очень настороженно относят-
ся к диалогу с «продажником», поскольку 
каждый из них бывает на различных те-
матических выставках и семинарах гораз-
до чаще, чем любой «сейлз». В итоге, во-
первых, эти люди очень хорошо чувству-
ют фальшь. Во-вторых, нельзя приходить 
к таким специалистам без четко проду-
манного и сформированного решения, ко-
торое принесет прибыль их бизнесу. Дан-
ный тип клиентов не любит абстрактно-
сти; приходя на встречу с такими людьми, 
необходимо иметь информацию о том, ка-
кой продукт будет пользоваться популяр-
ностью в их регионе, владеть информаци-
ей о конкурентах, четко обозначить сроки 
реализации предлагаемого проекта. 

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

– Перед каждой встречей я тщательно 
изучаю информацию о человеке, с кото-
рым мне предстоит общаться: ищу сведе-
ния в интернете или интересуюсь у кол-
лег, – поэтому еще до личного знакомства 
знаю, к какому человеку я поеду. При ви-
зуальном же контакте мне достаточно 
трех-пяти минут понаблюдать за собесед-
ником, чтобы понять, какой передо мной 
человек. 

Если клиент насторожен, напряжен 
или настроен не очень дружелюбно, ка-
ким образом его можно расположить 
к себе?

– Ситуации бывают разные. Иногда 
можно сменить тему разговора на ту, ко-
торая собеседнику будет более приятна. 
Если же я вижу, что ситуация заходит в ту-
пик, например, клиент задает вопрос, на 
который я сходу не могу ответить, беру 
тайм-аут, предлагаю повторить встречу 
и перед следующими переговорами про-
рабатываю вопросы заказчика.

Может ли иметь место флирт при 
деловом общении с представителями 

сделкой. Получаете ли вы удовольствие 
просто от общения с клиентом? 

– Если встреча была подготовлена тща-
тельно, но сделка не состоялась, я анали-
зирую причины, по которым это прои-
зошло, и делаю выводы. В любом случае 
у меня не остается негативного ощуще-
ния от «безрезультативных» перегово-
ров: каждая встреча дает опыт общения 
с разными типами людей, и опыт этот 
обязательно пригодится в следующих 
переговорах. 

Какие ошибки допускают неопытные 
продавцы наиболее часто?

– Общаясь с более молодыми колле-
гами, я заметил, что самой распростра-
ненной их ошибкой является слепое 
следование технике продаж европей-
цев или американцев, без учета особен-
ностей русского менталитета. Наши со-
отечественники ценят честное отноше-
ние продавца к себе и клиенту. Именно 
поэтому принцип нашей компании – не 
продавать «железо» (оборудование как 
таковое), а предлагать готовое решение, 
продукт, который поможет клиенту за-
работать. 

Кроме того, некоторые молодые про-
давцы безответственно относятся к своим 
клиентам: они могут наобещать золотые 
горы, но, заключив контракт, пропадают, 
и клиент не получает продукт, который он 
ждет, вовремя. Такой подход может очень 
серьезно испортить репутацию продавца.

Перед каждой встречей 
я тщательно изучаю ин-
формацию о человеке, с ко-
торым мне предстоит об-
щаться.

Произошло существенное 
омоложение директората. 
Сегодня возраст людей, ко-
торые принимают ключе-
вые решения, составляет 
в среднем 35–40 лет.

Принцип нашей компании – не продавать 
«железо» (оборудование как таковое), 
а предлагать готовое решение, продукт, 
который поможет клиенту заработать. 

—
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>>

День «в поле»

В деловую поездку я обязательно беру 
с собой свежую голову, хорошее настро-
ение и саквояж, в котором находятся пре-
зентационные материалы, а также гото-
вая продукция – хлебобулочные изделия, 
изготовленные на нашем оборудовании. 

Находясь в пути, я стараюсь не думать 
о предстоящей встрече. Слушаю хоро-
шую музыку или аудиокниги.

Собираясь на переговоры, я мысленно 
прокручиваю алгоритм встречи, но ста-
раюсь на этом не зацикливаться. Перед 
самой встречей нужно быть спокойным 
и расслабленным.

Если я опаздываю на встречу... как пра-
вило, не опаздываю, но если вдруг такое 
случается – обязательно предупрежу 
собеседника по телефону и объясню при-
чины задержки. 

Если мой потенциальный клиент опо-

здал на встречу... клиент всегда прав, 
и от его расположения напрямую зави-
сит наш заработок. Поэтому я обязатель-
но дождусь.

Как правило, я могу определить, готов 

ли человек заключить контракт доста-
точно быстро – заинтересованность 
в сделке видна сразу. Если человек не 
настроен на сделку изначально, это ста-
новится понятно в течение трех-пяти 
минут разговора. 

После подписания договора я передаю 
все материалы другим подразделениям 
нашей компании, но при этом не пере-
стаю контролировать процесс.  

Сохранять дружеские отно-
шения с партнерами и даже 
их окружением просто необ-
ходимо.

Общаясь с более молодыми 
коллегами, я заметил, что 
самой распространенной их 
ошибкой является слепое 
следование технике про-
даж европейцев или амери-
канцев.

Из поездок я привожу бес-
ценный опыт и знания, ко-
торыми делюсь со всей ко-
мандой

С кем у вас складываются более те-
плые партнерские отношения: с кли-
ентами из регионов или столичными 
заказчиками? Чувствуется ли разница 
в менталитете?

– Менталитет столичных директоров 
и тех, с которыми мне приходится рабо-
тать – это в основном жители Кавказа, – 
очень разный. Московские клиенты по-
стоянно заняты, у них мало времени для 
разговора. Люди из регионов более откры-
ты, мне с ними интереснее.

Иногда с потенциальными партне-
рами можно познакомиться не только 
в деловой поездке, но и в других местах, 
например, на отдыхе. Были ли у вас та-
кие  ситуации?

– Такие знакомства были. Они не при-
вели к сделкам, но были полезны в пла-
не получения дополнительной информа-
ции о потенциальных и существующих 
клиентах.

Есть ли у вас талисман?
– Талисмана нет, но если говорить 

о предмете, приносящем удачу, то это мой 
iPhone: именно на него обычно поступают 
звонки от клиентов.

 Расскажите о самой необычной ситуа-
ции подписания договора в вашей прак-
тике.

– Однажды я приехал на переговоры 
к клиенту, но он из-за того, что прибо-
лел, не смог прибыть в условленное место 
и предложил мне встретиться у него дома. 

Для переговоров он выбрал территорию 
своего открытого бассейна. В итоге я про-
вел презентацию прямо на бортике бассей-
на, и контракт мы подписали на нем же.

Какие места из тех, где вы бывали в ко-
мандировках, вы можете назвать люби-
мыми? Чем они вам запомнились?

– Кавказ, где я работаю, – один из краси-
вейших регионов России, мне очень нра-
вится там бывать. Там живут очень госте-
приимные и радушные люди. Если го-
ворить о зарубежных поездках, то очень 
сильное впечатление на меня произвело 
Люцернское озеро в Швейцарии.

Вы часто говорите о работе в нерабо-
чее время: с друзьями, семьей?

– Как правило, нет: домой должен воз-
вращаться заботливый муж и отец в хоро-
шем настроении, поэтому рабочие вопро-
сы предпочитаю решать на работе.

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

– Поскольку моя работа непосредствен-
но связана с командировками, мне боль-
ше нравится «в поле». К тому же именно 
из поездок я привожу бесценный опыт 
и знания, которыми делюсь со всей ко-
мандой. Офис – только площадка для под-
готовки будущих переговоров.

Расскажите о своих отношениях с кол-
легами. 

– У нас очень профессиональный кол-
лектив и слаженная команда, поэтому лю-
бая моя победа – это заслуга всей коман-
ды. Каждый сотрудник нашей компании 
понимает, что от его действий зависит ре-
зультат работы всей команды. 

По своей сути, «продажник» – больше 
предприниматель или исполнитель?

– Предприниматель. Он готовит и пла-
нирует целый комплекс мероприятий, 
финалом которых  является сделка.

Вы любите смотреть фильмы о бизнесе?  
– Мне больше интересны фильмы 

о различных психотипах людей и изме-
нении их поведения в зависимости от си-
туации.

Расскажите о своем хобби.
– Я коллекционирую колокольчики. Лет 

семь назад я решил, что привозить из го-
родов, в которых я бываю, магниты – до-
статочно банально, и стал приобретать вме-
сто них колокольчики. За это время у ме-
ня набралась достаточно большая коллек-
ция, в которой есть множество разных эк-
земпляров: металлические, тканевые, кера-
мические, фарфоровые. Сначала мои коло-
кольчики занимали полку, а теперь под них 
выделен отдельный шкаф. Коллекция по-
полняется не только моими силами: узнав 
о моем хобби, коллеги тоже стали мне при-
возить из своих поездок колокольчики. 

Если бы у вас были неограниченные 
ресурсы, что бы вы подарили своему 
клиенту на юбилей?

– Я сначала изучаю человека и его ин-
тересы и дарю то, что будет ему полезно. 
Делать подарок ради подарка не в моих 
правилах: он должен быть продуманным 
и рациональ ным. 

Что вы считаете самым важным в жиз-
ни?

Семейные отношения. 
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Гости: Беседовала:Любовь Власова, 
начальник производственной 
лаборатории компании 
«Колос»

Татьяна Макарова, 
главный технолог кондитерской 
фабрики «Меренга»

Елена Максимова

С таким вопросом к нам в издательство обратился один 
из постоянных читателей. Компания, в которой он рабо-
тает, планирует в ближайшем будущем расширить свой 
ассортимент и запустить линию по производству мар-
мелада. Мы переадресовали вопрос читателя специали-
стам. О своем опыте производства мармелада рассказы-
вают Любовь Власова, начальник производственной ла-
боратории компании «Колос», и Татьяна Макарова, глав-
ный технолог кондитерской фабрики «Меренга».

позволяют получить изделия, различ-
ные по структуре, и потребитель может 
выбрать то, что ему нравится больше. 
Продукт, выработанный на основе ага-
ра, имеет плотную структуру, а марме-
лад на пектине получается более неж-
ным и мягким – с помощью агара не-
возможно получить такую слегка вяз-
кую структуру, которую дает пектин.

При изготовлении мармелада – как 
на агаре, так и на пектине – важно 
четко соблюдать технологию произ-
водства: выдерживать правильную 
последовательность внесения сырья 
и температуры при варке сиропа.

Тем не менее, к выбору поставщика 
гелеобразователей для мармелада мы 
подошли достаточно серьезно и оста-
новились на на том производителе, ко-
торый предложил нам наиболее стабиль-
ную в процессе производства смесь с при-
ятными вкусо-ароматическими характе-
ристиками. Из них мы выбрали ту, вку-
совые качества и поведение в процес-
се производства которой нас устроили. 

Агар или пектин: 
что выбрать для производства 
мармелада?

Любовь Власова, начальник про-
изводственной лаборатории компа-
нии «Колос»:

– Сегодня на нашем предприятии про-
изводится два вида мармелада: «Белгород-
ский», для изготовления которого в ка-
честве гелеобразователя используется 
агар-агар, и «Нежный» на основе пектина.

И агар, и пектин – вещества расти-
тельного происхождения, благотвор-

но влияющие на организм; поэтому из-
делия, выработанные как на агаре, так 
и на пектине, являются натуральными. 
Срок годности мармелада, не зависимо 
от применяемого гелеобразователя, со-
ставляет 60 суток.

Агар стоит несколько дороже, чем 
пектин, но мы при выборе гелеобра-
зователей ориентировались на другие 
критерии. В частности, пектин и агар 
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Гелеобразователи поставляются 
в кондитерский цех в виде порошков, 
и, прежде чем работать с ними, необ-
ходимо произвести пробную выработ-
ку продукции. Например, разные ви-
ды пектинов и пектиновых смесей об-
ладают разными желирующими свой-
ствами. Поэтому выбирая пектин, мы 
ориен тировались на такие показатели, 
как стабильность при производстве, 
способность выдерживать отклонения 
температур и сохранять внешний вид 
и форму изделия в течение всего срока 
годности. И, конечно, данный гелеобра-
зователь должен был обеспечить конеч-
ному продукту привлекательные орга-
нолептические показатели: нежный 
фруктовый запах и вкус, а также прият-
ные ощущения при надкусывании. 

Свой выбор мы делали на основе 
пробных выработок, сопровождав-
шихся дегустациями, все участники 
которых давали оценку получивше-
муся продукту. На основании собран-
ных мнений мы принимали решение 
о запуске изделия в производство.

Татьяна Макарова, главный тех-
нолог кондитерской фабрики «Ме-
ренга»:

– Наше предприятие производит же-
лейный формовой мармелад, а также 
мармелад «Дольки» с различными вку-

«Достоинство пектина 
заключается в том, что 
при его использовании 
технологический процесс по 
выработке мармелада проходит 
стабильно, без критических 
точек разрушения геля». 

«При изготовлении 
мармелада – как на агаре, 
так и на пектине – 
важно четко соблюдать 
технологию производства: 
выдерживать правильную 
последовательность внесения 
сырья и температуры 
при варке сиропа». 

—

сами. При производстве мармелада 
мы используем в качестве гелеобра-
зователя пектин, который, в отличие 
от агар-агара, придает изделию кис-
ловатый вкус, дополняя яркие вкусо-
вые качества используемого аромати-
затора .

Что же касается агар-агара, то он 
придает изделию стекловидную 
консистенцию и ломкую структуру, 
а вкус продукта получается пустова-
тым, потому что при работе с агар-
агаром не допускается использование 
кислоты, так как она разрушает же-
лирующие способности данного ве-
щества. Кроме того, при хранении 
мармелад, изготовленный на основе 
агара, впитывание влагу из внешней 
среды, в результате чего происходит 
намокание готового продкта.

Мармелад на основе пектина име-
ет затяжистую консистенцию, не-
ломкую, слегка вязкую структуру; 
при надкусывание изделие слегка 
тянется. Готовый продукт обладает 
кисловатым вкусом. А главное, при 
хранении такой мармелад практи-
чески не впитывает влагу из внеш-
ней среды.

Еще одно достоинство пектина за-
ключается в том, что при его исполь-
зовании технологический процесс по 
выработке мармелада проходит ста-
бильно, без критических точек разру-
шения геля (по температурному ре-
жиму).

На нашем предприятии работой 
с поставщиками, в том числе пекти-
нов, занимается отдел снабжения. Его 
специалисты выясняют у производи-

телей и поставщиков пектинов крите-
рии продукции, которую они предла-
гают, а затем подходящие образцы пе-
редаются для отработки в производ-
ство. Наша компания старается рабо-
тать с постоянными поставщиками, 

обеспечивающими стабильное каче-
ство сырья.

Критерии, на которые мы обращаем 
внимание при выборе пектина:

– прочность студня,
– температура садки,
– PH раствора (среда),
– образующая пектина (пектины 

могут производиться на основе яблок 
или цитрусовх).

Фабрика «Меренга» при изготовле-
нии мармелада использует пектины 
разных производителей, в том чис-
ле продукцию поставщиков из Китая. 
И проанализировав использование 
пектинов в производстве, могу с уве-
ренностью сказать, что китайские 
производители пектинов могут соста-
вить достойную конкуренцию по ка-
честву и цене западным компаниям. 
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Продвижение выставки 
непромышленных 
кондитерских изделий

Событие: SIGEP 2014 ем выставки: представителям данного 
сегмента отрасли будет предложено 
множество конкретных услуг и реше-
ний. Будут организовываться обучаю-
щие рабочие группы, создаваться фор-
мы поддержки и международные служ-
бы содействия процессам интернацио-
нализации. Также будут предостав-
ляться услуги для определения мест 
действия: информирование и иссле-
дование, анализ, переговоры по кон-
трактам на аренду, платформа «market 
place» для обеспечения встречи спроса 
и предложения. 

Партнером проекта является Sistema 
Gelato (дословно – «Система мороже-
ного») – организация, предоставляю-
щая услуги для производственной це-
почки мороженого, – подразделение 
компании Sistema Leader Srl. Органи-
зация работает во внутренней и меж-
дународной среде, обеспечивая под-
держку основных предприятий, свя-
занных с рынком мороженого, а так-
же является первой компанией в Ита-
лии, модель бизнеса которой нацеле-
на на обслуживание производствен-
ной цепочки gelato.

«Выставочный комплекс «Римини» 
выступает в роли стратегического 
партнера в программах развития. Его 
цель – предоставление современных 
услуг и решений, поддержка глобали-
зации производственной цепочки. Так-

Международный салон непромышленных кондитерских 
изделий и выпечки будет проходить с 18 по 22 января 
2014 года в выставочном комплексе «Римини». За восемь 
месяцев до мероприятия более 50% выставочных площа-
дей уже забронированы.

Президент выставочного ком-
плекса «Римини» Лоренцо Каньони 
и директор подразделения бизнеса 
Патриция Чекки определили иннова-
ционную стратегическую перспективу, 
разработанную на основе вниматель-
ного анализа потребностей участни-
ков, которые представят на выставке 
основную часть своей международной 
рекламной кампании.

Центром новой выставочной концеп-
ции является система Sigep (Sistema 
Sigep) – постоянная платформа для ин-
тернационализации компаний, рабо-
тающих в сфере производства непро-
мышленных кондитерских изделий.

Руководство SIGEP и отраслевых ор-
ганизаций для объединения произво-
дителей артизанской выпечки и сладо-
стей не ограничится только проведени-

сайт: www.sigep.it   
e-mail: mrkgestero@riminifi era.it
тел.: 0038 044 2000392
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же он является ориентиром для специ-
алистов и инвесторов», –  говорит пре-
зидент комплекса г-н Каньони.

Sigep во всем мире
Sigep сконцентрировала инвестиции 

именно в сфере интернационального 
развития, чтобы идти по главному пу-
ти развития бизнеса компаний.

«В популяризацию мероприятия бы-
ли вложены серьезные инвестиции, – 
поясняет Патриция Чекки, – благодаря 
которым удалось создать обширный 
штат сотрудников на пяти континен-

тах. Следующая выставка Sigep гаран-
тировано станет платформой, на кото-
рой можно будет наладить отношения 
и заключить контракты с закупщика-
ми всего мира».

За последние пять лет количество 
посетителей-специалистов выросло 
с 92 732 в 2009 году до 144 803 в январе 
текущего года. Этот стремительно раз-
вивающийся процесс затронул и ино-
странную составляющую: в 2009 году 
было зарегистрировано 16 109 специа-
листов из-за рубежа, тогда как на по-
следней выставке – 26 247.

Для продвижения gelato был состав-
лен «Календарь участий в крупных 
мировых событиях»; предусмотрено 
гастролирующее шоу в Лионе, Дубае, 
Москве (уже проведено), в Гонконге 
(чтобы наилучшим образом «прощу-
пать» весь потенциал богатых и ди-
намичных рынков Юго-Восточной 
Азии – региона АСЕАН), Мельбурне 
и Лас-Вегасе.

В этом же направлении совершают-
ся инвестиции, касающиеся Gelato 
World Tour – гастролирующей про-
граммы, рекламирующей непро-
мышленное gelato (и всю задейство-
ванную цепочку), предложенной Sigep  
совместно с компанией Carpigiani, ко-
торая недавно проводила в Риме ина-
угурацию. 

Сущностью международных отно-
шений стал проект Топ-Баер, извест-
ный на пяти континентах. Это плат-
форма на шести языках, предостав-
ляющая возможность сопоставить 
спрос и предложение, чтобы в соот-
ветствии с календарем, составлен-
ным до мероприятия, разработать 
программу деловых встреч, в кото-
рых примут участие специалисты со 
всего мира. 



34 кондитерская сфера №4 (51) 2013

р
ек
л
ам
а

отрасль / события и факты

Расклад сил 
и тенденции рынка 
поломоечных машин
Компания AS Marketing 
(ООО «Академия-Сервис») под-
готовила статистический 
экспресс-обзор российско-
го рынка поломоечных машин, 
целью которого была оцен-
ка структуры, динамики и тен-
денций импорта уборочного 
оборудования в 2010–2012 гг. 

Все оборудование было поде-
лено по функциональному назначе-
нию на четыре сегмента: поломоеч-
ные, подметальные машины (вклю-
чая электровеники и механические 
щетки), полотеры (однодисковые 
машины для уборки пола) и ком-
бинированная техника (преимуще-
ственно самоходные машины весом 
не менее 600 кг и стоимостью свы-
ше 13 тыс. долл за единицу). 

Из отчета с лед ует, что 
в 2012 году в Россию было ввезе-
но 12 тыс. единиц техники на сум-
му свыше 18 млн долл. В структу-
ре импорта преобладают поломо-
ечные машины, доля которых со-
ставила около 70% в натуральном 
и 80% в стоимостном выражении. 
При этом рост импорта поломоеч-
ного оборудования в стоимостном 
выражении в 2012 году составил 
28%, на 10% превысив показатели 
2011 года. 

Среди стран-импортеров поло-
моечных машин выделяется лиди-
рующая пятерка, куда входят Гер-
мания, Италия, Китай, Нидерланды 
и Швейцария. Их общая доля в им-
порте составляет 85% в натураль-
ном выражении. В стоимостном вы-
ражении лидирует Германия (37% 
импорта) – из этой страны в 2012 
году было завезено более 2 тыс. по-
ломоечных машин на общую сумму 
5,7 млн долл. При этом 72% немец-
кого импорта поломоечных машин 
составляет техника Kärcher. Та же 
картина наблюдается и в распреде-
лении по брендам: в 2010–2012 гг. 
в стоимостном выражении Kärcher 
принадлежала доля в 25–33%, 
второе место с 16–23% занимает 
Tennant, третье – Nilfi sk (8–13%).

Что касается подметальных 
машин, то их доля в импорте го-
раздо ниже – в натуральном вы-

ражении она составляет около 
20%, а в стоимостном – вполови-
ну меньше. Тем не менее, в 2010-
2011 гг. ежегодно в Россию было 
завезено подметальных машин на 
сумму 1,3 млн  долл, а в прошлом 
году импорт вырос более чем 
в два раза – до 2,8 млн  долл. 

Доля полотеров в оборудо-
вании для уборки полов составля-
ет в натуральном выражении око-
ло 10%. Пик роста импорта пришел-
ся на 2011 год, когда в Россию было 
завезено оборудование данной ка-
тегории на сумму 1,6 млн долл. Лиде-
ром в этом секторе на сегодняшний 
день выступает Швейцария с нату-
ральным и стоимостным показателя-
ми 28% и 17% по данным на 2012 год, 
за ней следуют Китай (27% и 13%), 
Германия (21% и 34%) и Италия (20% 
и 28% соответственно). Основными 
брендами поставляемых в Россию 
полотеров в 2010–2012 году были 
Kärcher, Cleanfi x и Chaobao.

Комбинированные машины 
представляют собой самый мало-
численный по объему и самый до-
рогостоящий сегмент импорта. Так, 
в 2012 году было ввезено 17 еди-
ниц такой техники общей стоимо-
стью около 400 тыс. долл. При этом 
девять из 17 машин были ввезены 
из Германии. Стабильными лиде-
рами поставок комбинированных 
машин в Россию являются Kärcher, 
Nilfi sk и Tennant с преобладанием 
доли первого как в стоимостном, 
так и натуральном выражении. 

AS-Markrting

Бисквиты от КФ 
«Виктория» дольше 
останутся свежими 
Кондитерская фабрика «Вик-
тория» завершила цикл ра-
бот, в результате которых 
срок хранения основного ас-
сортимента ее продукции уве-
личился на треть. Теперь би-
сквитные  изделия под тор-
говыми марками «Выбери 
меня» и «Бисквитфаворит» 
не потеряют потребитель-
ских свойств в течение вось-
ми месяцев со дня производ-
ства. Параметры условий их 
транспортировки и хране-
ния останутся прежними. 

По сути дела, КФ «Виктория» 
внедрила новые стандарты реали-
зации мучных кондитерских изде-
лий длительного хранения, кото-
рые до сих пор не превышали ше-
сти месяцев для аналогичной вы-
пускаемой в России продукции. 
Предметом особой гордости про-
изводителя стал тот факт, что сро-
ки хранения удалось продлить без 

увеличения количества консер-
вантов и использования ГМО. В ра-
ботах, которые фабрика проводи-
ла на протяжении 2012–2013 годов, 
приняли участие ведущие специа-
листы профильных  российских пи-
щевых институтов и иностранных 
компаний. В ходе программы испы-
таний, утвержденной Роспотреб-
надзором, получены более сба-
лансированные рецептуры, изме-
нены некоторые компоненты и их 
содержание в продукте. Результа-
ты испытаний зафиксированы со-
ответствующими протоколами де-
густационных комиссий, протоко-
лами испытаний пищевых продук-
тов, утвержденными Федеральной 
службой по надзору в сфере защи-
ты прав потребителей и благополу-
чия человека.

Как сообщил генеральный 
директор КФ «Виктория» Сер-
гей Триандофилиди , компания 
уже приступила к выпуску про-
дукции по новым стандартам. 
«Мы убеждены, – отмечает он, – 
что увеличенные сроки реализа-
ции продукции оценят все: про-
изводитель, торговые партнеры, 
конечные покупатели. Компания 
получит дополнительный резерв 
времени для доставки продук-
ции в отдаленные регионы Рос-
сии и за рубеж, а потребители 
смогут приобрести качествен-
ный продукт, где бы они ни на-
ходились». 

Кондитерская фабрика «Вик-
тория» (г. Белореченск, Красно-
дарский край) является крупней-
шим на юге России производите-
лем фасованных мучных конди-
терских изделий длительного хра-
нения. Основу ассортимента со-
ставляет продукция из бисквит-
ного теста под торговыми марка-
ми «Выбери меня» и «Бисквитфа-
ворит»: рулеты, мини-рулеты, кек-
сы, торты, пирожные, коржи. Так-
же вырабатывается ряд изделий 
по экструзионной технологии. 
Гео графия продаж – ЮФО, регио-
ны России и страны ближнего за-
рубежья. 

Пресс-служба КФ «Виктория»

Сладости на пользу
Житомирская кондитер-
ская фабрика «ЖЛ» – один из 
крупнейших производителей 
диетической продукции на 
Украине. Компания постоянно 
расширяет свой ассортимент. 

В конце лета этого года жи-
томирская кондитерская фабрика 
выпустила на рынок инновацион-
ный продукт – вафли без сахара 
на натуральном подсластителе – 
экстракте стевии.
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Стевия – это лекарственное 
растение, которое обладает уни-
кальными лечебными и вкусовыми 
свойствами, способно восстанав-
ливать нарушенные обменные про-
цессы в организме, повышать энер-
гетический уровень и имея при 
этом интенсивно сладкий вкус. 

Вед ущие диетологи счи-
тают стевию наиболее полез-
ным и перспективным подсла-
стителем на сегодняшний день: 
она имеет высокий коэффици-
ент сладости, низкую энерге-
тическую ценность, устойчива 
при нагревании до температуры 
200 градусов, легко растворяет-
ся, не оказывает вредного воз-
действия на организм. 

Подсластители на осно-
ве стевии рекомендованы всем 
людям, которые следят за сво-
им здоровьем, в качестве безо-
пасного заменителя сахара.
На сегодняшний день на рынке 
представлены два вида продук-
та в весовом формате под торго-
вой маркой Doma – «Вафли на сте-
вии с ароматом шоколада» и «Ваф-
ли на стевии с ароматом молока». 
Их калорийность на 30% ниже, чем 
у привычных вафель с начинкой.
В д а льн е йш е м п ланир у е т-
ся разработка нового фор-
мата прод укции в упаков-
ке «на ребро» весом 160 грамм.
Сейчас компанией ведется разра-
ботка и других диетических видов 
изделий с использованием экс-
тракта стевии.

Sweetinfo.ru

Для хранения госзерна 
в Нижегородской 
области отобрали 
три предприятия
Для хранения зерна феде-
рального интервенцион-
ного фонда в Нижегород-
ской области прошли кон-
курсный отбор три предпри-
ятия: ОАО «Сергачский эле-
ватор», ООО «Мукомольный 
комбинат “Володарский”» 
и ОАО «Шатковский зернопе-
рерабатывающий комплекс».

Об этом сообщили в пресс-
службе Управления Россельхоз-
надзора по Нижегородской об-
ласти и Республике Марий Эл.
«В августе 2013 года специали-
сты отдела фитосанитарного над-
зора, семенного контроля и над-
зора за качеством зерна управ-
ления совместно с ОАО «Объеди-
ненная зерновая компания» при-
нимали участие в проверке го-
товности к закладке в интер-
венционный фонд зерна уро-
жая 2013 года ОАО «Шатковский 
зерноперерабатывающий ком-
плекс», – говорится в сообщении.
С о с т о я н и е  м а т е р и а л ь н о -
технической базы Шатковского 
зерноперерабатывающего ком-
плекса» позволяет принять и раз-
местить на хранение 20 тыс. тонн 
зерна федерального интервен-
ционного фонда. Однако компа-
ния в период проверки не в пол-
ном объеме предоставила необ-
ходимые документы: отсутство-
вали акты зачистки хранилищ на 
заявленный объем хранения зер-

на, утвержденный план меропри-
ятий по борьбе с зараженностью 
зерна вредителями и некоторая 
проектно-техническая документа-
ция на хранилища. Зерноперера-
батывающему комплексу было да-
но время для исправления обнару-
женных нарушений.

Rosinvest.com

Android и KitKat 
объединились
Компания Google положила 
конец многочисленным слу-
хам и предположениям о на-
звании последней версии мо-
бильной операционной систе-
мы Android, заявив, что она 
будет называться “Android 
KitKat” – в честь популяр-
ного шоколадно–вафельно-
го продукта фирмы Nestlé.

Инженеры компании, зани-
мающиеся разработкой Android, 
каждый раз дают своим творе-
ниям имена, навеянные «сладки-
ми» ассоциациями, начиная с са-
мого первого выпуска – “Android 
Cupcake” (кекс) в 2009 г. – и да-
лее в алфавитном порядке, до са-
мой свежей версии – “Android 
Jelly Bean” (желейные конфеты).
«Мы с огромной радостью и вол-
нением объявляем о партнерстве 
с Android, популярнейшей в ми-
ре мобильной платформой. Это 
сотрудничество, несомненно, по-
зволит нам увеличить количе-
ство любителей KitKat», – зая-

вил Патрис Була, директор по 
маркетингу компании Nestlé.
В ознаменование выпуска Android 
KitKat более 50 миллионов спе-
циально маркированных пли-
ток KitKat поступят в продажу 
на 19 рынков, включая Австра-
лию, Бразилию, Германию, Ин-
дию, Японию, Ближний Восток, 
Россию, Великобританию и США.
Информация на упаковках будет 
приглашать покупателей посетить 
веб-сайт android.com/kitkat, где 
они смогут выиграть призы, вклю-
чая некоторое количество план-
шетников Google Nexus 7. В не-
которых странах участники смо-
гут выиграть специальные кре-
диты для использования в серви-
се Google Play, онлайн-магазине 
Google, занимающемся распро-
странением приложений, игр, 
музыки, фильмов, книг и т. д.
Небольшое количество плиток 
KitKat, исполненных в форме ро-
ботов, также будет предложено 
в качестве призов на отдельных 
рынках.

Unipack.ru

Шоколада стали 
есть меньше...
Производитель шоколада и ка-
као компания Natra сообща-
ет о падении продаж ее про-
дукции в первом полугодии 
2013 года из-за снижения по-
купательской способности в 
Европе и сокращении потре-
бления шоколада в Азии.

Продажи готового шокола-
да, который компания произво-
дит под частными брендами, со-
кратились на 2,3% в указанный 
период, что руководство компа-
нии связывает со снижением по-
купательской способности ев-
ропейских потребителей и пере-
распределением заказов на се-
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вероамериканском рынке после 
известия о начале работы ново-
го завода компании в Канаде.
Что касается азиатского регио-
на, то отчет о переработке какао 
за второй квартал текущего го-
да показал, что темпы переработ-
ки какао снизились до умеренно-
го двухпроцентного роста из-за 
замедления экономического раз-
вития в Китае. Natra, однако, уве-
рена в китайском рынке и про-
гнозирует, что продажи шоколад-
ной продукции здесь будут расти 
в ближайшие три года.

Sweetinfo.ru

В Венгрии открылся 
фирменный 
магазин Bonbonetti 
корпорации Roshen
5 сентября состоялось тор-
жественное открытие пер-
вого фирменного магазина-
кондитерской корпора-
ции Roshen в Европе.

Начиная с 2012 года в стра-
нах Европейского союза конди-
терская корпорация Roshen реа-
лизует и  также производит свою 
продукцию под торговой маркой 
Bonbonetti.

Производственные мощно-
сти корпорации расположены 
в Венгрии, Будапеште. Bonbonetti 
Choco Kft – одна из самых крупных 
фабрик по производству шоколад-
ной продукции в Венгрии.

Первый фирменный магазин 
Bonbonetti расположился в са-
мом сердце Будапешта, на улице  
Andrаssy 44. Общая площадь тор-
говой точки составляет 80 кв. м. 
Как и все фирменные магазины 
Roshen, Bonbonetti имеет свой 
уникальный интерьер и экстерьер, 
динамическую витрину. В магази-
не представлен весь ассортимент 
продукции ТМ Bonbonetti, а также 
новые продукты, такие как шоко-
ладные драже, пралине, которые 
можно купить только здесь. Также 
в фирменном магазине покупате-
лям представляется эксклюзивная 
возможность подобрать на свой 
вкус ассорти пралине «Бонбони-

та», которое изготавливается руч-
ным способом.

В фирменном магазине 
Bonbonetti действует постоянная 
система скидок и проводятся де-
густации.

Пресс-служба Roshen

«Приморский кон,
дитер» прошел сер,
тификацию ХАССП
В августе 2013 года компа-
ния получила подтвержде-
ние соответствия системе до-
бровольной сертификации 
системы качества пищевой 
продукции (ХАССП), тем са-
мым подтвердив высокое ка-
чество выпускаемых конди-
терских изделий и привер-
женность принципам и стро-
жайшим требованиям меж-
дународных стандартов.

Все производственные про-
цессы на предприятии регламен-
тированы, и их выполнение тща-
тельно контролируется, что отра-
жается в стабильности вкуса и ка-
чества выпускаемой продукции.
Значок соответствия системе 
ХАССП в скором времени появит-
ся на всех этикетках, маркировках 
и упаковках, выходящих из цехов 
фабрики.

Candynet.ru

Торты для малень,
кой компании
Серия мини-тортов «Для ма-
ленькой компании» произ-
водства приморской компа-
нии «Владхлеб» объедини-
ла пять восхитительных и 
необыкновенных, простых 
и изыс канных, безукоризнен-
ных и неповторимых вкусов.

Сметанный «Белиссимо» – 
для встречи с коллегами, шоко-
ладный «Каприз» – для сладко-
го романтического свидания, тво-
рожный «Презент» – для семей-
ного ужина с родителями, суфле 
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БОЛЕЕ 100

 

•  имеет приятный вкус и 
    структуру  плавленого сыра;

•  позволяет производить 
    продукты с длительными
    сроками хранения до 30 суток;

•  готов к употреблению и 
    не требует особых условий 
    хранения;

•  термостабильность – 100% 
    при  температуре 220 °С

•  высокотехнологичный – легко 
    дозируется на линии и 
    распределяется в продукте.

+7(495) 937 8750  
www.ssnab.ru
e-mail: mail@ssnab.ru
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+7(495) 937 8750  
www.ssnab.ru
e-mail: mail@ssnab.ru
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«Ванильное небо» – для са-
мой важной и близкой встре-
чи, «Вдохновение» – просто 
для себя.

Рассказывает Дмитрий 
Шинкаренко, генеральный 
директор ОАО «Владхлеб»: 
«К выпуску данной коллекции 
компания шла давно – были 
идеи, задумки, которые нашли 
воплощение в том, что влади-
востокцы могут увидеть сей-
час на прилавках магазинов. 
Мини-торты – это новый и не-
сколько непривычный формат 
в кондитерском мире. Мы во-
плотили европейский дизайн, 
используя при этом натураль-
ные продукты и самое лучшее 
сырье. Поэтому миниторт – он 
для всех и каждого, по пово-
ду и без!»

Candynet.ru

Торговый гигант 
Tesco принес 
извинения 
потребителям
Британская сеть супер-
маркетов Tesco принес-
ла свои извинения по-
требителям, которые об-
наружили червяков в ко-
робках конфет Cadbury`s 
Caramel Nibbles.

Поскольку все магази-
ны Tesco постоянно убира-
ют, а товар регулярно про-
веряют, – говорится в заяв-
лении руководства торговой 
сети, – червяки, как полага-
ют, были помещены в про-
дукт злонамеренно. Пред-
ставитель Tesco заявил: «Мы 
у жаснулись , ус лышав об 
этом инциденте. Мы наме-
рены провести тщательное 
расследование данного про-
исшествия и готовы подклю-
чить полицию, если возник-
нет такая необходимость».
Предс тавители компании 
Сadbury, чья продукция ока-
залась в центре сканда-
ла, заявили, что любое за-
грязнение прод укта мог-
ло произойти только по-
сле того, как он «был от-
правлен покупателю и, та-
ким образом, оказался не 
под контролем компании».
Как сообщают британские 
СМИ, двое пок упате лей , 
Бренден Литтл и Джош Да-
унс, обнаружили червяков в 
упаковках конфет Cadbury`s 
Caramel Nibbles, приобретен-

ных в магазине Tesco. Как со-
общается, очевидно, что ин-
цидент носил единичный ха-
рактер, так как оба покупа-
теля приобретали аналогич-
ный продукт ранее днем в 
том же самом магазине.

Sweetinfo.ru

Литовская Ruta 
представила 
100,летнюю шоко,
ладную историю
На пятом этаже Виль-
нюсского центрально-
го универмага откры-
лась выставка необыкно-
венных фигур. Необык-
новенных в первую оче-
редь потому, что они – из 
чистого шоколада.

Выставка, открытая до 
7 октября, стала частью об-
ширной программы, которую 
к своему столетнему юбилею 
подготовила шяуляйская кон-
дитерская фабрика Rūta.

Вход на шоколадную экс-
позицию не имеет возрастных 
ограничений, но родители, 
пришедшие туда вместе с ма-
ленькими детьми, сильно ри-
скуют: как ребенку объяснить, 
что это – произведение искус-
ства, а лишь потом – большая 
конфета?

Candynet.ru

В Ростовской 
области выявили 
две партии 
недоброкачествен,
ной мучки рисо,
вой рассыпной
Специалисты Ростовско-
го филиала ФГБУ «Центр 
оценки качества зер-
на» при проведении ра-
бот по подтвержде-
нию соответствия каче-
ства и безопасности вы-
явили две партии недо-
брокачественной муч-
ки рисовой рассыпной. 

О б щ и й  в е с  о п а с -
н о й пр о д у к ц ии со с т а -
вил более 2,7 тыс. тонн.
По д анным в е домс т в а , 
при проведении испыта-
ний установлено, что про-
дукция не соответствует 
ТУ 9295–003–00935140-12 
«Мучка рисовая рассыпная. 
Технические условия» по за-
паху, крупности и показателям 
безопасности (содержание 

охратоксина А, Т-2 токсина).
Заявителю в выдаче сертифи-
катов качества было отказано. 
Информация о выявлении не-
качественной продукции пере-
дана в Управление Россельхоз-
надзора по Ростовской и Вол-
гоградской областям и Респу-
блике Калмыкия.

ИА «Казах-Зерно»

Переработка 
сахарной све,
клы в России
По данным Союзроссаха-
ра, на 6 сентября текуще-
го года работает 42 са-
харных завода из 77,ко-
торые должны начать ра-
боту в этом году. В про-
шлом году в это вре-
мя работал 61 завод.

Более поздние пуски са-
харных заводов продиктова-
ны, прежде всего, существен-
ным снижением в ряде све-
клосеющих регионов посев-
ных площадей под сахарную 
свеклу. Так, в Воронежской 
области посевные площади 
сократились более чем на 30% 
и составили 102,4 тыс. га. На-
меченные пуски сахарных за-
водов во второй декаде сентя-
бря позволят свекловодам об-
ласти собрать более высокий 
урожай, а сахарным заводам 
переработать его с высокими 
технико-экономическими по-
казателями.

На прошедшей неде-
ле в ряде регионов прош-
ли дожди, что привело к сни-
жению т емпов у б орки.
По информации ряда све-
клосеющих регионов (Ор-
ловской, Курской, Липец-
кой областей), темпы заго-
товки сахарной свеклы так-
же были снижены из-за уже-
сточения требований к пра-
вилам перевозки грузов.
В Южном федеральном окру-
ге на текущую дату работа-
ют 14 заводов из 15; в Цен-
тральном федеральном окру-
ге – 24 из 44; в Приволжском 
федеральном округе – два из 
15; в Северо-Кавказском – 
д в а  з а в о д а  и з  т р е х .
Су точная выработка са-
хара составляет 21 тыс. т 
при суточном потреблении 
в 16,6 тыс. т.

Союзроссахар

р
ек
л
ам
а
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Оборудование 
для мини-пекарни. 
Как сделать правильный выбор?

Предприятиям малого бизнеса го-
раздо сложнее удержаться на рынке, 
чем крупным, особенно если компа-
ния занимается таким непростым и, по 
большому счету, низкорентабельным 
бизнесом, как хлебопечение. Именно 
поэтому мини-пекарням очень важно 
минимизировать издержки, при этом 
не экономя на качестве продукции, 
ведь репутация и наличие постоянных 
клиентов, а следовательно, стабильно-
го дохода – те факторы, которые помо-
гают небольшой компании держаться 
на плаву. 

Возникает резонный вопрос: на чем 
же экономить, если не на сырье и ин-
гредиентах? Ответ прост: на оборудо-
вании. Причем некоторые предприя-
тия фразу «экономить на оборудова-
нии» понимают слишком буквально: 
они либо вовсе отказываются от авто-
матизации, либо закупают по приемле-
мой (в их понимании) цене устаревшие 
линии, которые работают реже, чем 
выходят из строя. При этом владель-
цы пекарен не учитывают, что ручной 
труд предполагает ежемесячные вы-
платы заработной платы работникам, 
а также наличие человеческого факто-
ра, который далеко не всегда является 
пре имуществом. Закупка же дешевого 
оборудования низкого качества – и во-
все выброс денег на ветер, причем не 
только потраченных на сами агрегаты, 
но и тех, что будут израсходованы на 
их ремонт и, безусловно, тех, которые 
можно было бы получить от реализа-
ции продукции, которая могла быть 
произведена за время вынужденного 
простоя оборудования.  

Гость:

Ольга Бушуева, 
независимый консультант, руководитель 
проектов в сфере технологий производства 
бисквитно-кремовых кондитерских изделий

Беседовала: 

Елена Максимова
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дет рекомендовать какое-либо обору-
дование.  

Еще один вариант, который практи-
куют поставщики, – сбор максималь-
но универсальной линии. Например, 
предлагают печь, в которой можно вы-
пекать широкий спектр изделий. Есте-
ственно, она будет стоить несколько 
дороже, чем те, что рассчитаны толь-
ко на определенные виды продукции, 
зато производитель может быть уве-
рен, что у него не возникнет трудно-
стей из-за перехода с одной ассорти-
ментной позиции на другую. 

Расскажите подробнее про универ-
сальные печи. Каковы их основные 
характеристики?

– Во-первых, способность выпекать 
разные виды полуфабрикатов. Самое 
главное в печи – распределение тепла 
и воздуха.Так, не все конвекционные 
печи позволяют выпекать бисквит хо-
рошего качества, потому что у него 
высыхает верхняя корочка, в резуль-
тате чего масса не может подняться 
и изделие получается недостаточно 
пышным. 

То же самое в конвекционных печах 
происходит и с заварными полуфабри-
катами, для которых важно, чтобы про-
пекание происходило деликатно. Пря-
мой обдув воздуха для данной продук-
ции – не самый лучший вариант. 

А вот для мелкой дрожжевой выпеч-
ки и слоек конвекционные печи отлич-
но подходят. Благодаря поддуву изде-
лие получается воздушным.  

А какие печи подходят для макси-
мально широкого спектра выпечки?

– Если это совсем маленькое произ-
водство – скажем, в каком-нибудь отде-
ле магазина, – то там обычно ставят по-
довые печи, которые обеспечивают хо-
рошую выпечку любых видов изделий. 
Однако работа с подовой печью пред-
полагает значительные трудозатраты. 
На каждый стеллаж необходимо загру-
жать полуфабрикаты вручную.

Данную задачу облегчает использо-
вание ротационных печей, в которых 
загрузка производится при помощи те-
лежки, но их нужно тоже выбирать по 
типу распределения воздуха.

В целом на нашем рынке оборудова-
ния достойных предложений много, 
но поставщику прежде, чем заклю-
чить договор, необходимо выяснить, 
как идет распределение воздуха в пе-
чи и на выпечку каких видов продук-
ции она рассчитана.  

О том, как правильно выбрать оборудо-
вание для мини-пекарни, рассказывает 
Ольга Бушуева, независимый консуль-
тант, руководитель проектов в сфере 
технологий производства бисквитно-
кремовых кондитерских изделий.

Ольга, на что ориентироваться 
мини-пекарням при выборе оборудо-
вания?

– Ориентироваться нужно, в первую 
очередь, на ассортимент, который соз-
датели пекарни планируют произво-
дить и который, по их мнению, будет 
популярен. Ведь для разных видов те-
стовых заготовок и полуфабрикатов не-
обходимы разные линии. Даже при ис-
пользовании универсального оборудо-
вания каждая пекарня делает упор на 
какую-то определенную группу про-
дукции, поэтому перед тем, как выби-
рать оборудование, необходимо рас-
сматривать в комплексе ассортимент и 
предполагаемый объем производимой 
продукции. Важно также понять, какие 
изделия будет производить выгоднее: 
по трудозатратам, расходу сырья и т. д. 

Мини-пекарни, как правило, крайне 
ограничены в площадях, предназна-
ченных для установки оборудования, 
но при этом им хочется обслуживать 
клиентов оперативно и предлагать ши-
рокий спектр выпечки. Есть ли реше-
ния, позволяющие это сделать?

Если в мини-пекарне планируется 
производить разные виды продукции, 
например, заварные пирожные, пе-
сочное печенье, слойку, то она долж-
на обладать достаточной для размеще-
ния всего необходимого оборудования 
площадью. Для предприятий, ограни-
ченных в площади, необходимо выби-
рать достаточно узкое направление. На-
пример, если в планы предпринимате-
ля входит производство слойки, в по-
мещении необходимо соблюдать опре-
деленный температурный режим: от 
+20 оС до +22 оС. Некоторые же изго-
товители в одном и том же помещении 
занимаются раскаткой теста для слой-
ки и выпечкой. Естественно, темпера-
турный режим из-за работы печей на-
рушается, и в итоге страдает качество 
готовых изделий.

Каким образом поставщики обо-
рудования помогают производите-
лю сориентироваться и сделать пра-
вильный выбор?

– Грамотный поставщик всегда спро-
сит, какой ассортимент планируется 
производить, и только после этого бу-
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Бывают ли случаи, когда производи-
тели обещают, скажем, экономию элек-
троэнергии, а на деле этой экономии не 
происходит? Возможно ли каким-то об-
разом предостеречь себя от таких ситу-
аций, и как это сделать?

– Первый способ обезопасить себя от 
опрометчивого выбора – сравнить разные 
предложения. И если при сравнении вы за-
метите, что у кого-то из поставщиков ин-
формация вызывает подозрения, скажем, 
при одной и той же производительности 
один поставщик заявляет потребление 
электроэнергии 50 киловатт в час, а дру-
гой предлагает 20, то необходимо задать 
поставщику вопрос о том, за счет чего до-
стигается эффект уменьшения энергоза-
трат. Если же поставщик не сможет отве-
тить – у потенциального заказчика есть все 
основания сомневаться в достоверности 
предоставленной информации и надежно-
сти предполагаемого партнера.

Я сталкивалась с ситуацией, когда по-
ставщик предлагал компании печь с по-
ниженным энергопотреблением. Когда 
мы стали выяснять, почему оборудование 
потребляет так мало электроэнергии, то 
узнали, что производитель повысил энер-
гоэффективность печи за счет того, что 
во время открывания ее дверцы срабаты-
вала завеса, не дающая горячему возду-
ху выходить наружу, таким образом теп-
ло сохранялось внутри печи. И у произво-
дителей много подобных решений.

Еще один способ проверки оборудования 
поставщика на добросовестность – запрос 
у него референс-листа. Это понятие, как и 

Прямая
речь

Многие производители также хотят, чтобы их оборудование потре-
бляло минимальное количество энергии. Существуют ли такие пред-
ложения от поставщиков?

– Самыми энергоемкими в мини-пекарнях являются электрические пе-
чи и холодильное оборудование, и именно при выборе этих установок 
стоит обращать внимание на то, сколько киловатт в час они потребляют.

Выбирая печь, обязательно нужно узнать, каково потребление элек-
троэнергии в рабочем режиме (когда уже происходит процесс выпечки) 
и сколько электроэнергии расходуется на разогрев, пока оборудование 
достигает определенной температуры. Это два параметра, которые обя-
зательно нужно учесть.

При подборе оборудования не стоит останавливаться на каком-то одном 
поставщике. Нужно найти как минимум трех-пятерых поставщиков, по-
лучить от каждого подробную информацию по блоку, который интере-
сует производителя, сравнить и, возможно, выбрать у каждого из постав-
щиков ту позицию, которая является наиболее подходящей по всем ха-
рактеристикам.

То есть не обязательно все оборудование покупать у одного постав-
щика? Можно комбинировать?  

– Если речь идет о разных блоках, скажем, о печи и холодильной уста-
новке, то нет принципиальной разницы, куплены они у одной фир-
мы или у разных. Но при этом ни в коем случае не должно получить-
ся так, что одна часть блока приобретена у одного поставщика, а вто-
рая – у другого. Например, агрегат к холодильной камере и ее корпус 
должны быть приобретены у одного и того же поставщика. В против-
ном случае, если оборудование выйдет из строя, будет очень сложно 
найти виноватого. 

Кроме того, при покупке оборудования необходимо оговаривать с по-
ставщиком его обязательства по монтажу и вводу установки в эксплуа-
тацию. Ведь от каждой единицы оборудования зависит производитель-
ность пекарни в целом, и если хотя бы один блок выйдет из строя, пред-
приятие не сможет выпускать продукцию. 

Ольга Бушуева, 
независимый 
консультант:

«Выбирая печь, обязательно нужно 
выяснить, каково потребление 
электроэнергии в рабочем режиме 
(когда уже происходит процесс 
выпечки) и сколько электроэнергии 
расходуется на разогрев, пока 
оборудование достигает определенной 
температуры. Это два параметра, 
которые обязательно нужно учесть».
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дования. Кроме того, в договоре обя-
зательно должно быть указано, в те-
чение какого времени после постав-
ки оборудования или оплаты послед-
ней суммы должна быть осуществле-
на работа по монтажу и вводу в экс-
плуатацию.

Также важно, чтобы в контракте бы-
ло прописано, в течение какого сро-
ка поставщик обязуется исправить 
дефект, который может возникнуть 
во время эксплуатации. Ведь не се-
крет, что многие поставщики запад-
ного оборудования пишут в договоре 
о том, что они обязуются устранить 
неисправность, однако информацию 
о том, сколько времени должно прой-
ти с момента поступления заявки на 
гарантийный ремонт до устранения 
дефекта, они опускают. И иногда вла-
дельцы пекарен могут ждать устране-
ния неполадки очень долго, а произ-
водство будет простаивать.

Скажу по секрету, практически каж-
дый поставщик знает, что в его обору-
довании может выйти из строя. Поэ-
тому для того, чтобы сократить срок 
поставки запасных деталей, когда 
установка уже вышла из строя, мож-
но договориться о том, чтобы постав-
щик предоставил вместе с оборудова-
нием необходимые в случае поломки 
запчасти. Их можно купить за отдель-
ную плату или договориться с партне-
ром об ответственном хранении дета-
лей на складе в течение гарантийно-
го срока службы оборудования. И ес-
ли по его истечении линия будет ра-
ботать исправно, эти запчасти можно 
выкупить или вернуть поставщику. 

Прямая
речь

Ольга 
Бушуева, 
независимый 
консультант:

«Референс-лист – 
это список клиентов 
с должностями и 
номерами телефонов, 
которые уже 
покупали подобное 
оборудование. Можно 
позвонить коллегам 
по бизнесу и узнать 
у них о достоинствах 
и недостатках той 
или иной установки».

сама практика, пришло к нам с запада. 
Референс-лист – это список клиентов с 
должностями и номерами телефонов, 
которые уже покупали подобное обо-
рудование. Можно позвонить коллегам 
по бизнесу и узнать у них о достоин-
ствах и недостатках той или иной уста-
новки. Ведь поставщики всегда будут 
говорить о своей продукции только хо-
рошее, а некоторых нюан сов, с которы-
ми предприятия сталкиваются при ра-
боте с оборудованием, они могут про-
сто не знать. Производители же, про-
верившие линии на деле, смогут вам 
дать максимально объективную ин-
формацию.

Какой уровень сервиса предлагают 
производителям поставщики обору-
дования? Все ли соблюдают свои обя-
зательства? Как данный пункт дол-
жен быть прописан в договоре?

– Главное, что должно быть пропи-
сано – это пункт о том, что постав-
щик осуществляет доставку, мон-
таж и запуск в эксплуатацию обору-
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Леонид Зыбин, 
менеджер по работе 
с ключевыми клиентами 
компании Dawn Foods:

– При выборе оборудования пре-

жде всего необходимо четко по-

нимать, какой ассортимент пла-

нируется производить и впослед-

ствии продавать. Если пекарня 

небольшая, то оборудование не-

обходимо выбирать максимально 

надежное, так как при выходе из 

Комментарий
эксперта

«Важный момент – условия 
гарантии в отношении узлов 
и деталей, поставляемых 
субпоставщиками производителю. 
Очень часто фирмы вписывают  
в договор, что на детали, 
поставляемые субпоставщиками 
(например, элементы электронных 
узлов) действует гарантия их 
производителя. Это не совсем 
корректно с точки зрения нашего 
законодательства, и на это 
необходимо обращать внимание».

мер, быстро изнашиваемые де-

тали, выключатели и т. д.), с ка-

кого времени начинается гаран-

тия (с момента продажи, прибы-

тия оборудования, его запуска 

и т. д.) и при каких условиях она 

прекращается. Иногда в гаран-

тийных условиях написано, с ка-

кой интенсивностью или нагруз-

кой должно эксплуатироваться 

оборудование. 

Еще один важный момент – усло-

вия гарантии в отношении узлов 

и деталей, поставляемых суб-

поставщиками производителю. 

Очень часто фирмы вписыва-

ют  в договор, что на детали, по-

ставляемые субпоставщиками 

(например, элементы электрон-

ных узлов) действует гарантия 

их производителя. Это не совсем 

корректно с точки зрения нашего 

законодательства, и на это необ-

ходимо обращать внимание. Га-

рантия должна быть обеспечена 

производителем-продавцом. Не-

обходимо, чтобы эта цепочка чет-

ко прослеживалась в договоре. 

Сегодня я бы выбирал постав-

щика, у которого есть собствен-

ный сервисный центр или на-

дежная российская партнерская 

организация, которая обеспечи-

вает сервисное обслуживание 

оборудования. В этом случае не 

стоит переживать и за постга-

рантийный сервис.    

Нельзя исключить вариант, что 

кто-то из производителей прибе-

гает к недобросовестному мар-

кетингу, пытаясь продать свое 

оборудование. Предостеречь 

себя от подобных ситуаций воз-

можно только путем тщательно-

го выбора поставщика. Поэтому 

лучше приобретать линии у се-

рьезных европейских компа-

ний, которые чаще всего доро-

жат своей деловой репутацией. 

Можно поинтересоваться рефе-

ренцией поставщика. Как пра-

вило, фирмы, у которых за пле-

чами есть реализованные боль-

шие проекты, и к небольшим от-

носятся со всей серьезностью. 

Техническую же сторону вопро-

са необходимо четко прописы-

вать в спецификации к контрак-

ту, чтобы в случае возникнове-

ния проблем можно было на не-

го сослаться и требовать сораз-

мерной компенсации.  

строя быстро заменить его, ско-

рее всего, будет нечем.

Многие владельцы мини-пекарен 

пытаются производить макси-

мально широкий спектр продук-

ции, однако, на мой взгляд, глав-

ное – не широта ассортимента, 

а его качество: это самый важный 

показатель и условие для разви-

тия бизнеса. При широком ассор-

тименте и его плохом качестве 

пекарня так и останется в ранге 

«мини». Залогом успеха продук-

та – а в конечном итоге и малого 

бизнеса – являются качествен-

ное сырье, надежные технологии 

и оборудование, и конечно, везе-

ние. Поэтому на начальном этапе 

я сконцентрировался бы именно 

на качестве и надежности. 

Покупая оборудование, еще 

в момент изучения коммерче-

ского предложения необходимо 

выяснить, какие гарантийные 

обязательства несет поставщик 

оборудования, какие исклю-

чения имеет гарантия (напри-
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С 18 по 21 июня в МВЦ «Крокус 
Экспо» прошла XVIII Международ-
ная выставка упаковочной индустрии 
RosUpack, крупнейшее отраслевое собы-
тие в России, странах СНГ и Восточной 
Европы. Организатор мероприятия – 
MVK в составе Группы компаний ITE.

В выставке этого года приняли уча-
стие более 700 компаний из 33 стран ми-
ра, включая Австрию, Болгарию, Герма-
нию, Израиль, Индию, Италию, Китай, 
Малайзию, Норвегию, США, Финлян-
дию, Швейцарию, Японию. Экспозицию 
посетили более 21 тыс. специалистов.

Согласно отзывам, эту выставку отли-
чает не только выросшее по сравнению 
с прошлым годом число посетителей, но 
и сохранение их качественного состава. 
Большую заинтересованность у специа-
листов разных отраслей вызвали работа-
ющие образцы оборудования, подароч-
ная упаковка, новые предложения в об-
ласти этикетировки, маркировки про-
дукции, системы логистического управ-
ления, складская техника и др.

Мероприятие дополняли научно-
практические конференции и семина-
ры, конкурсы, презентации, круглые 
столы. Деловая программа традиционно 
разрабатывается и проводится в тесном 
сотрудничестве с отраслевыми союзами 
и ассоциациями.

Упаковка – по�настоящему 
глобальный бизнес

Событие: Международная выставка 
упаковочной индустрии RosUpack

витых стран прошли через этот этап. Но-
сящая органический характер рецессия 
означает для нас смену формата ведения 
бизнеса».

Для современного этапа характер-
ны снижающиеся цены, падающая рен-
табельность на конкурентных рынках, 
в этот период обостряются противоречия 
между крупными транснациональными 
корпорациями, средним и мелким биз-
несом. По мнению Владимира Чуйкова, 
основная тяжесть ложится на плечи сред-
них и малых предприятий, которые вы-
нуждены адаптироваться к новым усло-
виям. Важнейшими направлениями ста-
новятся ресурсосбережение и повыше-
ние производительности труда, которая 
в России еще отстает от развитых стран.

«Наше общество идет по пути циви-
лизованного регулирования отноше-
ний, в частности между крупным и мел-
ким бизнесом, – отметил Владимир Чуй-
ков. – У нас есть антимонопольное зако-
нодательство, которое для России явля-
ется новацией. Многие предприятия не 
знакомы с этим законодательством, не 
знают своих прав».

Президент Всемирной ассоциации упа-
ковки (WPO) Томас Шнайдер, выступая 
на конференции, отметил, что упаков-
ка – это по-настоящему глобальный биз-
нес. «Единственное, что нас разделяет – 
национальные границы и языки», – под-
черкнул он.

В своем докладе Томас Шнайдер кос-
нулся истории упаковки, отметив, что 
первый образец был сшит из шкур жи-
вотных. Это изобретение он считает ве-
личайшим в истории, сравнимым с изо-
бретением колеса.

Также президент WPO рассказал об 
основных рынках упаковки в мире. В на-
стоящее время рынки Северной Амери-
ки и Западной Европы вполне зрелые, 
в то же время Азия обещает значитель-
ный рост. Ежегодный прирост на азиат-
ских рынках составляет 7,9%.

Объем мирового упаковочного рынка 
сейчас оценивается в 600 млрд долларов 
США. По прогнозам, к 2020 г. он достиг-
нет 1 трлн долларов.

Впервые реализованный в 2012 году 
конкурс на лучшую упаковку PART Awards 
(Packaging, Art, Research, Technology) полу-
чил дальнейшее развитие. В этот раз про-
фессиональным жюри было принято бо-
лее 70 образцов. Победителей объявили 
на торжественном приеме, посвященном 
открытию RosUpack 2013.

Следующая выставка состоится 17–
20 июня 2014 года в Москве, МВЦ «Кро-
кус Экспо».  

В этом году в рамках RosUpack состо-
ялась конференция «Инновации в об-
ласти полимерной упаковки», орга-
низатором которой выступил журнал 
Packaching R&D. Компания «ММГ Хол-
динг» провела Международную кон-
ференцию «Инновационные решения 
в области внутрискладской логистики: 
автоматизация, управление транспор-
том и персоналом». В центре внимания 
оказалась научно-практическая конфе-
ренция «Российский упаковочный ры-
нок в 2013–2014 годах. Достижения. 
Тенденции. Проблемы», организован-
ная Национальной конфедерацией упа-
ковщиков.

В своем вступительном слове прези-
дент Национальной конфедерации упа-
ковщиков, председатель совета директо-
ров ГП «Готэк» Владимр Чуйков очертил 
круг рассматриваемых проблем.

«Россия вступает в период рецессии. По 
этому поводу есть много спорных оце-
нок, но я согласен с теми экономиста-
ми, которые считают ее естественным, 
органическим следствием определенно-
го этапа развития общества, – сказал Вла-
димир Чуйков. – Россия переступила пси-
хологический барьер (доля ВВП на душу 
населения — 16 тыс. долларов США), ко-
торый во многих странах считается на-
чалом экономической рецессии. Ряд раз-
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Гость:Компания: Беседовала: Георг Питч, 
руководитель 
по международным 
продажам  Atollspeed 

Atollspeed Елена Максимова

Чем ваши печи принципиаль-
но отличаются от тех, что тради-
ционно используются в сегменте 
HoReCa?

– Печь Atollspeed разработана специ-
ально, чтобы готовить закуски в не-
сколько раз быстрее, чем другие печи 
данного сегмента. Как такое возмож-
но? Для того чтобы готовить закуски 
быстрее, необходим очень горячий 
воздух, температура и микроволны. 
Atollspeed совмещает все эти составля-
ющие в себе. Например, в обычной  пе-
чи с конвекционным обогревом  или 
пароконвектомате скорость воздуха 
составляет 5 м/с.  В Atollspeed она до-
стигает 15 м/с. Это означает, что тепло 
передается продукту гораздо быстрее, 
чем в обычной печке. 

Для уменьшения времени приго-
товления  и  одновременного подо-
грева блюд изнутри мы также ис-
пользуем микроволны. При этом мы 
получаем хрустящую корочку или де-
лаем продукт румяным. Все эти про-

В сегменте HoReCa очень важна скорость сервиса, 
и печи, способные максимально быстро разогреть 
и приготовить блюдо, заказанное гостем, игра-
ют важную роль в процессе обслуживания клиен-
та. Георг Питч, руководитель по международным 
продажам  Atollspeed, расскажет о том, какие ре-
шения предлагает представляемая им компания.

цессы осуществляются параллельно, 
что является одним из секретов тако-
го короткого времени приготовления 
продуктов в Atollspeed. Обычно высо-
коскоростные печи требуют больших 
затрат энергии, но мы снижаем эти 
затраты до минимума. На настоящий 
момент Atollspeed  –  единственная 
печь с «импинджмент» – специаль-
ным процессом для передачи горя-
чего воздуха через сопла в камере, –  
которая работает от сети 230 В. Та-
ким образом, основываясь на этих по-
казателях, мы можем с уверенностью 
утверждать, что Atollspeed является 
самой эффективной печью на рынке. 

Используя наши печи при работе с вы-
сокими температурами  –  от 250 °С до 

280 °С, – можете быть уверены, что они 
останутся стабильными на протяжении 
всего процесса приготовления. Благода-
ря двум эффективным и мощным нагре-
вательным элементам мы можем разо-
греть печь достаточно быстро и контро-
лировать температуру внутри камеры.

В сегменте быстрого питания осо-
бо ценится такой критерий, как бы-
строта приготовления блюд. Могут 
ли ваши печи по данному критерию 
составить конкуренцию продукции 
других производителей?

– Да, мы знаем потребности бизне-
са, связанного с быстрым питанием, 
и печь Atollspeed была разработана 
специально под них. Atollspeed  – 

Печи для 
максимально 
быстрого 
результата
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идеальное решение для потребителей, которые хотят сэкономить на 
затратах на электроэнергию и ежедневных эксплуатационных издерж-
ках. Последние при работе Atollspeed оказываются вдвое ниже, чем 
при использовании печей других торговых марок. Это одна из при-
чин, по которым крупные игроки рынка быстрого питания доверя-
ют Atollspeed: у нас много постоянных клиентов, которые применя-
ют печь Atollspeed для выполнения ежедневных задач своего бизнеса.

Насколько данные печи просты в установке?
– Очень просты. Единственное, что понадобится для установки, – ро-

зетка напряжением 230 В.

Многие современные печи требуют подключения к вытяжке. На-
сколько я знаю, здесь вы тоже выгодно отключаетесь от конкурен-
тов. Расскажите подробнее о данном аспекте работы печи.

– Совершенно верно. При работе с печью Atollspeed не нужна допол-
нительная система вентиляции. Наша печь  –  полностью автономное 
устройство, и в этом еще одно ее преимущество. 

Мы оснастили оборудование автоматической системой фильтрации 
воздуха, которая не нуждается в техническом обслуживании. Весь жир 
и запах поглощаются  каменным фильтром, установленным в печи. 
Это своего рода керамический фильтр с функцией самоочистки. Дан-
ная технология, как и сам фильтр, запатентована.

Могут ли в вашей печи готовиться одновременно несколько раз-
ных блюд? За счет чего появляется такая возможность?

Прямая
речь

Георг Питч, 
руководитель 
по международным 
продажам  Atollspeed:

«Atollspeed  – идеальное решение для потребителей, 
которые хотят сэкономить на затратах на 
электроэнергию и ежедневных эксплуатационных 
издержках. Последние при работе Atollspeed оказываются 
вдвое ниже, чем при использовании печей других торговых 
марок. Это одна из причин, по которым крупные игроки 
рынка быстрого питания доверяют Atollspeed».

– Все зависит от продуктов. Но, если 
честно, редко возникает необходимость 
готовить более одного блюда, ведь время, 
за которое продукция доводится до ко-
нечной готовности, – менее минуты! На-
пример, для того, чтобы приготовить хот-
дог, потребуется всего 45 секунд. Заморо-
женная пицца полностью готова спустя 
35–45 секунд. Как видите, скорость такая, 
что обычно нет никакой необходимости 
готовить несколько блюд одновременно. 
Но если такая необходимость все-таки по-
является, то мы можем настроить работу 
в многофункциональном режиме.

С какими предприятиями вы уже ра-
ботаете? В каких странах?

– В настоящий момент мы начинаем 
сотрудничество с несколькими  крупны-
ми клиентами. В их числе  –  кофейни 
Panos – крупнейшая сеть пекарен в Бель-
гии. Также мы развиваем взаимоотноше-
ния с Rewe Group и Billa в Центральной 
Европе. Сеть Mc Donald’s в Германии и 
Австрии использует нашу печь для ново-
го Mc Café. В Польше мы сотрудничаем 
с HDS – крупнейшей группой, работаю-
щей в секторе быстрого питания. Наши 
печи установлены в точках быстрого пи-
тания на заправках Lotos и Orlen. 

Atollspeed также установлена на многих 
автозаправочных станциях и в Германии:  
Q8, Aral, Shell, группа компаний автоза-
правок Tank & Rast используют наши пе-
чи для своих ежедневных потребностей. 
У нас есть клиенты и в Азии, например, 
Walmart и Costa Coffee Group. И это лишь 
неполный перечень наших клиентов. 
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Компания: «Бюлер АГ», 
представительство в Москве
Тимирязевская ул., д. 1, стр. 3
тел./факс: +7 (495) 786-87-63  
www.buhlergroup.com
offi  ce.moscow@buhlergroup.com

Когда фирма Sasko выполняла модер-
низацию мельницы в городе  Малмсбери 
в 2006 году, электроэнергия была дешевой. 
Однако всего два года спустя мощность ста-
реющей южно-африканской сети электро-
снабжения была исчерпана. Начались по-
стоянные перебои с электроснабжением 
и стали сильно расти цены на электро-
энергию. Некоторые мельницы Sasko бы-
ли спроектированы более 30 лет назад, 
когда энергетической эффективности еще 
не придавалось такое значение. При этом 
предприятие не могло рассматривать в ка-
честве варианта замену машин – и не толь-
ко в связи с затратами. Мукомольное про-
изводство в Южной Африке является рын-
ком с высокой конкуренцией. В отличие 
от установок в других странах, большин-
ство южно-африканских мельниц работа-
ют 24 часа семь дней в неделю с короткими 
остановками только для проведения плано-
вых работ по техническому обслуживанию.

После того как персонал был обучен эко-
номно расходовать энергию, фирма Sasko 

Меньше энергии, 
больше муки 

Прямая
речь

Йабус Весселс, 
руководитель 
произ водства Sasko:
«На нас произвело 
сильное впечатление 
то обстоятельство, 
что обещанное повышение 
производительности 
на 5% стало возможным 
без больших инвестиций 
в дополнительные машины 
и длительной остановки 
производства». 

обратилась к консультантам компании 
«Бюлер», чтобы проверить эффективность 
работы предприятия. Фирма была убеж-
дена в том, что, если компании «Бюлер» 
удастся добиться существенной экономии 
энергии в Малмсбери (где дейст вует самая 
современная из установок Sasko), то эконо-
мия на более старых установках окажется 
еще более значительной. 

Чтобы справиться с растущими ценами на электриче-
ство, фирма Sasko, подразделение Pioneer Foods (ЮАР), 
обратилась к экспертам компании «Бюлер», чтобы 
вместе найти пути снижения расхода электроэнергии 
своей хорошо загруженной зерновой мельницы и повы-
сить ее производительность – с минимальной останов-
кой производства и низкими затратами. 

Результаты оказались впечатляющи-
ми: расход энергии мельницы сократил-
ся на 5,8%. «Производительность установ-
ки увеличилась на 5% при том же выходе 
готовой продукции», – поясняет Дэвид 
Остин, ведущий технолог мукомольно-
го производства компании «Бюлер». На 
установке в Малмсбери экономия энер-
гии была достигнута в основном за счет 
повышения эффективности пневмотран-
спортной системы размольного отделе-
ния, служащей для транспортировки 
продукта и аспирации пыли. 

Работа над повышением энергоэффек-
тивности мельницы началась с баланси-
ровки пневмотранспортных линий. За-
тем в линии были установлены датчики 
давления, чтобы выдавать ответные сиг-
налы на приводы воздуходувок для ре-
гулирования числа оборотов. Это дало 
такие дополнительные преимущества, 
как, например, контролируемый запуск 
и уменьшение максимального потребле-
ния электроэнергии.

Благодаря оптимизации пневматиче-
ских напорных линий удалось еще боль-
ше снизить расход энергии установки. 
В одном случае линия пневмотранспор-
та транспортировала отруби на опреде-
ленное расстояние на расположенный 
рядом комбикормовой завод. При этом 
она использовалась также для транспор-
тировки продукта к выбойному отделе-
нию на расстояние всего лишь 50 м. Бла-
годаря установке датчиков на разветвле-
ниях линии число оборотов двигателя 
воздуходувки стало возможным регу-
лировать в зависимости  от направле-
ния транспортировки отрубей. В дру-
гих случаях линии напорного пневмо-
транспорта  удалось  полностью заме-
нить с помощью энергетически эффек-
тивных норий.

Команде Бюлер удалось подтвердить 
эффективность своего ноу-хау в муко-
мольном производств и в ряде других 
случаев. Так, например, она предложила 
повысить производительность мельницы 
с помощью ряда экономичных мер, таких 
как замена сит, и небольших изменений 
технологической схемы.

Йабус Весселс, руководитель произ-
водства Sasko, подчеркивает, что расход 
электроэнергии на тонну изготовленно-
го зерна является очень важным пока-
зателем для менеджеров по энергетике: 
«На нас произвело сильное впечатление 
то обстоятельство, что обещанное повы-
шение производительности на 5% стало 
возможным без больших инвестиций 
в дополнительные машины и длитель-
ной остановки производства». 
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Компания «Канзимаг-Франция» 
производит маслянистые изделия из 
слоеного теста плоской и скрученной 
формы. Продукция фасуется по 40 или 
150 г, упаковывается в пакеты и скла-
дывается в лотки. 

Легкая хлопьевидная структура 
слоеных изделий – одно из главных 
их достоинств. Однако повышенная 
хрупкость такой структуры вызыва-
ет большие проблемы при взвешива-
нии на мультиголовочных дозаторах.

Для решения этих проблем оба до-
затора Ishida, приобретенные  «Кан-
симаг Франция», были установлены 
рядом друг с другом на платформе 
над вертикальными упаковочными 
автоматами. Дозаторы представля-

Упаковка изделий 
из слоеного теста без брака

Компания: Ishida Europe, Россия и СНГ
129164, Россия, Москва, 
Ракетный бульвар, д. 16
тел.: +7 (499) 272-05-36 
факс: +7 (499) 272-05-37
www.ishidaeurope.ru,
info@ishidaeurope.ru

Канал Ishida на YouTube:
Ishidaeuropeltd.

Установка двух мультиго-
ловочных дозаторов и двух 
конвейерных весов Ishida на 
заводе компании «Канзимаг-
Франция» (Cansimag France 
SA), ведущего производителя 
изделий из слое ного теста, 
вдвое снизила возможность 
повреждения продукта и уве-
личила скорость и точность 
взвешивания.

Повышенная хрупкость слоеных 
изделий вызывает большие пробле-
мы при взвешивании и упаковке.

ют собой двенадцатиголовочные мо-
дели, сконструированные специаль но 
для работы с хрупкими продуктами.

Каждый промежуточный бункер 
расположен над парой весовых бун-
керов, таким образом, общее количе-
ство взвешивающих бункеров равно 
24. Каждый промежуточный бункер 
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выгружает продукт в один из пары 
находящихся под ним весовых бунке-
ров. В итоге уменьшается расстояние 
падения продукта и хрупкие изделия 
из слоеного теста не повреждаются.

Кроме того, для уменьшения повреж-
дения изделий при прохождении через 
воронку сброса используются специаль-
ные амортизирующие вставки из пище-
вого пластика. Пологие углы воронки 
не позволяют продукту набрать боль-
шую скорость при транспортировке, 
тем самым предотвращает ся бой про-
дукта о пленку пакета. 

Руководство компании «Канзимаг-
Франция» выбрало для поставки но-
вого оборудования компанию Ishida 
Europe, потому что данный изготови-
тель оборудования является лидером 
в Европе в области мультиголовочно-
го взвешивания.

Дозаторы Ishida так же используют-
ся  для изготовления многокомпонент-
ных смесей, где необходима точность в 

весе и процентном соотношении ком-
понентов. Скорость взвешивания про-
дукта из двух компонентов достигает 
на данный момент 100 упаковок в ми-
нуту.

«Для нас было важным увеличить ав-
томатизацию процессов и таким об-
разом улучшить производительность, 
сохранив высокий уровень качества, – 
объясняет Паскаль Шнелл (Pascal 
Schnell), генеральный директор ком-
пании Cansimag France SA, – сегодня нас 
полностью удовлетворяет работа обору-
дования Ishida». 

Компания сообщает, что поврежде-
ния продукта скрученной формы сей-
час составляют лишь 2% – а это вдвое 
меньше, чем раньше. Процент брака 
также крайне низок, а отклонение от 
заданного веса составляет менее 1%. 
Благодаря использованию модели до-
затора с парными весовыми бункерами 
была достигнута скорость 200 упако-
вок в минуту. 

Близко расположенные бунке-
ры дозаторов уменьшают расстоя-
ние падения продукта при взвешива-
нии и сохраняют его внешний вид.

Повреждения продукта сейчас состав-
ляют лишь 2% – вдвое меньше, чем 
ранее. Процент брака также край-
не низок, а отклонение от задан-
ного веса составляет менее 1%.

Компания «Канзимаг-Франция» произ-
водит изделия из слоеного теста, упа-
кованные в пакеты и лотки весом от 
40 до 150 г. Легкая хлопьевидная струк-
тура слоеных изделий – одно из глав-
ных достоинств данного продукта.

Конвейерные весы проверяют  вес каж-
дой упаковки и отбраковывают пакеты 
с отклонениями от  контрольного веса.
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ЗАО «ШАЛЛЕР»
Россия, 115054, Москва, 
Павелецкая площадь, д. 2, стр. 2 
тел.: +7 (495) 797-63-33,
факс: +7 (495) 797-63-44 
offi  ce.moskau@schalleraustria.com

Компания:

Гигиене персонала – 
персональное внимание!

Любое пищевое производство, 
в том числе кондитерское или хлебо-
пекарное, требует соблюдения стро-
гих стандартов по гигиене – ведь толь-
ко так можно достичь постоянно высо-
кого качества производимой продук-
ции. При этом важно правильно орга-
низовать гигиену персонала на каждом 
из этапов производственного процесса. 

Основным правилом для грамотной 
планировки бытовых корпусов являет-
ся отсутствие пересечения потоков пер-
сонала в уличной (так называемой «гряз-
ной») и в рабочей (т. н. «чистой») одеж-
де и обуви. Для этого корпуса должны 
быть спроектированы таким образом, 
чтобы персонал, проходя через гарде-
робные для верхней одежды, раздевал-
ки, душевые, комнаты для сушки обуви 
и т. п., перемещался последовательно от 
одного помещения к другому. Это помо-
жет существенно снизить риск занесе-
ния болезнетворных бактерий на про-
изводство. Особое внимание стоит уде-
лить отделению для сушки рабочей об-
уви. Специальные установки для сушки 
и дезинфекции обуви Air Dry Ozon помо-
гут устранить бактерии, вызывающие не-
приятный запах, и позволят поддержи-
вать чистоту ботинок и сапог изнутри.

Ключевым с точки зрения гигиены по-
мещением является санитарный шлюз. 
Здесь персонал обязан пройти специаль-

ные гигиенические процедуры по обра-
ботке рук, подошв обуви и, если необ-
ходимо, одежды и рабочего инструмен-
та. Стандартное оснащение санитарного 
шлюза выглядит так: санпропускник, ра-
ковины для мойки рук, системы хранения 
резиновых фартуков, машина для мойки 
фартуков и дозаторы одноразовой одеж-
ды. В санпропускнике мойка и дезинфек-
ция рук, а также очистка подошв рабочей 
обуви осуществляются в принудитель-
ном режиме. Для работника, пропустив-
шего один из этапов, дальнейший проход 
в цех будет заблокирован. Это позволяет 
гарантировать высокий уровень защиты 
используемого сырья и готовой продук-
ции от бактерий, которые персонал мо-
жет занести на производство на руках. 

Для еще более строгого контроля ком-
пания ITEC – ведущий мировой произ-
водитель гигиенического оборудования 
и эксклюзивный партнер Schaller – раз-
работала новую гигиеническую стан-
цию Mano Vision. Основное ее отличие 
заключается в использовании камеры, 
которая распознает, правильно ли рас-
положены руки во время гигиенической 
обработки. Если нет, то впрыскивание 
дезинфецирующего средства не проис-
ходит и доступ в производственную зо-
ну блокируется. При этом на дисплее 
отображается правильная позиция рук.

На тех производствах, где предусмо-
трены операции нарезки и упаковки 
готового продукта, действуют особые 
санитарно-гигиенические правила в от-
ношении персонала. На сегодняшний 
момент многие предприятия исполь-
зуют ручной способ укладки продукта 
в упаковочную машину. Для того чтобы 
избежать обсеменения продукта, сохра-
нить качество и продлить срок его хране-
ния, необходимо следовать нескольким 
простым рекомендациям: разрешить до-
ступ в эти отделения исключительно то-
му персоналу, который занят на данных 
операциях; предусмотреть использова-
ние одноразовой одежды (перчаток, ша-
почек, масок, бахил и комбинезонов), ко-
торые можно разместить в удобных до-
заторах на входе в цех, и организовать 
еще одну дополнительную дезинфекци-
онную обработку рук и обуви персонала, 
задействованного в данных цехах. 

Последним важным моментом в под-
держании высоких стандартов произ-
водственной санитарии и гигиены яв-
ляется регулярный бактериологиче-
ский контроль как персонала, так и тех-
нологического оборудования, который 
производится с помощью компактных 
экспресс-тестеров AccuPoint, позволяю-
щих определить наличие и уровень бак-
терий в течение нескольких секунд. 

В заключение стоит акцентировать 
внимание на том, что оснащение про-
изводства даже самым высококлас сным 
гигиеническим оборудованием не ре-
шает проблему санитарии и гигие ны 
автоматически. Необходимо, чтобы 
каждый работник от кладовщика до 
директора выполнял все этапы гигие-
нической обработки в строгом соответ-
ствии с предписанными правилами. 

Специалисты компании Schaller охот-
но проконсультируют вас более подроб-
но по всем вопросам, связанным с осна-
щением кондитерских и хлебопекарных 
предприятий, подберут необходимое обо-
рудование или разработают комплексный 
проект исходя из своего огромного опы-
та и прекрасного знания рынка, техники 
и актуальных тенденций!  

Специальные 
установки для 
сушки и дезинфек-
ции рабочей обу-
ви Air Dry Ozin

Дозатор одноразо-
вой одежды, уста-
новленный на вхо-
де в производ-
ственный цех

Санпропускник 
для мойки, 
дезинфекции 
рук и очистки 
подошв 
рабочей обуви
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Один из лидеров рынка хлебопекар-
ного оборудования – компания RONDO – 
представит свои последние разработки 
на международной выставке IBIE 2013, 
которая пройдет в США с 6 по 10 октября. 

Слоган Dough-how & More в полном объ-
еме характеризует компанию RONDO: 
многолетний опыт и профессиональные 
навыки позволяют специалистам ком-
пании предлагать лучшие на рынке ре-
шения для слоения, раскатки и формов-
ки теста. Ведущий производитель хле-
бопекарного оборудования RONDO бу-
дет принимать участие в выставке в па-
вильоне №8607. 

Для индустриального хлебопекарного 
производства RONDO расширила ряд ли-
ний с улучшенными санитарными тех-
нологиями производства ASTec. Линии 
ASTec сочетают в себе традиционные пре-
имущества RONDO с утонченным, совре-
менным и гигиеничным дизайном. 

На IBIE компания впервые продемон-
стрирует новую формовочную машину 
MIDOS, которая может производить все 
виды теста и способна работать без до-
бавления муки и жира. Формовочные ма-
шины MIDOS обладают новейшим гигие-
ничным дизайном, что делает возмож-
ной их очистку с помощью воды. 

Для небольших производителей хле-
ба и хлебобулочных изделий RONDO 
представит на выставке две новинки: 
Cut & Check и Crustinette.

Тестоделитель Cut & Check с системой 
точного контроля веса создан для произ-
водства хлеба и хлебобулочных изделий. 
Установка оснащена встроенным взве-
шивающим устройством, позволяющим 
контролировать вес теста. Cut & Check 
производит практически все виды теста 
и имеет широкий диапазон весовой кате-
гории, при этом производство теста мо-
жет быть изменено с однорядного на дву-
рядное без смены режущего устройства. 

Новая линия Crustinette упрощает ис-
пользование и формовку теста с пред-

Инновационные 
проекты RONDO на IBIE 

варительной расстойкой для производ-
ства крестьянского хлеба высшего каче-
ства, позволяет изготавливать разные ви-
ды и типы крестьянского хлеба в различ-
ных вариациях форм. Производитель мо-
жет выбрать любой вес изделия в диапа-
зоне от 10 до 500 г благодаря использо-
ванию валов для продольной нарезки 
и ножей. Опционно удлиненное формо-
вочное устройство дает возможность бе-
режно формовать и производить тради-
ционный крестьянский багет. 

В павильоне RONDO на выставке мож-
но увидеть и много других интересных 
технологических решений: тестора-
скаточные машины Rondostar-Cutomat 
и Compas HD, линию комплексного 

производства, состоящую из Smartline 
и Starline. 

Starline – линия для крупных произво-
дителей. Она формирует тестовое полот-
но практически бесстрессово, предостав-
ляя пекарям возможность производства 
вкусного хлеба и хлебобулочных изделий 
высокого качества. Smartline представля-
ет собой многофункциональную маши-
ну, способную производить различные 
виды теста: для хлеба, дрожжевое, с со-
кращенной продолжительностью броже-
ния, слоеное, для круассанов и дэнишей. 

Все элементы линии Starline продума-
ны так, чтобы сделать ее работу макси-
мально эффективной и удобной: ее сто-
лы изготовлены из нержавеющей стали 
и обладают гладкими поверхностями, 
а их стыки практически невидимы. Сре-
ди преимуществ линии – высокий срок 
службы и отличная гигиеничность ди-
зайна. 

Посетители стенда RONDO смогут по-
знакомиться с оборудованием в ходе 
демонстраций, на которых будет пред-
ставлено производство широкого спек-
тра продукции (от хлебобулочных из-
делий с начинкой до хлеба различно-
го вида). 

Павильон RONDO на выставке стоит 
посетить не только потому, что там бу-
дет представлена профессионально про-
изведенная инновационная продукция, 
но и потому, что на стенде специалисты 
отрасли обсудят множество новых идей. 
В павильоне RONDO у вас будет возмож-
ность поговорить с нашими специалиста-
ми о деталях и тонкостях производства 
кондитерских изделий.  

ООО «Рондо Русь»
127411, Москва, 
Дмитровское шоссе, 157, стр. 4
тел.: +7 (495) 665-67-93
факс: + 7 (495) 665-67-94,

телефон технической поддержки: 
+7 (903) 153 35 75, с 9.00 до 21.00
e-mail: info@rondo-online.ru
www.rondo-online.com

Компания:

MIDOS формирует однородное тестовое 
полотно необходимой ширины и толщи-
ны, что обеспечивает точность по весу.

Инновационный проект RONDO – 
скрученные изделия (твисты)

Cut & Check создан для про-
изводства хлеба и хлебобу-
лочных изделий по системе 
точного весового контроля.
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Рост спроса в сегменте готовой еды 
заставляет производителей продуктов 
питания обращать особое внимание 
на машины таких производственных 
компаний, как HOJA Maschinenbau-
Metallbau GmbH, которая более 30 лет 
изготавливает автоматическое обору-
дование для жарки и доведения про-
дуктов и полуфабрикатов до полной 
готовности. 

Оборудование фирмы HOJA для кон-
тактной обжарки представляет собой 
вращающиеся литые чугунные по-
верхности, на которых процесс термо-
оработки полностью повторяет про-
цедуру жарки на сковороде в домаш-
них условиях. Поэтому продукты, при-
готовленные на оборудовании HOJA, 
по вкусу ничем не отличаются от до-
машних. 

Конструкция на базе вращающихся 
литых чугунных сковородок HOJA об-
уславливает их универсальность, бла-
годаря которой можно готовить самые 
разнообразные продукты:
• всевозможные круглые блины 

и блинчики с двусторонней обжар-
кой и рисунком, не отличающимся 
от блинов, производимых вручную 

«Матимэкс»
Москва, ул. Верейская, 29
тел: +7 (495) 787-77-97
факс: +7 (495) 787-77-98
www.matimex.at

Компания:

Индустриальная 
жарка по-домашнему 
на линиях HOJA  

• литая чугунная жарочная поверх-
ность, обеспечивающая домашний 
вкус продукта после приготовле-
ния;

• высокая гибкость, универсальность;
• возможность регулировки уровня 

масла на поверхности, благодаря ко-
торой можно обжаривать продукт 
в масляной ванне, как во фритюре, 
или с минимальным расходом мас-
ла, которое в данном случае будет ис-
пользоваться только для смазывания 
жарочной поверхности.
В ассортименте HOJA есть линии 

с различной площадью жарочной по-
верхности и отличающиеся по произ-
водительности: 
• DRL 1000 baby – до 100 кг/час;
• DRL 2000 Е (с электрическими нагре-

вательными элементами) – до 500 кг/
час;

• DRL 3000 G (с газовыми горелками) – 
от 450 до 1000 кг/час.
В мае этого года фирма HOJA пред-

ставила новинки оборудования на вы-
ставке IFFA 2013. Одна из них – жароч-
ный туннель для доведения продукта 
до полной готовности – HOJA Grilling 
tunnel. Он может увеличить мощность 
и производительность всей техноло-
гической цепочки до 100% по гото-
вому продукту. Оборудование подхо-
дит для доведения до готовности, то 
есть полного приготовления оладьев, 
драников, сырников и другой продук-
ции толщиной более 10 мм. Тепло-
вая мощность туннеля может исполь-
зоваться на производстве для отопле-
ния помещения. Туннели есть как од-
ноуровневые – для предприятий с не-
большой производительностью, так 
и многоуровневые. В качестве нагре-
вательных элементов используются 
ТЭНы – трубчатые электрические на-
греватели. Скорость передающего кон-
вейера и влажность воздуха регулиру-
ются внутри туннеля. 

Также отметим гриль-туннель про-
ходного типа для жарки продуктов 
с применением открытого огня HOJA 
Abfl ammtunnel. Он предназначен для 
широкого спектра продуктов, которые 
традиционно готовят на оборудовании 
для гриля.

Оборудование фирмы HOJA будет 
представлено на выставке «Агропрод-
маш 2013» на стенде официального 
дилера в России – компании Matimex. 
Специалисты «Матимэкс» осуществля-
ют также запуск, наладку, гарантийное 
и поcтгарантийное обслуживание обо-
рудования HOJA. 

в домашних условиях на чугунной 
сковороде;

• блины в форме тестовой полосы с од-
носторонней обжаркой; 

• французские крепсы, лепешки, тон-
кие блины типа «Каравайцев»;

• оладьи, сырники, омлеты разного 
размера (диаметра) и толщины.
Также на данный сковородах можно 

обжаривать или тушить овощи, тон-
кие лепешки, овощные оладьи, карто-
фель по-деревенски и многие другие 
вкусные продукты, которые по каче-
ству не будут отличимы от домашних. 

Основные преимущества линий 
HOJA: 
• абсолютная модульность конструк-

ции; 
• запатентованная автоматическая си-

стема очистки жарочных поверхно-
стей, 

• специальные защищенные патентом 
«вечные» дозирующие головки для 
порционироваия теста со специаль-
ным автоматическим антипригар-
ным устройством очистки из нержа-
веющей стали; 

• очень низкие эксплуатационные рас-
ходы; 
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Белорусская 
«Королева выпеч,
ки» представит стра,
ну на кондитерском 
чемпионате в Италии
Жительница Могилева На-
талья Шарай, кондитер 6-го 
разряда РУПП «Могилев-
хлебпром», представит Бела-
русь на мировом кондитер-
ском чемпионате в Италии. 

Она стала победительни-
цей конкурса кондитеров «Коро-
лева выпечки. Беларусь-2013», 
проходившего в рамках 9-й спе-
циа лизир ованной выс т авки 
«Хлебное и кондитерское дело».
Конкурс стал своего рода бе-
лорусским от борочным т у -
ром мирового кондитерско-
го ч емпиона т а T he Pa s t r y 
Queen, который пройдет во вре-
мя выставки SIGEP-2014 в ита-
л ь я н с к о м  г о р о д е  Р и м и н и.
Работы девяти участниц оцени-
вало жюри, состоящее из экспер-
тов в области кондитерского ис-
кусства и хлебопечения: пред-
ставителей Италии, Франции, Ис-
ландии и России. 

Сопровож д ат ь «короле -
ву выпечки» на мировом чемпи-
онате будут кондитер 4-го раз-
ряда РУП «Гомельх лебпром» 
Сусанна Арг усова и мастер-
кондитер Барановичского хле-
бозавода (филиал РУПП «Брест-
хлебпром») Ольга Ромашко, за-
нявшие второе и третье места. 
Во время выставки, которая 
продлится до 13 сентября, прой-
дет международный чемпионат 
кондитерского искусства по се-
ми номинациям, в котором при-
мут участие профессионалы и на-
чинающие кондитеры. 

О ц е нив а т ь  р а б о т ы б у -
дет также зарубежное жюри.
Сегодня в Беларуси отмечается 
снижение производства хлебо-
булочных и рост объемов конди-
терских изделий. При этом, как 
отмечают специалисты, уменьше-
ние производства хлебобулоч-
ных изделий характерно не толь-
ко для Беларуси, но и для всего 
мира. «Главная французская кон-
дитерская тенденция ограничи-
вается одной фразой: «Меньше 
калорий, больше удовольствия». 

Сегодня многие кондите-
ры делают ставку на натураль-
ные продукты, а также на мини-
мальное количество сахара и жи-

ров», – рассказала представи-
тель жюри, победительница 
многочисленных международ-
ных кондитерских конкурсов 
Валентина Штефаньо.

БЕЛТА

Коллекция фрук,
тов в шоколадной 
глазури получи,
ла новую упаковку
Группа компаний «Гуд-
Фуд» расширяет ассорти-
ментную линейку ТМ «Ви-
валь» и выпускает на ры-
нок новый продукт – «Кол-
лекцию фруктов в шоколад-
ной глазури» в подароч-
ной жестяной упаковке. 

Для коллекции выбраны по-
пулярные и любимые покупате-
лями вкусы конфет – апельсин, 
манго, груша, слива в сочетании 
с темным шоколадом, клубника, 
абрикос в нежном белом шоко-
ладе. Ценителей изысканного де-
серта порадует гармоничное со-
четание натуральных и полезных 
фруктов с глубоким и насыщен-
ным вкусом шоколада. Покупате-
ли смогут удивить своих близких 
необычным, полезным и вкусным 
подарком.

Оригинальное предложение 
было обусловлено увеличени-
ем спроса среди покупателей на 
подарочное оформление конфет 
в преддверии праздников. Каж-
дый сезон компания планиру-
ет изготавливать индивидуаль-
ное украшение коробки. Жестя-
ная банка, выполненная в стиле 
аккуратной и изящной шкатулки, 
безусловно, порадует прекрас-
ную половину покупателей и по-
зволит использовать коробку для 
домашних нужд.

В каждой упаковке покупа-
телей ждет сюрприз – празднич-
ная дизайнерская открытка с  по-
здравлениями и пожеланиями.

В связи с высоким спросом 
на подарочные упаковки в пред-
праздничный период и отсутстви-

ем аналогичных предложений 
в сегменте фруктов в шоколаде 
Группа компаний «Гуд-Фуд» видит 
большие перспективы, связанные 
с выводом товара на рынок.

ТМ «Виваль» уделяет особое 
внимание разработкам новых 
перспективных видов продук-
ции, усовершенствованию име-
ющихся рецептур и технологий 
производства. Для изготовления 
сухофруктов в шоколаде конди-
терская фабрика использует но-
вейшие производственные тех-
нологии, которые позволяют мак-
симально сохранить и передать 
вкус и текстуру свежих фруктов 
в конфете.

Candynet.tu

Украине придется 
выбирать: 
Евросоюз или ТС
В случае подписания Укра-
иной договора об ассоци-
ированном членстве с го-
сударствами Евросою-
за вход в Таможенный со-
юз для нее будет закрыт. 

Об этом заявил премьер-
министр России Дмитрий Мед-
ведев на совещании с вице-
премьерами. «Я хочу, чтобы здесь 
никаких иллюзий не было, – под-
черкнул Медведев. – Ситуация до-
статочно проста: при подписании 
соответствующего документа с го-
сударствами Евросоюза об ассо-
циированном членстве для наших 
украинских партнеров вход в Та-
моженный союз будет закрыт».
Глава кабинета министров на-
помнил, что «об этом вполне от-
кровенно говорят и руководите-
ли самого Евросоюза, хотя иногда 
это прикрывается какой-то рито-
рикой». «Я думаю, что это долж-
ны понимать все, включая жи-
телей Украины», – добавил он.
Медведев подчеркнул, что «это 
ключевой политический выбор, ко-
торый сегодня делает руководство 
Украины».

В свою очередь первый 
вице-премьер РФ Игорь Шува-
лов проинформировал собрав-
шихся об окончании работы юри-
стов в связи с переговорами, ко-
торые проходили между прави-
тельственными делегациями Рос-
сии и Украины.

«Мы подключили юристов-
международников, юристов, кото-
рые работают в органах государ-
ственной власти, а также незави-
симых юристов, с тем чтобы соот-
нести те нормы, которые подготов-

лены сейчас в соглашении об ассо-
циированном членстве и всеобъ-
емлющей зоне свободной торговли 
между Украиной и ЕС, с теми осно-
вополагающими документами, ко-
торые формируют Таможенный со-
юз и Единое экономическое про-
странство», – сообщил он. «Вы-
воды в настоящий момент одно-
значны: эти нормы не совпадают, 
и в случае, если соглашение меж-
ду Украиной и ЕС будет подписано 
и вступит в силу, ряд обязательств, 
которые являются основополагаю-
щими для Таможенного союза, на 
Украине применяться не смогут», – 
подчеркнул первый вице-премьер.

ИТАР-ТАСС

Производство шоко,
лада и кондитерских 
изделий в Санкт–
Петербурге 
снизилось на 20%
Смольный прогнозирует за-
медление роста всех основ-
ных экономических по-
казателей Петербурга. 

Как сообщил на заседании 
правительства города глава ко-
митета по экономической по-
литике и стратегическому пла-
нированию Анатолий Котов , 
в 2014–2016 гг. валовый регио-
нальный продукт Петербурга бу-
дет расти всего на 3,6–4,1% в год. 
При этом наибольший спад про-
гнозируется на 2014 г.

Согласно докладу А. Котова, 
по итогам I полугодия 2013 г. объ-
ем промышленного производства 
в Петербурге упал на 0,6% по от-
ношению к аналогичному периоду 
2012 г., в том числе в обрабатываю-
щих производствах – на 0,9%. Рост 
производства сохранился в та-
ких традиционных для города от-
раслях, как металлургия (+12,7%) 
и производство транспортных 
средств и оборудования (+2,1). 
Основное снижение произошло 
в энергетическом, электротехни-
ческом и подъемно-транспортном 
машиностроении, а также в пище-
вой промышленности. В частности, 
выпуск макаронных изделий упал 
на 23%, шоколада и кондитерской 
продукции – на 20%.

Candynet.ru
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Знакомство с США: 
причуды американцев 
В соответствии с принятой в США 

классификацией, существенно отли-
чающейся от российской, все конди-
терские изделия могут быть разбиты 
на три основные группы: хлебобулоч-
ные изделия, печенья и каши (включая 
каши в форме хлопьев). Шоколад, кон-
феты и прочие аналогичные изделия, 
в изготовлении которых не применяет-
ся мука, проходят в США по отдельной 
категории.

Во многих городах страны имеют 
место так называемые кондитерские 
салоны, где работают настоящие ма-

стера, которые производят лишь осно-
вы для всевозможных тортов. Так, лю-
бой американец может купить осно-
ву для своего будущего торта и вы-
брать для него из десятка всевозмож-
ных кондитерских украшений то, что 
понравится, – будь то веточка сахар-
ных цветов или сладкая посыпка. Вдо-
бавок ко всему в таких кондитерских 
салонах можно приобрести одну из 
многих марципановых или шоколад-
ных фигурок, которыми можно укра-
сить любой торт. Таким образом, по-
купатель самостоятельно делает свой 
торт, хотя на деле всего лишь украша-
ет его по-своему. 

США объединили сладости со всего 
мира на собственном рынке кондитер-
ских изделий. В Америке можно при-
обрести любые продукты, которые яв-
ляются национальными десертными 
блюдами других странах. 

Объединенный стенд 
США на Modern Bakery 
Moscow 2014
Прежде всего, кондитерский и хле-

бопекарный рынок США имеет огром-
ный потенциал. Условия, в которых 
он развивается, являются весьма бла-
гоприятными, ведь в целом американ-
ского потребителя можно характери-
зовать как любознательного и склон-
ного к тому, чтобы попробовать что-то 
новое. Фактором, позволяющим аме-
риканцам пробовать новые продукты, 
является высокий доход на душу насе-
ления. Две важные тенденции, кото-
рые наблюдаются сейчас, – это расту-
щее влияние новых технологий на ре-
шения по поводу покупок (это, в част-
ности, смартфоны), а также усиливаю-
щееся внимание американцев к свое-
му здоровью, что отражается на силь-
ном росте органического сегмента. За-
метен и рост деликатесов и собствен-
ных марок.

Чтобы познакомиться с американ-
скими компаниями, прежде всего, из 
хлебобулочной и кондитерской от-
расли, и получить представление об 
огромном потенциале рынка США, 
посетите выставку Modern Bakery 
Moscow 2014 – ведущий салон хлебобу-
лочной и кондитерской отрасли в Рос-
сии и странах СНГ. 

О Modern Bakery Moscow
243 участника, 15 тысяч посетителей-

специалистов – эти показатели под-
тверждают значение Modern Bakery 
Moscow как важнейшей платформы 
для обмена информацией и установ-
ления контактов с российской хлебо-
пекарной и кондитерской промыш-
ленностью. Выставка покрывает весь 
спектр отрасли: установки и оборудо-
вание, лабораторные и измеритель-
ные приборы, холодильную технику 
и кондиционеры, упаковочное обо-
рудование, компоненты для выпеч-
ки, готовые изделия, фаст-фуд, моро-
женое, макаронные изделия и пиццу, 
оформление кафе и магазинов, сбыт 
и продажи, оптимизацию процессов 
и многое другое. Кроме того, каждый 
год вас ожидает обширная и информа-
тивная деловая программа. 

В ногу со временем 
и тенденциями

Событие: 20-я Международная специализированная 
выставка для хлебопекарного и кондитерского 
рынка Modern Bakery Moscow 2014
(23–26 апреля, Москва, ЦВК «Экспоцентр», павильон 2)

На выставке Modern Bakery Moscow 2014 будет представ-
лен объединенный стенд, на котором участники конди-
терской и хлебопекарной отраслей США продемонстри-
руют свою продукцию.

производство / события и факты
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Отчасти в связи с этим в последнее 
время на нашем рынке растет популяр-
ность ингредиентов для выпечки, выра-
щенных или произведенных в США. Та-
кие продукты, как калифорнийский мин-
даль и калифорнийский чернослив уже из-
вестны многим российским производите-
лям своим качеством и разнообразием воз-
можностей применения. Относительно но-
выми для рынка нашей страны являются 
такие ингредиенты из Америки, как орех 
пекан и клюква.

Объемы поставок этих продуктов на рос-
сийский рынок активно растут в послед-
ние годы. Например, с августа 2012 по 
июль 2013 года (в отрасли принято отсчи-
тывать сезон поставок от начала сбора уро-
жая в августе) общий объем импорта кали-
форнийского миндаля в Россию вырос на 
17% и достиг рекордного объема – свыше 
20,5 тыс. тонн; объем поставок калифор-
нийского чернослива на российский ры-
нок с августа 2012 по май 2013 года вырос 
на 76% в сравнении с аналогичным пери-
одом предыдущего года и составил более 
чем 4,4 тыс. тонн.

Миндаль
Калифорнийский миндаль – традицион-

ный ингредиент многих хлебобулочных 
изделий и любимый продукт для инно-
ваций в этой области. Согласно исследо-
ванию агентства Innova Market Insights, 
миндаль является лидером по производ-
ству инновационных продуктов, в состав 
которых он входит, в сегменте выпечки. 
Так, в 2012 году количество новинок с мин-
далем, внедренных по всему миру в этом 
сегменте, составило 1 269 и превзошло по-
казатели по любым другим видам орехов. 

Информация предоставлена специалистами 
Совета производителей чернослива Калифорнии (www.californiaprunes.ru), 
Совета производителей миндаля штата Калифорния (www.almonds.ru), 
Комитета по продвижению клюквы США (www.us-klukva.ru) 
и Сельскохозяйственного торгового представительства США (www.usda.ru)

Вкусная польза
Традиционные американские кондитерские 

изделия – маффины, пончики, брауни, мор-

ковные пироги, чизкейки – уже давно полюби-

лись многим потребителям в  России и проч-

но заняли свое место как на полках магази-

нов, так и в меню ресторанов и кафе. 

Миндаль используется в самых 

разнообразных формах: цель-

ный или бланшированный, по-

резанный на лепестки и ломти-

ки, измельченный, в виде па-

сты, масла или молока.

Подготовила: Елена Максимова
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В кондитерской и хлебопекарной 
отраслях часто используются различ-
ные формы чернослива: пюре, паста, 
мука и масло. Природные компоненты 
чернослива позволяют ему выступать 
в качестве жирозаменителя, предот-
вращать появление плесени на изде-
лии, удерживать влагу и увеличивать 
срок хранения готового продукта. На-
пример, использование пюре из чер-
нослива для замены части масла, рас-
тительных жиров, сахара и/или шо-
колада в таких изделиях, как маффи-
ны, брауни, и в других видах выпеч-
ки позволяет сделать тесто более мяг-
ким, продлить срок годности продук-
та до восьми и более дней. Кроме то-
го, лакомство становится  более полез-
ным благодаря уменьшению количе-
ства калорий, насыщенных жиров, са-
хара и соли.

Орех пекан
Пекан родом из Северной Америки. 

Этот орех очень ценится кондитерами. 
Обязательное условие для созревания 
пекана – это жаркий и влажный воз-
дух летом, приносимый в места искон-
ного произрастания с Мексиканского 
залива.

У американцев орех пекан – один из 
самых любимых. С ним пекут хлеб, пи-

производство / сырье

Калифорнийский чернослив изве-

стен своим высоким качеством, кото-

рое достигается благодаря идеаль-

ным природным условиям Калифор-

нии, профессионализму фермеров 

и специальным технологиям сбора 

урожая, калибровки и переработки. 

Миндальная мука являет-

ся ключевым ингредиентом 

пирожного «макарон», ина-

че называемого миндаль-

ным безе.

Обязательное условие для созревания пекана – это жаркий 

и влажный воздух летом, приносимый в места исконного про-

израстания с Мексиканского залива.

Один из наиболее распространенных десертов в США – пирог 

с пеканом, который пекут на День благодарения и другие се-

мейные торжества.

22% всех мировых миндальных нови-
нок в прошлом году пришлось именно 
на выпечку.

Калифорнийский миндаль очень 
популярен у производителей всего 
мира. Он обладает уникальной хру-
стящей текстурой и воспринимает-
ся потребителями как премиаль-
ный продукт, натуральный и полез-
ный для здоровья. Этот орех содер-
жит 15 необходимых веществ, в числе 
которых клетчатка, белок, кальций 
и витамин Е. Миндаль используется 
в самых разнообразных формах: цель-
ный или бланшированный, порезан-
ный на лепестки и ломтики, измель-
ченный, в виде пасты, масла или мо-
лока. Вкус и аромат миндаля обогаща-
ют и дополняют любые изделия, при 
этом миндаль не затеняет вкус других 
ингредиентов.

Разнообразие форм миндаля находит 
широкое применение в мучных изде-
лиях. К примеру, прослойки из лепест-
ков миндаля используются в тортах 
и пирожных для создания слоя с кон-

трастной хрустящей текстурой, а мин-
дальной мукой частично или полно-
стью заменяют пшеничную муку для 
придания изделию оттенков миндаль-
ного вкуса и аромата. Также она ис-
пользуется для производства безглю-
теновых продуктов, востребованных 
у потребителей с аллергией на белок 
пшеницы. Миндальная мука являет-
ся ключевым ингредиентом пирожно-
го «макарон», иначе называемого мин-
дальным безе. Говоря об использова-
нии миндаля в различных вариациях 
для изготовления кондитерских изде-
лий, нельзя не отметить растущую по-
пулярность марципана – как для про-
слоек, обтяжки, украшений, так и для 
выработки самостоятельных изделий 
из него.

Чернослив
Калифорнийский чернослив изве-

стен своим высоким качеством, кото-
рое достигается благодаря идеальным 
природным условиям Калифорнии, 
профессионализму фермеров и специ-
альным технологиям сбора урожая, ка-
либровки и переработки. Уникальные 
технологии очистки от косточки и де-
гидрации позволяют получить про-
дукт гарантированного качества и за-
данной влажности. 
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ты и Мексика, причем в 2013 году до-
ля продукта из США выросла до 94% 
от всего объема импорта.

Клюква из США
В 2012 году в Россию было импорти-

ровано 453 тонны сушеной и обрабо-
танной клюквы из США.

Данный ингредиент используется 
в таких кондитерских изделиях, как 
пряники, печенье, конфеты, вафли, ру-
леты, пироги и торты. Из клюквы из-
готавливаются сиропы, варенье, дже-
мы, драже (клюква в шоколаде), а так-
же модный сейчас клюквенный марме-
лад, пастила и зефир.

роги, печенье, его добавляют в десер-
ты. Один из наиболее распространен-
ных десертов в США – пирог с пеканом, 
который пекут на День благодарения 
и другие семейные торжества.

По всему миру орех пекан использу-
ется при приготовлении сладких де-
сертов и кондитерских изделий. Пекан 
также являются важным компонентом 
конфет «Пралине», и часто им украша-
ют десерты и готовые кондитерские 
изделия.

Этот вид ореха отличается высоким 
антиоксидантным действием, богат 
различными микроэлементами и ви-
таминами, в особенности A, B и E, 
кальцием, фосфором, магнием, кали-
ем и цинком.

В России потребление пекана посте-
пенно растет, хотя по сравнению с дру-
гими орехами объемы его продаж пока 
не очень велики. В 2012 Россия ввезла 
около 100 тонн пекана, а за шесть меся-
цев 2013 поставки этого вида ореха уве-
личились в три раза и к июню достиг-
ли 111 тонн. Основными поставщика-
ми пекана являются Соединенные Шта-

Поставщики клюквы из США гарантируют ста-

бильные поставки круглый год. Благодаря то-

му, что клюква в США выращивается на фермах, 

контроль и постоянство качества этой продук-

ции известны во всем мире.

Благодаря своему пикантному вкусу 

клюква придает особый аромат

любому изделию.
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Маффины

Брауни

Эксперт компании Artisan Bakery Concepts Колин Снеддон провел в своей кули-

нарной лаборатории интересный эксперимент. Пюре из калифорнийского черносли-

ва было использовано в производстве шоколадных маффинов, после чего оценива-

лось его влияние на питательные свойства конечного продукта, уровень влажности 

и мягкости теста, вкус и срок хранения готовых изделий. Общее количество добав-

ленного пюре из чернослива составило 3,7%.

Тесто для маффинов было взбито обычным миксером, затем запечено при 170 °C 

в стандартной ротационной печи в течение 23 минут. Затем маффины были полно-

стью охлаждены и завернуты в непроницаемую пленку для сохранения качества 

и текстуры продукта. Продукт хранился при комнатной температуре (15–20 °C), по-

сле чего независимые эксперты провели органолептическое исследование.  

Анализ маффинов, приготовленных с использованием пюре из Калифорнийского 

чернослива, показал следующее:

• Содержание питательных веществ увеличилось. Маффины с пюре из чернослива 

содержали на 32% меньше жира, на 13,5% меньше калорий и на 36% меньше соли, 

чем контрольный образец. 

• Благодаря высокому содержанию яблочной кислоты улучшились вкусовые качества 

продукта. Это дало возможность уменьшить содержание шоколадных ингредиентов 

в маффинах с пюре из чернослива (содержание шоколадных чипсов и какао-порошка 

уменьшилось на 2,2% и 0,5% соответственно), а также позволило не добавлять соль.

• Тесто стало более мягким.

• Увеличился срок хранения: маффины оставались мягкими при комнатной темпе-

ратуре на протяжении восьми и более дней.

• Не потребовались дополнительные издержки.

Пюре из калифорнийского чернослива было использовано и при приготовлении шо-

коладных брауни. Эксперты оценивали его влияние на конечный продукт: содержа-

ние в нем питательных веществ, срок хранения, мягкость теста и вкус. Общее коли-

чество добавленного пюре из чернослива составило 4,24%.

Тесто для брауни было взбито обычным миксером и выпекалось при температуре 155 °C 

в обычной ротационной печи на протяжении 35 минут. Затем продукт был полностью 

охлажден и оставлен остывать перед разрезанием. После этого пирожные были сра-

зу же упакованы в непроницаемую пленку, чтобы сохранилось изначальное качество 

и текстура. Брауни хранились при температуре окружающей среды (15–20 °C), после 

чего независимые эксперты провели органолептическое исследование. 

Добавление пюре из калифорнийского чернослива в брауни позволило достичь сле-

дующих результатов:

• Тесто стало более мягким.

• Увеличился срок хранения продукта. Пюре из калифорнийского чернослива зна-

чительно увеличило мягкость брауни на протяжении всего срока хранения при ком-

натной температуре в течение четырех и более недель. 

• Улучшился вкус благодаря большому содержанию яблочной кислоты. Это дало воз-

можность уменьшить содержание шоколадных ингредиентов в брауни, испеченных 

с пюре из калифорнийского чернослива.

• Повысилось содержание питательных веществ. Брауни с добавлением пюре из 

калифорнийского чернослива содержали на 11% меньше жира, на 13% меньше на-

сыщенных жиров, на 18% меньше сахара и на 9,2% меньше калорий, чем контроль-

ный образец.

• Состав продукта стал более натуральный: исчезла необходимость использовать 

увлажнитель глицерин вследствие того, что сорбит, содержащийся в пюре из черно-

слива, имеет естественные смягчающие свойства.

• Стало тербоваться меньшее количество соли.

• Улучшился внешний вид: брауни стали более блестящими.

• Не потребовались дополнительные издержки, а цена конечного продукта стала 

более привлекательной. 

Пюре из калифорнийского чернослива 

очень просто в использовании и при добав-

лении в стандартные рецепты выпечки за-

меняет масло, сахар и/или шоколад. 

Благодаря своему пикантному вкусу 
клюква придает особый аромат любому 
изделию. В Америке популярно печенье 
с сушеной клюквой – например, с кусочка-
ми клюквы и белого шоколада или с клюк-
вой и миндалем. Также популярны пироги 
с клюквой и яблоком (или грушей). В День 
благодарения, один из самых домашних 
праздников для американцев, индейку со-
провождает клюквенный соус.

Одно из главных конкурентных преиму-
ществ клюквы из США перед поставщика-
ми из других стран – это множество форм 
переработки, а именно: сушеная клюква, 
сладкая сушеная клюква, клюквенный по-
рошок, замороженная клюква, соусы, кон-
центраты. Кроме того, поставщики клюквы 
из США гарантируют стабильные поставки 
круглый год. Благодаря тому, что клюква 
в США выращивается на фермах, контроль 
и постоянство качества этой продукции из-
вестны во всем мире.

Пюре из калифорнийского 
чернослива: практика 
применения
Пюре из калифорнийского чернослива 

очень просто в использовании и при до-
бавлении в стандартные рецепты выпечки 
заменяет масло, сахар и/или шоколад. Мы 
рекомендуем использовать пюре из черно-
слива в количестве, равном 3–5% от общего 
веса продукта. Точное число ингредиентов, 
которые можно заменить на пюре из чер-
нослива, зависит от конкретного рецепта.
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Рецептура

Ингредиент
Контрольный образец Образец с пюре из чернослива

Количество, г % Количество,  г %

Вода (мл) 220 20,19 220 20,36

Мука для выпечки маффинов 215 19,73 215 19,90

Сахарная пудра 200 18,36 160 14,81

Шоколадные чипсы, устойчивые 

к температурным воздействиям
170 15,60 145 13,42

Цельное сырое яйцо 125 11,47 125 11,57

Цельное молоко – – 50 4,63

Растительное масло 80 7,34 40 3,70

Пюре из чернослива – – 40 3,70

Ингредиент Novation 4600 – – 35 3,24

Порошок из бельгийского шоколада 35 3,21 30 2,78

Эмульсия Cresta 450 16 1,47 8 0,74

Сухое молоко 12,5 1,15 – –

Пекарский порошок 12 1,10 12,5 1,16

Соль 3 0,28 – –

Ксантановая смола 1 0,09 – –

Стабилизатор (Натрий стеароил-2-лактилат) 0,02 0,01 0,02 0,01

Всего 1 089,52 100 1 080,52 100

Рецептура

Ингредиент
Контрольный образец Образец с пюре из чернослива

Количество, г % Количество, г %

Сахарная пудра 1 500 26,19 1 050 21,19

Расплавленный горький шоколад 1 320 23,10 1 050 21,19

Мука 1 000 17,46 1 000 20,18

Масло 700 12,22 500 10,09

Яйцо (жидкое пастеризованное) 336 5,86 425 8,58

Какао-порошок (из бельгийского шоколада) 400 7 250 5,05

Вода – – 230 4,64

Пюре из чернослива – – 210 4,24

Сливки 200 3,49 170 3,43

Глицерин 200 3,49 – –

Сухой яичный желток 50 0,87 50 1,01

Пекарский порошок 20 0,34 20 0,40

Всего 5 726 100 4 955 100

Анализ срока годности
Контрольная дата 11.07.11 18.07.11 25.07.11 01.08.11

Контрольный образец

Увлажненность Идеальная мягкость Легкое высыхание Очень сухой Продукт ненадлежащего качества

Корочка Традиционно жесткая Традиционно жесткая
Корочка начинает отделяться 

от поверхности
Корочка отделяется от поверхности

Структура Без изменений Без изменений Без изменений Без изменений

Изменения внешнего вида Нет Нет Нет Нет

Образец с пюре из чернослива

Увлажненность Идеальная мягкость Мягкий, с нормальной влажностью Мягкий, с нормальной влажностью Мягкий, с нормальной влажностью

Корочка
Очень привлекательная 

блестящая корочка

Очень привлекательная 

блестящая корочка

Корочка становится более мягкой 

без изменения внешнего вида

Корочка становится более мягкой 

без изменения внешнего вида

Структура Без изменений Без изменений Без изменений Без изменений

Изменения внешнего вида Нет Нет Нет Нет
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Технологичность и функциональность 
маргаринов «СолПро»  – гарантия  
качества кондитерских изделий
Перед производителями хлебобулочных 
и кондитерских изделий всегда стоит 
сложная задача выбора жировых продук-
тов, соответствующих их требовани-
ям, так как маргарины и жиры влияют 
на структуру, вкус, сроки хранения, ор-
ганолептические характеристики и то-
варный вид готовых продуктов.

Полное понимание функций и свойств различ-
ных масложировых продуктов является основным 
ключом к созданию рецептуры продукта с желатель-
ными свойствами, обеспечивет его высокую техно-
логичность. 

Модификация жиров производится для получения 
масложировых продуктов, имеющих функциональные 
характеристики, недоступные для натуральных масел 
и жиров; для повышения устойчивости к окислению; 
улучшения органолептических показателей; разработ-
ки продуктов повышенной пищевой ценности.

Важнейшими характеристиками жировых продук-
тов, которые необходимо учитывать при производ-

стве любого изделия, являются стабильность вкуса и запаха, фи-
зические свойства, пищевая ценность, пищевые добавки.

Холдинг «Солнечные продукты» представляет маргарин «Сол-
Про» для кремов 84% марки МТК ГОСТ Р 52178-2003.

Маргарин «СолПро» для кремов предназначен для приготов-
ления кремов и начинок для тортов, рулетов, пирожных, суфле 
и других сахаристых и мучных кондитерских изделий. Марга-
рин изготовлен из высококачественных жиров в натуральном 
и отвержденном виде. 

Способность маргарина для кремов к аэрированию – одно из 
основных качеств при производстве кремовых масс. Во время 
взбивания мелкие кристаллы жира концентрируются вокруг 
газовых пузырьков и удерживают воздух в массе на протяже-
нии всего процесса взбивания и во время приготовления крема. 

Грамотно подобранная жировая основа и входящая в состав 
специальная композиция эмульгаторов обеспечивают:
• высокую кремообразующую и формоудерживающую способ-

ность;  
• хорошее связывание  сиропов при производстве кремов с са-

харным сиропом;
• получение кремов и начинок с однородной консистенцией, 

белого или слегка кремового оттенка;
• гладкую и блестящую поверхность, хорошую устойчивость объ-

емным и рельефным формам изделий при декорировании.
Важными характеристиками маргарина являются темпера-

тура плавления, содержание твердых триглицеридов  (ТТГ) 

Рисунок 1. Структура слоеного изделия в разрезе
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Таблица 1

Показатель Методика 
определения Значение

Вкус и запах ГОСТ Р 52179-2003 Вкус и запах чистые, сливочные

Цвет ГОСТ Р 52179-2003
От светло-желтого до желтого, 

однородный по всей массе

Консистенция при 
+20 (±2) °С 
и внешний вид

ГОСТ Р 52179-2003

Пластичная, плотная, 

однородная; поверхность среза 

блестящая, сухая на вид

Температура плавления 
жира, выделенного 
из маргарина, °С

ГОСТ Р 52179-2003
Лето: 33–36

Зима: 30–34

Массовая доля влаги 
и летучих веществ, 
%, не более

ГОСТ Р 52179-2003 16

Массовая доля жира, 
%, не менее ГОСТ Р 52179-2003 84

Температура, °С ТТГ, % Методика определения

20
Лето 20–24

Зима 18–22
ГОСТ Р 53158-2008

Таблица 2

Показатель Методика 
определения Значение 

Вкус и запах ГОСТ Р 52179-2003 Вкус и запах чистые, сливочные

Цвет ГОСТ Р 52179-2003
От светло-желтого до желтого, 

однородный по всей массе.

Консистенция при +20 
(±2) ºС и внешний вид ГОСТ Р 52179-2003

Пластичная, плотная, однородная; 

поверхность среза блестящая, 

сухая на вид

Температура плавления 
жира, выделенного 
из маргарина, ºС

ГОСТ Р 52179-2003 39–43

Массовая доля поваренной 
соли, %, не более ГОСТ Р 52179-2003 1

Массовая доля влаги 
и летучих веществ, 
%, не более

ГОСТ Р 52179-2003 17,7

Массовая доля жира, 
%, не менее ГОСТ Р 52179-2003 82

Массовая доля твердых триглицеридов в жире, 
выделенном из маргарина, %

Температура, оС ТТГ, % Методика определения 

10 56–65

ГОСТ Р 53158-2008

20 39–45

30 20–25

35 12–17

и пластичность (таблица 1). Содержание ТТГ при 
35 °С в размере от 1 до 4 % позволяет готовому крему 
практически полностью расплавиться во рту, оставив  
приятное  сливочное послевкусие. 

Однородная, пластичная консистенция за счет мел-
кокристаллической структуры маргарина позволяет 
применять его при производстве кремовых масс при 
температуре +16 ºС.

Технологами инновационного центра холдинга бы-
ли проведены испытания маргарина на способность 
связывать и удерживать жидкость при производстве 
крема. Испытания с внесением сиропа в разных со-
отношениях 1:2 (1 часть маргарина на 2 части сиро-
па) и 1:3 проходили маргарин для кремов «СолПро» 
и сливочное масло.

На диаграмме видно, что при взбивании маргари-
на плотность массы уменьшается в 2,6 раза (соответ-
ственно увеличивается объем), у сливочного масла – 
в 1,8 раз.

При внесении сиропа в маргарин для кремов в со-
отношении 1:2 и 1:3 крем сохраняет устойчивую фор-
му и пышную консистенцию. При внесении сиропа 
в сливочное масло в соотношении 1:2 крем получает-
ся жидким,  а рисунок на изделии – нечетким. 

Для кремов на основе маргарина «СолПро», в отли-
чие от сливочного масла, отсутствует опасность «пе-
ревзбивания массы», что увеличивает технологич-
ность данного маргарина.

Наличие в составе маргарина для кремов эмуль-
гаторов способствует сохранению формы при плю-
совых температурах более длительный период вре-
мени. 

Еще одной эксклюзивной разработкой холдинга 
«Солнечные продукты» является маргарин «СолПро» 
для слоеных изделий марки МТС ГОСТ Р 52178-2003.

Данный маргарин рекомендуется использовать при 
производстве бездрожжевых и  дрожжевых слоеных 
изделий, круассанов, слоеного печенья и др.

К функциональным преимуществам специализи-
рованного маргарина «СолПро» для слоеных изде-
лий относится высокая пластичность и устойчивость 
к механическим воздействиям, что обеспечивает рас-
катку в слоеном тесте до толщины в десятые доли 
миллиметра без опасности разрыва. Благодаря этому 
маргарин изолирует слои теста друг от друга, не да-
ет им слипнуться при раскатке и нарезке. При этом 
выпеченное изделие имеет большой объем, привле-
кательный внешний вид и хорошо разделенные од-
нородные слои с хрупкой и очень нежной структу-
рой (рисунок 1). 

Необходимо отметить, что маргарин «СолПро» для 
слоеных изделий выпускается в калиброванных пла-
стах по 2 кг, упакованных в пергамент, что обеспе-
чивает удобство применения. Органолептические 
и физико-химические показатели маргарина «Сол-
Про» для слоеных изделий приведены в таблице 2.

Холдинг «Солнечные продукты» готов к сотрудни-
честву с предприятиями, заинтересованными в раз-
работке специализированных жировых продуктов,  
для претворения в жизнь новых идей. Наша компа-
ния практикует индивидуальный подход к каждому 
потребителю. 
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«ЭФКО»

Новый подход 
к оценке твердости 
кондитерских жиров

Жиры специального назначения 
в большинстве жироемких кондитер-
ских изделий являются структуро-
образователями. При их выборе тех-
нологи опираются прежде всего на 
твердость и температуру плавления. 

Твердость – это способность жи-
ров сопротивляться проникнове-
нию в них другого тела, не получаю-
щего остаточной деформации. Этот 
показатель во многом определяет 
структурно-реологические свойства 
жира.

Для характеристики твердости 
в отечественной промышленности 
используется метод, основанный на 
установлении величины нагрузки, 
необходимой для разрезания стан-
дартного образца жира, закристал-
лизованного в определенных усло-
виях. Получаемая при этом вели-
чина твердости выражается в г/см. 
Определение производится в соот-
ветствии с ГОСТ Р 52179-2003 «Марга-
рины, жиры для кулинарии, конди-
терской, хлебопекарной и молочной 
промышленности» на твердомере Ка-

стью автоматизирован, совершенно 
исключается зависимость результа-
та измерений от индивидуальных 
особенностей оператора, присут-
ствующая в методе определения 
твердости жиров на твердомере Ка-
минского.

Анализ кривой плавления позволя-
ет выявить ряд функциональных ха-
рактеристик. На кривой плавления 
выделяют три участка. Массовая доля 
ТТГ на участке с температурой от 10 
до 20 оС характеризует твердость жи-
ра, от 20 до 30 оС – термоустойчивость, 
а при 35 оС – органолептику (воскови-
тость). 

В настоящее время, когда все боль-
ше научных лабораторий оснащают-
ся современным оборудованием, не-
обходимо признать, что метод изме-
рения твердости пищевых жиров на 
твердомере Каминского безнадежно 
устарел. Однако отдадим этому ме-
тоду должное – когда-то он действи-
тельно был одним из важнейших для 
определения твердости пищевых жи-
ров. Именно поэтому многие пред-
приятия все еще продолжают ориен-
тироваться на него.

В связи с этим целью исследования 
стало нахождение корреляционной 
зависимости между твердостью по Ка-
минскому и массовой долей твердых 
триглицеридов в жире.

Для нахождения корреляционной 
зависимости использовались много-
летние данные, собранные научными 
сотрудниками компании «ЭФКО». Бы-

Специализированные жиры являются одним из важнейших 
ингредиентов кондитерской промышленности. Их исполь-
зуют при производстве различных кондитерских масс: на-
чинок для вафель, печенья, конфет, широкого спектра глазу-
рей, шоколадно-вафельных тортов, пастообразных продук-
тов, прохладительных начинок и многого другого. 

минского. В соответствии с ГОСТом 
относительная погрешность измере-
ний твердости при 15 оС составляет  
24%. Предел измерения – до 900 г/см.

В мировой практике о твердости 
пищевых жиров судят по содержа-
нию в них твердых триглицеридов  
(ТТГ) при температуре 15 оС и 20 оС. 
Самым современным методом изме-
рения массовой доли ТТГ в настоя-
щее время является метод ядерно-
го магнитного резонанса (ЯМР), ко-
торый описан в ГОСТ Р 53158-2008 
и ИСО 8292:2008. Данный метод опре-
деляет процентное содержание твер-
дых триглицеридов в образце жира 
при определенной температуре. Абсо-
лютная погрешность измерения пря-
мым методом согласно ГОСТу не пре-
вышает  2%. 

Метод ЯМР обеспечивает возмож-
ность оценки массовой доли ТТГ об-
разцов жира с высокой точностью 
и воспроизводимостью получаемых 
данных и минимальной длитель-
ностью измерений. Поскольку про-
цесс проведения измерений полно-
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Таблица 1. Связь твердости по Каминскому 
и массовой доли твердых триглицеридов

Твердость по Каминскому при 15 оС, г/см ТТГ при 15 оС, % 

150–200 36–45

200–300 46–55

300–400 56–62

400–500 63–71

500–600 72–79

600–700 80–89

ли выбраны жиры группы Oilprime, 
«Эконфе» и «Эконд», имеющие твер-
дость по Каминскому в диапазоне от 
150 до 700 г/см. 

Поскольку твердость по Каминско-
му определяется при 15 оС, то и мас-
совую долю ТТГ брали при 15 оС. Кор-
реляционная зависимость находи-
лась методом наименьших квадратов 
(МНК).

Твердость по Каминскому находит-
ся в прямой корреляционной зависи-
мости от массовой доли ТТГ. Ее можно 
охарактеризовать простым линейным 
уравнением типа y=kx+b. Однако ес-
ли внимательно проанализировать 
графическую зависимость, не трудно 
убедиться, что  твердость по Камин-
скому растет с замедлением, выходя 
в конце на прямую. Это позволяет го-
ворить о степенном виде функций. 

Таким образом, получено уравнение 
с коэффициентом парной корреляции 
более 0,95:

Тк = 0,1·ТТГ2,

где Тк – твердость по Каминскому при 
15 оС,
ТТГ – массовая доля твердых тригли-
церидов при 15 оС.

Однако пользоваться полученной 
формулой в повседневной практи-
ке неудобно. Кроме того, существует 
высокая погрешность метода измере-
ния твердости по Каминскому (24%).  
Исходя из этого, предложена табли-
ца, характеризующая связь твердо-
сти по Каминскому и массовой доли 
ТТГ с учетом накладываемых в свя-
зи с погрешностью ограничений (та-
блица 1).

Таким образом, в ходе проделанной 
работы представлена табулированная 
зависимость, позволяющая быстро 
ориентироваться кондитерам в твер-
дости жиров. 

Твердость –  это способность 
жиров сопротивляться проник-
новению в них другого тела, не 
получающего остаточной де-
формации. Этот показатель во 
многом определяет структурно-
реологические свойства жира.

Рисунок 1. Связь твердости по Каминскому 
и массовой доли твердых триглицеридов
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Гости: Беседовала: Ксения Готовцева, 
младший бренд-менеджер 
кондитерского направления
ЗАО «Пуратос»

Ирина Ракчеева, 
главный технолог компании 
«СиЭсЭм Рус»

Елена Максимова

Производство какой американской мучной кондитерской про-
дукции наиболее популярно в России? С чем это связано? 

– К. Г.: Один из ключевых трендов на современном российском кон-
дитерском рынке – это ориентация  на Запад. В связи с этим растет 
популярность различных американских сладостей – их еще называ-
ют American Sweet Goods: капкейков, брауни, вупи-паев, кукис, кек-
сов на палочке. Такая же продукция, как чизкейки, маффины и дона-
ты, уже давно заняла устойчивые позиции на отечественном конди-
терском рынке. 

Тенденция расширения ассортимента сладостей на российском рын-
ке за счет иностранных кондитерских изделий связана с тем, что на-
шим потребителям несколько приелись традиционные лакомства, – 
теперь их стали привлекать необычные и оригинальные изделия, раз-
нообразные вкусы. В последнее десятилетие наблюдается стремитель-
ная глобализация: люди стали больше путешествовать, узнавать куль-
туру и кухню других стран, и соответственно, у них возникает жела-
ние наслаждаться понравившимися блюдами не только во время путе-
шествий, но и у себя на Родине. Кроме того, традиционные американ-
ские сладости распространяются по всему миру благодаря популярно-

Секреты 
стабильного качества
Потребление кондитерских изделий, пожалуй, один из 
самых доступных способов побаловать себя. Именно 
поэтому покупателям хочется, чтобы качество этих 
продуктов былобыло отменным. Особенно это каса-
ется продукции с высокой добавленной стоимостью, 
к которой относится практически весь сегмент аме-
риканской выпечки. Младший бренд-менеджер конди-
терского направления ЗАО «Пуратос» Ксения Готов-
цева и главный технолог компании «СиЭсЭм Рус» 
Ирина Ракчеева расскажут о тенденциях внутри дан-
ного направления и поделятся секретами получения 
изделий стабильного качества. 

Прямая
речь

Ксения 
Готовцева,
младший бренд-
менеджер 
кондитерского 
направления
ЗАО «Пуратос»:

«В будущем производители 
кондитерских изделий 
станут  искать 
инновационные решения 
для того, чтобы 
оптимизировать 
технологические процессы 
и увеличить лояльность 
потребителей. На 
мой взгляд, сегмент 
кондитерских смесей 
и других ингредиентов 
будет стремительно 
развиваться в ближайшие 
несколько лет».
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сти американских фильмов, телесе-
риалов и рекламы, а также глобаль-
ной экспансии ресторанов быстрого 
обслуживания, сетей фастфуда и ко-
феен. И многие российские произво-
дители кондитерских изделий расши-
ряют свою ассортиментную линейку 
в соответствие с этой тенденцией.

– И. Р.: Американская мучная кон-
дитерская продукция появилась на 
российском рынке сравнительно не-
давно, но уже завоевала популярность 
среди отечественных потребителей. 
При этом спектр выпечных конди-
терских изделий достаточно широк: 
это и маффины (muffi ns), и американ-
ское печенье кукис (cookies), и донаты 
(donuts), и традиционные хлебобулоч-
ные изделия бейглы (bagels). 

Уровень востребованности различ-
ных групп изделий находится в пря-
мой зависимости от того, как они 
представлены в торгово-сбытовой се-
ти. Так, например, «первопроходцем» 
американского ассортимента стал маф-
фин – загадочный заокеанский про-
дукт, который был изначально вос-
принят российским потребителем как 
родственник традиционного бисквит-
ного кекса. Именно эта ассоциативная 
связь помогла маффинам быстро за-
нять место не только на полках мага-
зинов, но и в сознании потребителей.
Тактика «предложение рождает спрос» 
прекрасно сработала и в случае с пече-

Как давно российские бизнесме-
ны открыли для себя такой сегмент, 
как American Sweet Goods? Все ли 
производители сегодня способны 
изготавливать американские кон-
дитерские изделия, по вкусу и ка-
честву похожие на те, что делают 
в Штатах? 

– К. Г.: Сегмент американской вы-
печки стал развиваться в России срав-
нительно недавно – в  последние не-
сколько лет. На сегодняшний день 
многие производители старают-
ся в точности повторить оригиналь-
ную американскую рецептуру, но из-
за особенностей российской действи-
тельности это не всегда получается. 

Сталкиваются ли российские из-
готовители американской выпеч-
ки с какими-либо сложностями при 
разработке рецептур?

– К. Г.: Да, разного рода сложности, 
безусловно, существуют. Например, 

ньем – традиционными американски-
ми кукис, – тем более что подобный 
продукт от ведущих мировых произ-
водителей, хоть и точечно, но уже при-
сутствовал в российской рознице. По-
этому расширение производства, дис-
трибуции и ассортимента данного ви-
да изделий лишь подстегнуло спрос.
В то же время американские донаты 
(или донаты) – дрожжевые пончики 
в виде кольца – приживались в нашей 
стране значительно сложнее, и сегод-
ня круг потребителей этого вида про-
дукции ограничивается достаточно со-
стоятельными покупателями. Связа-
но это, в первую очередь, c достаточ-
но мощным присутствием на россий-
ском рынке схожей продукции – бер-
линеров – круглых пышных пончи-
ков с начинкой и без, прочно завое-
вавших свою потребительскую ауди-
торию благодаря широкой представ-
ленности в розничной сети, особенно 
в сети гипермаркетов. Вторая  причи-
на столь неспешного выхода продукта 
на рынок кроется в значительной доро-
говизне готовых замороженных изде-
лий, импортируемых в Россию, а также 
в отсутствии альтернативного и более 
дешевого предложения со стороны ло-
кального производства. Поэтому встре-
тить традиционные американские до-
наты на сегодняшний день можно 
в основном только в премиальных се-
тях кафе и ресторанов быстрого пита-
ния, таких, например, как «Старбакс». 

Растет популярность различных американских сла-

достей – их еще называют American Sweet Goods: 

капкейков, брауни, вупи-паев, кукис, кексов на па-

лочке. Такая же продукция, как чизкейки, маффины 

и донаты, уже давно заняла устойчивые позиции на 

отечественном кондитерском рынке. 
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приготовление чизкейка по классиче-
ской рецептуре – достаточно трудоем-
кий и длительный процесс, и, к сожа-
лению, результат не всегда получает-
ся стабильным. Зачастую поверхность 
чизкейка растрескивается во время 
выпекания, а это совершенно недо-
пустимо, особенно у чизкейка «Нью-
Йорк», который должен быть идеаль-
но гладким и ровным. Таким обра-
зом, приготовление чизкейка клас-
сическим способом не подходит для 
индустриальных производителей, но 
данную проблему могут решить гото-
вые к использованию смеси для при-
готовления чизкейков.

– И. Р.: Да, безусловно. Возьмем, к при-
меру, американский маффин. Несмотря 
на то, что в сознании массового россий-
ского потребителя он ассоциируется 
с разновидностью кекса, эти два продук-
та значительно отличаются друг от дру-
га. Маффинам свойственен более рых-
лый и влажный мякиш, их размер су-
щественно больше традиционного пор-
ционного кекса, а на поверхности изде-
лий обязательно присутствуют харак-
терные «разрывы». Считается, что по-
добный вид изделий сложился истори-
чески – разрывы на поверхности позво-
ляли потребителям видеть начинку, ко-
торой был наполнен маффин. 

Особые требования предъявляются 
и к мякишу – несмотря на свою рых-
лость и пористость, он должен удер-
живать начинку, препятствуя ее сме-
щению ко дну изделия и предотвра-
щая вытекание в форму. Поэтому из-
готовление настоящего классическо-
го маффина – сложный и трудоемкий 
процесс, требующий особого внимания 
как к подбору ингредиентов, так и к со-
блюдению технологических инструк-
ций. И дело здесь не столько в базовой 
рецептуре как таковой. Качество муки 
и других ингредиентов, тонкости тех-
нологического процесса, опыт конди-
тера, – все это накладывает отпечаток 
на качество конечного изделия, выпе-
каемого по классической технологии. 
И к сожалению, не всегда это качество 
оказывается достойным.

А есть ли у российских изготовите-
лей американской выпечки какие-
то сложности, связанные с подбо-
ром ингредиентов? Как минимизи-
ровать риски при подборе сырья?

– К. Г.: Для того чтобы минимизиро-
вать трудности в подборе сырья, не-

Прямая
речь

сей и ингредиентов. А удобство их 
использования полностью зависит от 
компании-производителя. Крупные 
международные изготовители ин-
гредиентов, которые стремятся быть 
надежными партнерами в инноваци-
ях, создают готовые к использованию 
смеси, максимально удобные для про-
изводителей, которые значительно 
облегчают технологический процесс, 
а также позволяют сократить время 
и количество операций. 

Решают ли проблемы разработки 
рецептур и выбора качественных 
ингредиентов кондитерские сме-
си для производства американской 
выпечки? Каким образом?

– И. Р.: Конечно, решают. Ведь го-
товые смеси для производства кон-
дитерских изделий имеют сбаланси-
рованный состав, включают специ-
альные премиксы для получения ста-
бильного результата и обеспечивают 
тем самым выход необходимого каче-
ства продукции. Кроме того, со сме-
сями удобно работать: технологиче-
ский процесс значительно упрощает-
ся, а фактор опыта пекаря или кон-
дитера уже не оказывает столь доми-
нирующего влияния. При изготовле-
нии выпечки из готовых смесей ве-
ликолепный результат демонстриру-
ют даже начинающие производства.

В чем основные плюсы рабо-
ты с кондитерскими смесями для 
произ водства американской выпеч-
ки, а в чем – минусы? 

– К. Г.: Основное преимущество при-
менения кондитерских смесей – зна-
чительное упрощение технологиче-
ского процесса благодаря одновремен-
ной загрузке всех ингредиентов и от-
сутствию жестких требований к тем-
пературному режиму сырья. Полуфа-
брикаты, полученные с помощью кон-
дитерских смесей, устойчивы к меха-
ническим и температурным воздей-
ствиям, они не теряют свойств во 
время длительных перерывов в ра-
боте. Кроме того, применение конди-
терских смесей ощутимо нивелиру-
ет влияние низкокачественного сы-
рья за счет активных ингредиентов, 
таких как эмульгаторы, разрыхлите-
ли, стабилизаторы и загустители, что 
обеспечивает всегда стабильный ре-
зультат.

обходимо выбирать поставщика, ко-
торый имеет в своем ассортименте 
полный спектр ингредиентов для из-
готовления американских сладостей. 
Другими словами, в идеале постав-
щик должен предоставлять готовое 
решение, а не только один вид про-
дукции. Например, для донатов недо-
статочно иметь только смесь для при-
готовления пончиков – хороший по-
ставщик предложит различные виды 
начинок и множество решений для 
покрытия и декора изделия. Такой 
комплексный подход очень важен, 
поскольку он значительно облегчает 
процесс подбора ингредиентов.

Для данного сегмента сегодня суще-
ствует огромное разнообразие сме-

Ирина 
Ракчеева, 
главный технолог 
компании 
«СиЭсЭм Рус»:

«Возможно, для 
некоторых производств 
работа по классической 
технологии и обойдется 
дешевле, но когда 
на другой чаше весов 
будет стабильность 
качества больших 
объемов выпечки, 
большинство 
производителей все-
таки выберут готовые 
смеси. Экономия на 
сырье в данном случае 
не столь значительна, 
а стабильно хороший 
результат, без сомнения, 
оправдывает небольшие 
дополнительные 
издержки».
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– К. Г.: Закупать все ингредиенты по 
отдельности, конечно, будет дешев-
ле, но производителям американских 
сладостей выгоднее работать с конди-
терскими смесями. Как я уже отмети-
ла, смеси помогают облегчить произ-
водственный процесс, минимизиру-
ют вероятность выпуска бракованной 
продукции, что в свою очередь поло-
жительно влияет на сокращение об-
щехозяйственных расходов, а следо-
вательно, и на себестоимость продук-
ции.

– И. Р.: Возможно, для некоторых 
производств работа по классической 
технологии и обойдется дешевле, но 
когда на другой чаше весов будет ста-
бильность качества больших объемов 
выпечки, большинство производите-
лей все-таки выберут готовые сме-
си. Экономия на сырье в данном слу-
чае не столь значительна, а стабиль-
но хороший результат, без сомнения, 
оправдывает небольшие дополни-
тельные издержки.

На ваш взгляд, будущее в России за 
использованием кондитерских сме-
сей или за производством полного 
цикла?

– К. Г.: Прогресс никогда не стоит на 
месте, кондитерский рынок постоян-
но развивается, поэтому предположу, 
что в будущем производители конди-
терских изделий станут  искать ин-
новационные решения, для того что-
бы оптимизировать технологические 
процессы и увеличить лояльность по-
требителей. На мой взгляд, сегмент 
кондитерских смесей и других ин-
гредиентов будет стремительно раз-
виваться в ближайшие несколько лет. 
Но производства полного цикла так-
же будут процветать, потому что по-
требительский интерес к традицион-
ной продукции всегда будет на высо-
ком уровне.

– И. Р.: Мы считаем, что будущее 
российского производства, безуслов-
но, за кондитерскими смесями. Их 
ассортимент продолжит расширять-
ся. Будет развиваться и база входя-
щих в состав смесей ингредиентов, 
а внедрение технологических инно-
ваций станет мощной платформой со-
вершенствования производств и обе-
спечения потребителей высококаче-
ственным и разнообразным ассорти-
ментным предложением. 

«Первопроходцем» американского ассортимента стал маффин – загадочный заокеанский про-

дукт, который был изначально воспринят российским потребителем как родственник традици-

онного бисквитного кекса. 

ством и рабочими характеристиками 
смеси это абсолютно не связано. 

Какие виды смесей для произ-
водства сладостей данного сегмен-
та существуют? Все ли они являют-
ся смесями «под ключ» или неко-
торые предполагают добавление 
каких-либо других ингредиентов? 
Что пользуется наибольшей попу-
лярностью у российских кондите-
ров?

– И. Р.: Основные сегменты смесей 
для кондитерского производства, 
в том числе и для производства аме-
риканской выпечки, – концентраты 
и высокопроцентные премиксы. Их 
использование позволяет получить 
максимальный результат даже при 
небольшой дозировке и гарантирует 
стабильное качество конечных изде-
лий. При этом ингредиенты, добав-
ляемые к смеси, являются либо ба-
зовыми – такими, например, как му-
ка, – либо ассортиментными, позво-
ляющими получить продукцию с раз-
ными вкусами – например, сушеные 
ягоды, орехи или шоколад. С нашей 
точки зрения, более популярны у про-
изводителей американской выпечки 
смеси высококонцентрированные: 
они удобнее в работе и позволяют ва-
рьировать дозировку сырья для раз-
личного вида изделий.

Насколько выгодно производи-
телям американских кондитерских 
изделий работать с кондитерскими 
смесями? Не будет ли для них дешев-
ле закупать все ингредиенты по от-
дельности? В чем плюсы и минусы 
обоих подходов? 

– И. Р.: В первую очередь, смеси для 
выпечки обеспечивают стабильность 
результата – изделия всегда получа-
ются требуемого объема и структу-
ры, а вкус ничуть не уступает про-
дукции, выпеченной по классиче-
ской технологии. При использова-
нии смеси технологический процесс 
значительно упрощается, сокращает-
ся время, затрачиваем ое на подготов-
ку теста и ингредиентов для него, и 
даже начинающий кондитер сможет 
изготовить изделия высокого каче-
ства. Кроме того, закупая смесь у то-
го или иного поставщика, производи-
тель американской выпечки получа-
ет не только само сырье, но и спектр 
разработанных и опробованных ре-
цептур, для которых уже просчитан 
и выверен состав и соотношение ин-
гредиентов. Таким образом, расши-
рение ассортиментной линейки про-
изводителя происходит значительно 
быстрее и легче.

Как поделен российский рынок 
между производителями смесей для 
американской выпечки? Производи-
тели каких стран на нем представ-
лены?

– И. Р.: Российский рынок готовых 
кондитерских смесей и премиксов до-
статочно обширен. Они есть и у компа-
нии «СиЭсЭм» (CSM),  и у предприя-
тия «Бакалдрин» (Backaldrin), и у ком-
пании «Пуратос» (Puratos), а также 
у многих других. Производятся эти 
смеси в Германии, Австрии, Бель-
гии, Голландии и др. Конечно, более 
распространены продукты компа-
ний, которые работают на рынке бо-
лее длительное время, однако с каче-
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Алексей Свешников, 
директор по маркетингу 
ГК «ТРИЭР»:

– С развитием франчайзинговых сетей по-

пулярность американской выпечки стала 

набирать обороты. На российском рынке 

в первую очередь пользуются спросом все-

возможные пироги, маффины, брауни, ку-

кисы. Эти изделия имеют привлекательный 

внешний вид, узнаваемы и очень популяр-

ны в России.

Отечественные предприниматели охотно при-

обретают франшизы американских сетевых 

компаний, развивая крайне прибыльный сег-

мент американской выпечки в нашей стране.

Однако американская выпечка на россий-

ском рынке появилась еще в начале 90-х го-

дов (чуть ранее прихода крупных франчай-

зи) скорее в качестве дополнения к ассор-

тименту мучных кондитерских изделий. Это 

были всевозможные пироги и чизкейки, ко-

торые сразу завоевали популярность среди 

посетителей кофеен крупных городов.

Однако по-настоящему этот сегмент начал 

развиваться и набирать обороты с приходом 

на рынок крупных американских компаний.

Российские изготовители американской вы-

печки, безусловно, сталкиваются с некоторы-

ми сложностями в разработке рецептур, ведь 

качество российского сырья значительно от-

личается, поэтому нельзя полностью повто-

рить изделия, даже неукоснительно соблю-

дая рецептуру. Например, для некоторых про-

дуктов принципиально важно использование 

тростникового мелкокристаллического саха-

ра. В США это стандартная сырьевая позиция, 

в России же основным сырьевым ингредиен-

том для производства сахара является свек-

ла. А тростниковый мелкокристаллический 

сахар производится специально, в больших 

объемах, и производителям зачастую практи-

чески невозможно подобрать соответствую-

щий сахар по приемлемой цене. В то же вре-

мя все производители прекрасно понимают, 

что в ситуации постоянной борьбы за опти-

мизацию затрат поставки американского сы-

рья невозможны.

В этом случае многие изготовители амери-

канской выпечки обращают внимание на 

кондитерские смеси европейского произ-

водства: такое решение позволяет обеспе-

чить соблюдение всех стандартов качества 

и снизить себестоимость продукции (по от-

ношению к произведенной из сырья, заво-

зимого из США).

Кроме того, использование смесей позво-

ляет гарантировать поддержание стандар-

тов качества на постоянном уровне, что 

принципиа льно важно для компаний, раз-

вивающихся по франчайзинговой схеме.

А главное, некоторые крупные поставщики 

кондитерских смесей предлагают не только 

сам продукт, но и технологическую поддерж-

ку – начиная с выездов технологов на пред-

приятие и заканчивая серьезными лабора-

торными исследованиями локального сырья.

Стоимость кондитерских смесей достаточно 

высока, но маржинальность, с которой ра-

ботают производители и продавцы амери-

канской выпечки, легко покрывает все эти 

затраты.

На российском рынке ингредиентов для кон-

дитерской промышленности представлены 

смеси как американского, так и европейско-

го производства.

Преимущества европейских смесей по срав-

нению с американскими – это в первую оче-

редь стоимость, поэтому можно с уверенно-

стью сказать, что на российском рынке лиди-

руют смеси европейских компаний.

Смеси для производства американских кон-

дитерских изделий уже начали изготавливать 

и российские компании. Пока таких произво-

дителей мало, но предположу, что данное на-

правление бизнеса в нашей стране будет раз-

виваться, в силу того что многие компании 

стремятся к сокращению издержек и рассма-

тривают возможности замещения импорта.

Если говорить о спросе, то у наших клиентов 

наиболее популярны кондитерские смеси 

для производства маффинов, капкейков, до-

натов, печенья, чизкейков. Некоторые смеси 

предполагают добавление не только жидких 

компонентов, но и сахара или муки, что по-

зволяет снизить себестоимость продукции.

Без преувеличения скажу, что будущее – за 

использованием кондитерских смесей. 

Комментарий
эксперта

«Смеси для производства 
американских кондитерских 
изделий уже начали изготавливать 
российские компании. Пока 
таких производителей мало, но 
предположу, что данное направление 
бизнеса в нашей стране будет 
развиваться, в силу того что многие 
компании стремятся к сокращению 
издержек и рассматривают 
возможности замещения импорта».
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женские
правила

Беседовала:

Виктория Загоровская 

Гость:

Мария Зайцева, 
ведущий маркетолог 
компании «ЭкоСервис»

ла свою нишу, свое место в маркетинге 
и смогла найти именно ту сферу, в ко-
торой и вкусно, и приятно, и сложно 
одновременно! 

В чем, на ваш взгляд, заключаются 
особенности ведения дел женщинами-
предпринимателями? Что отличает 
женщину в бизнесе? 

– Эмоциональность.
 
Вы согласны с мнением, что мужчи-

не быть руководителем легче? Луч-
шие руководители чаще всего – муж-
чины или женщины? 

– Сравнивать сложно, скажу од-
но – мужчины могут быть холодно-
расчетливыми, а женщина по приро-
де своей другая, поэтому ей прихо-
дится прилагать больше усилий, что-
бы руководить холодно, без эмоций 

Расскажите, почему вы занимае-
тесь именно этим бизнесом и как 
пришли к данной позиции?

– Часто случайные встречи меняют 
нашу жизнь на 180 градусов! Так бы-
ло и со мной. Среди предметов, кото-
рые я изучала, получая второе выс-
шее образование, был один самый не-
забываемый, хотя и не профилирую-
щий – маркетинг. Преподавала его уни-
кальная женщина с тонким чувством 
юмора, чутьем маркетолога, донельзя 
креа  тивной натурой и при этом глубо-
ким аналитическим умом. После встре-
чи с ней я поняла, что маркетинг – это 
то, чем я хочу и буду заниматься. И еще 
я узнала, насколько важно маркетоло-
гу иметь харизму в дополнение ко всем 
своим умениям! 

Я стала проходить все круги профес-
сии с самого начала, самых основ; иска-

Имя, фамилия:

Мария Зайцева 
Место рождения: 

г. Минск
Образование: 

Два высших образования: 
специальности «Руководитель 

академического хора» 
и «Менеджер социо-культурной 

сферы. Продюсер».
Полностью утвердилась в новой 

профессии маркетолога после того, 
как окончила Бизнес-школу 
по программе лондонского 

Королевского института маркетинга. 
Название компании,

должность: 

Ведущий маркетолог 
компании «ЭкоСервис» 
Сколько времени работает 

на руководящей должности: 

два года
Основные достижения 

в карьере: 

Полная смена профессии. 
Постоянно развивается 

и не останавливается на достигнутом, 
поэтому, как в культовом фильме, – 

главные события жизни еще впереди.
Хобби. 

Как предпочитает проводить 
свободное время: 

Путешествия – главная страсть. 
А музыка – любовь всей жизни! 

«Главные события 
жизни еще впереди!»

Мария Зайцева:

Люблю природу, и самый лучший 
отдых для меня – в окружении зе-
лени и близких друзей. Обожаю пу-
тешествовать и открывать для 
себя новую культуру.

досье
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таких испытаний, особенно если ва-
ши отношения строятся по принци-
пу начальник-подчиненный. 

Карьера не мешает семейной жиз-
ни? Как удается их сочетать?

– Карьера не мешает, но, скажем так, 
если хочешь добиться еще больших 
успехов – надо прилагать еще боль-
ше усилий, и часто это бывает в ущерб 
чему-то.  

Существует ли на свете вещь, кото-
рой у вас еще нет, но очень хотелось 
бы иметь?

– Да, свободное время!

Вы читаете больше художествен-
ную литературу или деловую? На-
зовите последнюю прочитанную 
книгу. 

и не поддаваться чувствам. Зато жен-
щина обладает интуицией, которой 
в самые критические моменты мож-
но заменить опыт и знания. А в це-
лом качества руководителя, лидера – 
они в природе человека. Можно нау-
читься управлять собой, доскональ-
но изучить профессию, сферу рабо-
ты и психологию отношений, но так 
и не суметь стать хорошим руково-
дителем. 

Ваши коллеги становятся друзьями?
– Скорее хорошими товарищами. 

Всегда помогу, поддержу, сама обра-
щусь за помощью, если понадобится; 
можем вместе отлично повеселить-
ся... Но мне кажется, что близкие дру-
зья и работа – опасный союз. На ра-
боте всегда есть место конкуренции, 
и часто дружба не может выдержать 

– Читаю и то, и другое – заглатываю, 
так сказать, в огромном количестве. 
Что касается последней деловой кни-
ги, то недавно с удовольствием прочи-
тала «Маркетинг, основанный на дан-
ных» Марка Джеффри. Полезная кни-
га – многое не совсем применимо в на-
ших реалиях, но есть что почерпнуть. 
Также на моем столе постоянно нахо-
дятся профессиональные англоязыч-
ные журналы и издания. 

Где вы любите отдыхать? Какая 
страна или город вам ближе всего по 
духу?

– Люблю природу, и самый луч-
ший отдых для меня – в окружении 
зелени и близких друзей. Обожаю 
путешествовать и каждый раз от-
крывать для себя новую культуру. 
Предпочитаю прохладный и мор-
ской климат. Самые  волшебные 
страны для меня  – Ирландия и Шве-
ция. С Австрией у меня тоже осо-
бые отношения. Было время, когда 
я туда ездила каждые полгода. Тог-
да я окончательно и бесповоротно 
влюбилась в природу: Альпы, ма-
ленькие городки и деревушки. Осо-
бенно нравится бывать там осенью, 
когда австрийцы готовят вкусней-
шее молодое вино Sturm. 

Кто ваш любимый мульти пли-
кацион ный персонаж и почему?

– Любимый мультик – «Том и Джер-
ри». Это пример несгибаемого жела-
ния добиться своей цели во что бы то 
ни стало!

Никогда не хотелось попробовать 
себя в какой-то другой области? Если 
бы вы работали не в этой сфере, чем 
бы тогда занимались?

– Если бы не работала в сфере мар-
кетинга, вернулась бы к музыке. Она – 
любовь всей моей жизни. Хотя без мар-
кетинга сейчас абсолютно не представ-
ляю свою жизнь.

Назовите любимый афоризм.
– «Тот, кто хочет видеть результаты 

своего труда немедленно, должен ид-
ти в сапожники», – сказал Альберт Эйн-
штейн. 

Если бы я не работала 
в сфере маркетинга, вер-
нулась бы к музыке. Она –  
любовь всей моей жизни.

—

Близкие друзья и работа – 
опасный союз. На работе 
всегда есть место конкурен-
ции, и дружба может не вы-
держать таких испытаний.

Женщина обладает интуицией, 
которой в самые критические 
моменты можно заменить опыт 
и знания.

Я стала искать свое место в мар-
кетинге и смогла найти именно ту 
сферу, в которой и вкусно, и прият-
но, и сложно одновременно! 
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Информация предоставлена Санкт-Петербургской 
общественной организацией потребителей 
«Общественный контроль»
190103, г. С.-Петербург,  пер. Лодыгина, д. 1, лит. А
тел./факс: 324-25-88
e-mail: okk@petkach.spb.ru
www.petkach.spb.ru

При реализации проекта «Обще-
ственный контроль качества» ис-
пользуются средства государствен-
ной поддержки, выделенные в каче-
стве гранта в соответствии с распо-
ряжением Президента Российской Фе-
дерации от 8 мая 2010 года №300-рп.

Справка

производство / экспертиза

Товары, которые можно 
покупать

ца продовольственных и непродоволь-
ственных товаров, но до финиша дошли 
лишь девятнадцать. 

В конкурсе этого года участвовали 
предприятия-изготовители из Санкт-
Петербурга, Ленинградской области, Мо-
сквы и Московской области, продукция 
которых представлена в розничной тор-
говой сети города на Неве. Это – рыбная, 
молочная, кондитерская продукция, 
а также консервы, соления, мороженое, 
яйца, торфогрунты и удобрения.

Конкурс проходил в течение трех меся-
цев лета и включал два этапа. Сначала за-
купленные в торговой сети образцы то-
варов проверялись на качество и потре-
бительские свойства в аккредитованной 
испытательной лаборатории Росстандар-
та ФБУ «Тест-С.-Петербург», а затем про-
ходили профессиональную дегустацион-
ную оценку с участием 13 ведущих экс-
пертов и специалистов региона. 

Победители определялись по семи но-
минациям. Конверты с наименованием 
продукции, признанной лучшей, вскры-
вались непосредственно на церемонии 
награждения в «Ленэкспо». 

Победители конкурса получили право 
наносить на упаковку своего товара об-
щественный знак качества «Можно по-
купать!», причем на бесплатной основе. 
Однако право использовать знак пре-
доставляется только в том случае, ес-
ли изготовитель готов гарантировать 
«Общественному контролю» качество 
продукта-лауреата в течение всего ка-
лендарного года. При этом обществен-
ная организация оставляет за собой пра-
во проводить внезапную проверку каче-
ства продукта, омеченного своим зна-
ком. Если в ходе такого инспекционно-
го контроля будут выявлены нарушения 
по качеству, продукцию отзовут из тор-
говой сети.

В категории «кондитерские изде-
лия» победила компания «Хлебторг» 
(ОАО «Невские Берега»), представившая 
на суд независимого жюри Торт слоеный 
«Наполеон клубничный» под торговой 
маркой «Смольнинский хлебозавод». 

Комментарий 
победителя 

Елена Казарцева, 
начальник отдела продаж 
ООО «Хлебторг» 
(ОАО «Невские Берега»):

«Можно сказать, что мы 
были уверены в победе. Наш 
торт «Наполеон» – это очень 
качественная продукция, новая 
для рынка Санкт-Петербурга, но 
потребители уже успели оценить 
ее по достоинству. Слойку для 
тортов и пирожных мы выпекаем 
сами. Вся наша продукция 
проходит контроль в собственной 
лаборатории комбината. 
В следующем году компания 
представит на конкурс уже 
другой продукт. Мы обязательно 
будем участвовать, ведь конкурс 
дает покупателям более полную 
информацию о продовольственных 
товарах и помогает 
ориентироваться на рынке».

на этикетке или упаковке которых пол-
ностью совпадает с внутренним содержа-
нием, и сообщить об этом потребителям. 

Если в прошлом году в конкурсе при-
няли участие девять компаний, то в этом 
году уже тринадцать. Всего в 2013 году 
на суд экспертов было заявлено 24 образ-

Нина Храброва, руководитель 
аккредитованного испытатель-
ного центра ВНИИ жиров, вручает 
диплом Елене Казарцевой, началь-
нику отдела продаж ООО «Хлеб-
торг» (ОАО «Невские Берега»).

Подготовила:

Елена Максимова

С 26 по 29 августа в выставочном ком-
плексе «Ленэкспо» (г. Санкт-Петербург) 
прошла Международная выставка-
ярмарка «Агрорусь-2013». Мероприя-
тие было организовано при поддержке 
Комитета Государственной Думы РФ по 
аграрным вопросам, Ассоциации кре-
стьянских (фермерских) хозяйств и сель-
скохозяйственных кооперативов России 
(АККОР) и Российской академии сельско-
хозяйственных наук.  

Участники выставки «Агрорусь» могли 
не только познакомить посетителей ме-
роприятия со своей продукцией, но и по-
участвовать в общественном конкурсе ка-
чества потребительских товаров «Можно 
покупать!». В последний день выставки-
ярмарки – 29 августа – состоялась цере-
мония награждения лауреатов конкурса. 
Производители продукции, получившей 
высокую экспертную оценку, удостоились 
дипломов, цветов и права использования 
знака конкурса на своей продукции. 

Конкурс «Можно покупать!» был учреж-
ден в 2012 г. Санкт-Петербургской обще-
ственной организацией потребителей 
«Общественный контроль», имеющей 
многолетний опыт независимой оцен-
ки качества продовольственных това-
ров на потребительском рынке Санкт-
Петербурга. Ее цель – найти на полке ма-
газинов пищевые продукты, информация 



р
ек
л
ам
а

р
ек
л
ам
а



пт
иц
еп
ро
м

 №
3 

(1
7)

 2
01

3

р
ек
л
ам
а

р
ек
л
ам
а

ко
нд
ит
ер
ск
ая

 с
ф
ер
а 
№

4 
(5

1)




