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слово редактора

Качество важнее цены!

По мнению ряда специалистов, российские потребители, 
особенно в крупных городах, все чаще предпочитают при-
обретать свежую выпечку, нежели упакованную. При этом 
цена – это отнюдь не основной критерий выбора продук-
ции: покупателям важнее качество, и они готовы за него 
платить.
Однако это вовсе не значит, что наши соотечественники 
будут приобретать за большие деньги изделия сомнитель-
ного качества. К производителям, которые вводят потреби-
теля в заблуждение, моментально пропадает доверие, и их 
продукция перестает пользоваться спросом. 
Особенно велик соблазн «наживы» в сегменте иностранной 
выпечки. К сожалению, на нашем рынке до сих пор есть 
предприниматели, которые под трендовыми зарубежны-
ми названиями реализовывают совершенно другую про-
дукцию из более дешевого сырья. Наиболее распространен-
ный пример – когда под названием «чизкейк», основным 
компонентом которого является дорогой мягкий сорт сы-
ра, предлагается продукт, в котором данный сыр заменя-
ется творогом. 
Тем не менее, иностранная выпечка, особенно свежая и ка-
чественная, пользуется у российских потребителей высо-
ким спросом. А значит, производить ее выгодно. В цен-
тральной теме этого номера мы вместе с ведущими спе-
циалистами отрасли попытаемся разобраться, какие виды 
иностранной выпечки наиболее популярны в нашей стра-
не и каким образом организовать рентабельное производ-
ство изделий данной категории.
Кроме того, в этом номере журнала можно будет найти ис-
следование по рынку хлебопекарного оборудования, обзор 
актуальных тенденций отрасли, интервью со специалиста-
ми по производству кондитерских изделий. 

Редактор журнала 
«Кондитерская сфера/хлебопечение»
Елена Максимова
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Т Е Н Ь  Н А  В К У С Н О Т Е Н Ь .
Импорт сладкой выпечки? Сделаем сами!
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Елена Максимова
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Российский рынок уже достаточ-
но давно – один из наиболее привле-
кательных для зарубежных произ-
водителей продуктов питания в це-
лом и кондитерских изделий в част-
ности. И это не удивительно: наши 
потребители очень любят замор-
скую выпечку. Люди с утонченным 
вкусом с удовольствием приобрета-
ют круассаны, багеты и штрудели, 
молодежь активно потребляет до-
натсы и маффины на ходу, сладко-
ежки частенько заходят в кафе, что-
бы угоститься захером, чизкейком, 
кухеном или морковным тортом. 
Все перечисленные изделия в боль-
шом количестве поставляются в на-
шу страну в замороженном виде за-
рубежными производителями: не-
мецкими, французскими, голланд-
скими и американскими.

Однако сегодня представителям 
бизнеса становится все сложнее 

бе политические и экономические 
кризисы. Одни могут на этом за-
работать, а другие продают компа-
нии, чтобы не разориться. И сейчас 
как раз ситуация достаточно не-
простая. За рубежом негативно от-
реагировали на российскую поли-
тику, обвинив в нарушении терри-
ториальной целостности Украины 
после вхождения Крыма в состав 
нашей страны. В связи с этим ряд 
зарубежных государств объявил о 
санкциях против России, в числе 
которых – замораживание банков-
ских счетов и ограничение финан-
совых операций. 

В связи с таким положением дел 
владельцы счетов в иностранных 
банках не уверены в надежной 
защите своих средств, поэтому 
многие из них ищут перспектив-
ные, легко окупаемые проекты, 
в которые можно было бы вло-
жить деньги. 

В одном из своих выступлений 
заместитель Председателя Коми-
тета Государственной Думы Рос-
сийской Федерации по аграрным 
вопросам Сергей Доронин отме-
тил: «Сложилась непростая эконо-
мическая ситуация, и из уст неко-
торых западных политиков звучат 
предложения об ужесточении эко-
номических санкций против Рос-
сийской Федерации. И если это 
произойдет, у российских товаро-
производителей появится хорошая 
возможность занять этот рынок».

Безусловно, вряд ли кто-то захо-
чет начинать в такой непростой си-
туации бизнес с нуля, а вот развить 
в правильном направлении уже су-
ществующее производство гораздо 
проще и выгоднее.

Таким образом, организация про-
изводства и освоение технологий 
изготовления иностранной выпеч-
ки может стать весьма привлека-
тельным направлением для инве-

Российский рынок уже до-
статочно давно – один из 
наиболее привлекатель-
ных для зарубежных про-
изводителей продуктов 
питания в целом и конди-
терских изделий в част-
ности.

Организация производ-
ства и освоение техно-
логий изготовления ино-
странной выпечки может 
стать весьма привлека-
тельным направлением 
для инвестиций. А с уче-
том высокой рентабель-
ности данного сегмента 
и достаточно быстро оку-
паемым.

спрогнозировать развитие сотруд-
ничества с иностранными компа-
ниями. Во-первых, курс рубля по 
отношению к доллару и евро силь-
но упал, а это значит, что цены на 
импортную продукцию, особенно 
пищевую, заметно вырастут, равно 
как и размер таможенных пошлин.

Получается, что вскоре владель-
цам точек общественного питания, 
которые работают с зарубежными 
поставщиками выпечки, придется 
существенно поднять цены на по-
любившиеся нашим соотечествен-
никам заморские лакомства. Дру-
гой вариант – менять поставщи-
ков – обращаться к российским 
производителям или же изготавли-
вать продукцию самостоятельно.

Санкции: наказание 
или карт-бланш?
К сожалению или к счастью, лю-

бой бизнес всегда ощущает на се-

«Сложилась непростая экономиче-
ская ситуация, и из уст некоторых за-
падных политиков звучат предложе-
ния об ужесточении экономических 
санкций против Российской Феде-
рации. И если это произойдет, у рос-
сийских товаропроизводителей по-
явится хорошая возможность занять 
этот рынок».
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Производство отдельных 
категорий иностранной 
выпечки в нашей стране 
освоено очень хорошо. 

Российские производи-
тели мучных изделий 
подхватывают западные 
тренды по-разному. Один 
из способов, который мы 
уже обозначили – освое-
ние иностранных техно-
логий выпечки.

кондитеров сейчас могут выпекать 
европейскую выпечку, по каче-
ству и вкусу не уступающую ори-
гиналу. В России очень много кон-
дитерских, изготавливающих дей-
ствительно вкусную и качествен-

стиций. А с учетом высокой рента-
бельности данного сегмента и до-
статочно быстро окупаемым.

Степень освоенности 
сегмента
Производство отдельных кате-

горий иностранной выпечки в на-
шей стране освоено очень хорошо. 
Крупные хлебопекарные предпри-
ятия предлагают рынку широкий 
ассортимент багетов, круассанов, 
штруделей и порционных европей-
ских цельнозерновых хлебов – как 
замороженных, так и свежевыпе-
ченных.

А вот такие лакомства, как маф-
фин, донатс, морковный пирог 
и чизкейк все еще по большей ча-
сти ввозятся зарубежными постав-
щиками в замороженном виде, хотя 
технологию выпечки данных изде-
лий наши производители тоже на-
чинают осваивать. 

Не так давно ведущий россий-
ский шеф-кондитер Александр 
Селезнев, отвечая на мой вопрос 
о степени освоения технологии 
приготовления иностранной вы-
печки российскими специалистами 
ответил: «Большинство российских 

Самый популярный иностранный десерт, полюбив-

шийся нашим соотечественникам – тирамису. Этот 

итальянский торт можно встретить в каждом ресто-

ране и кафе, но не везде он получается таким, каким 

должен быть в оригинале

Александр Селезнев,
ведущий российский 
шеф-кондитер:

«Большинство российских кондитеров сей-
час могут выпекать европейскую выпечку, 
по качеству и вкусу не уступающую ориги-
налу. В России очень много кондитерских, 
изготавливающих действительно вкусную 
и качественную продукцию данного сегмен-
та. И если еще пять-десять лет назад уро-
вень освоения российскими специалиста-
ми кондитерских изделий мировых кухонь 
был очень низким, то сейчас нашим конди-
терам есть, у кого учиться, и они с удоволь-
ствием совершенствуют свое мастерство 
на различных семинарах и мастер-классах, 
быстро впитывают новые знания и успеш-
но применяют их на практике».

ную продукцию данного сегмен-
та. И если еще пять-десять лет на-
зад уровень освоения российскими 
специалистами кондитерских из-
делий мировых кухонь был очень 
низким, то сейчас нашим конди-
терам есть, у кого учиться, и они 
с удовольствием совершенствуют 
свое мастерство на различных се-
минарах и мастер-классах, быстро 
впитывают новые знания и успеш-
но применяют их на практике». Од-
нако при этом ведущий кондитер 
признал, что не все десерты у рос-
сийских специалистов получают-
ся одинаково хорошо: «Самый по-
пулярный иностранный десерт, по-
любившийся нашим соотечествен-
никам – тирамису. Этот итальян-
ский торт можно встретить в каж-
дом ресторане и кафе, но не везде 
он получается таким, каким дол-
жен быть в оригинале. А вот ав-
стрийский штрудель и американ-
ский чизкейк в большинстве слу-
чаев у наших кондитеров получа-
ются очень удачными».

Генеральный директор компа-
нии Dawn Foods Борис Нотариус, 
рассуждая о качестве иностранных 
мучных изделий, производимых 
в России, отмечает: «Как ни стран-
но, изделия, достаточно сложные 
в технологическом плане, напри-
мер, различные виды тортов, на-
шим кондитерам удаются. А вот, 
казалось бы, простые продукты, 
такие как кукис или маффины, по-
лучаются похожими на оригиналь-
ные далеко не везде, даже если это 
достаточно дорогие заведения». 
Возможно, такой феномен связан 
с тем, что технологию приготов-
ления сложнорецептурных тортов 
приходится разрабатывать с нуля, 
закупать необходимые, новые для 
технологов ингредиенты, а маффи-
ны и кукис в сознании наших спе-
циалистов – нечто близкое к кек-
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В последнее время актив-
но развивается сегмент 
перекуса на ходу: на ули-
цах российских мегаполи-
сов все чаще можно встре-
тить людей со стаканом 
кофе в одной руке и маф-
фином или донатсом – 
в другой. 

Очень важно не эконо-
мить на сырье, в данном 
случае цена не должна 
быть превыше качества, 
ведь производство кон-
курентоспособной запад-
ной выпечки невозможно 
без осознания западных 
бизнес-ценностей.

Борис Нотариус,
генеральный директор 
компании Dawn Foods:

«Как ни странно, изделия, достаточно 
сложные в технологическом плане, напри-
мер, различные виды тортов, нашим кон-
дитерам удаются. А вот, казалось бы, 
простые продукты, такие как кукис или 
маффины, получаются похожими на ори-
гинальные далеко не везде, даже если 
это достаточно дорогие заведения».

замороженном виде!) может хра-
ниться более полугода, причем 
выдают данную продукцию за све-
жую. Такой путь, безусловно, губи-
телен для бизнеса. Особенно в свя-
зи с тем, что на нашем рынке рабо-
тает много сетевых иностранных 
пекарен, которые делают скид-
ки на выпечку, не распроданную 
в первой половине дня. И нашим 

производителям либо придется ра-
ботать по тем же правилам, либо 
искать другие пути развития.

Модные 
«перепевы»
Российские производители муч-

ных изделий подхватывают запад-
ные тренды по-разному. Один из 
способов, который мы уже обозна-
чили – освоение иностранных тех-
нологий выпечки. Есть и еще один 
способ – приготовление схожего 
изделия с традиционным для дру-
гой страны, но при этом измене-
ние рецептуры под российского по-
требителя. Именно так появилась 

сам и овсяному печенью, и поэто-
му велик соблазн перенести отра-
ботанную технологию и рецептуру 
на заморские лакомства.

Пекарня 
по западному стилю
Есть и еще один аспект. Как отме-

чают специалисты, очень многие 
российские производители ино-
странной выпечки выбирают не-
правильный путь развития: они 
считают, что главное для продук-
та – это невысокая цена, и снижа-
ют себестоимость изделия за счет 
качества, чтобы не пугать потреби-
теля дороговизной. В итоге поку-
патель получает не тот продукт, за 
который он заплатил. Не обман ли 
это? Скорее всего, люди согласятся 
платить больше, но получать при 
этом качественное изделие.

Еще одна особенность российских 
изготовителей выпечки, иностран-
ной в том числе, – выпускать про-
дукцию длительного срока хране-
ния, в то время как большинство 
пекарей западных стран выпуска-
ют свежевыпеченные мучные изде-
лия, которые изготавливаются но-
чью и к обеду распродаются, а зале-
жавшийся дольше, чем до полудня 
товар реализовывается с хорошими 
скидками. Безусловно, последние 
несколько лет технологии замороз-
ки завоевали весь мир, и пекарни 
их используют, но в результате ко-
нечный потребитель все равно по-
лучает свежевыпеченный аппетит-
ный продукт.

Россияне, особенно жители ме-
гаполисов, все чаще хотят приоб-
ретать свежевыпеченные изделия. 
Однако получается у них это не 
всегда. Во многих пекарнях товар 
хранится несколько суток, а неко-
торые производители, как утверж-
дают специалисты, и вовсе изго-
тавливают выпечку, которая (в не-

русская интерпретация немецкого 
брецеля.

Все, кто был в Германии, знают, 
что эта страна, кроме всего про-
чего, славится своей пивной вы-
печкой, причем это именно сдо-
ба, а не сухие ржаные или пше-
ничные снеки. Самой популярной 
выпечкой к пиву считается бре-
цель – крендель, смоченный в со-
довом растворе, который придает 
продукту коричневый цвет, и по-
сыпанный солью. 

В России же пивная выпечка в но-
винку, а вот пивные снеки – дело 
вполне привычное. На этом и ре-
шили сыграть некоторые наши 
производители мучных изделий. 
Они изготавливают печенье не-
большого размера, по форме и цве-
ту схожее с немецким «пивным хи-
том» и продают его потребителю 
под модным названием «брецель». 
Таким образом, получается, что на 
рынке появился трендовый про-
дукт с модным европейским назва-
нием, но по своей сути мало обще-
го, помимо внешнего вида, имею-
щий с оригиналом.

К слову, на российском рынке 
есть производители, готовые пред-
ложить потребителям оригиналь-
ные брецели – четыре российские 
компании не так давно закупили 
немецкое оборудование для их из-
готовления.

Тенденции 
и тренды 
По мнению специалистов, во всем 

мире бизнес стремится к укрупне-
нию. Маленькие пекарни, торгу-
ющие свежей выпечкой с прилав-
ка, вымирают, остаются те, кото-
рые относятся к крупным точкам 
продаж либо работают на несколь-
ко каналов реализации. Динамич-
но развиваются сетевые предприя-
тия общественного питания.
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тема номера

Если же говорить об иностранной 
продукции, пользующейся наиболь-
шим спросом, то, по мнению специ-
алистов, это американская выпечка. 

Дело в том, что в последнее время 
активно развивается сегмент пе-
рекуса на ходу: на улицах россий-
ских мегаполисов все чаще можно 
встретить людей со стаканом кофе 
в одной руке и маффином или до-
натсом – в другой. 

Иностранными тортами и пирож-
ными, которые потребляются при 
помощи приборов, так перекусить 
невозможно, однако они – неотъем-
лемый атрибут посиделок в кафе.

Будущее – за выбором 
правильных партнеров
Таким образом, для российских 

производителей мучных изделий 
освоение технологий изготовле-
ния иностранной выпечки может 
стать перспективным направле-
нием развития. И для того чтобы 
разработать правильную рецепту-
ру, не обязательно отправлять тех-
нологов учиться за рубеж или при-
влекать на предприятие иностран-
ного специалиста, отдавая в обоих 
случаях немалые деньги. 

Достаточно правильно выбрать 
партнеров – поставщиков обору-
дования и ингредиентов, которые 
не только снабдят всем необходи-
мым, но и помогут с разработкой 
технологий или предложат уже 
готовую, а также проведут обуче-
ние персонала и аудит производи-
теля.

И конечно, очень важно не эконо-
мить на сырье, в данном случае це-
на не должна быть превыше каче-
ства, ведь производство конкурен-
тоспособной западной выпечки не-
возможно без осознания западных 
бизнес-ценностей. А важнейшая из 
них – потребитель, который дол-
жен получать только лучшее. 

Немецкая выпечка на российском рынке
О том, что такое французская, американ-

ская и венская выпечка потребители зна-

ют довольно хорошо. А вот о немецких 

мучных изделиях представление у наших 

соотечественников достаточно слабое (по-

мимо уже упомянутой категории выпечки 

к пиву). Между тем, российская и немецкая 

традиции потребления выпечки несколько 

похожи. Подробнее о сегменте мучных из-

делий Германии и возможности продвиже-

ния данного направления на российском 

рынке рассказывает директор по мар-
кетингу OOO «ТРИЭР» Алексей Свеш-
ников.

– Алексей, французская, американская 
и венская выпечка – нечто привычное 
современному российскому потребите-
лю. Пользуется ли таким же спросом не-
мецкая выпечка в нашей стране?
– Немецкие традиции употребления хле-

ба и выпечки во многом подобны россий-

ским. В Германии, как и в России, хлеб едят 

много и часто и подают практически к лю-

бым блюдам.

Отмечу, что в широком смысле этого слова 

немецкая выпечка – это не только извест-

ные по всему миру брецели и пряники. Это, 

в первую очередь, традиция обогащения 

хлеба злаковыми культурами. Таким обра-

зом, в отличии от французской или амери-

канской выпечки, под которой как правило 

подразумеваются десерты, немецкие муч-

ные изделия – это обогащенные продук-

ты для здоровья.

В России мультизлаковая выпечная про-

дукция тоже пользуется популярностью. 

Сейчас в любом крупном магазине нашей 

страны можно найти обогащенные злака-

ми сорта хлебов, которые пользуются за-

служенной популярностью.

– Какие предложения на рынке обо-
рудования существуют для желающих 
открыть производство немецкой вы-
печки?

– Для производства основной массы немец-

кой выпечки не требуется какое-либо спе-

циальное оборудование. Возможно исполь-

зование тех же линий, на которых изготав-

ливаются традиционные сорта хлеба. Глав-

ное здесь –  правильно подобранные ингре-

диенты и рецептура.

- Насколько может быть рентабельно 
работать в данном направлении? Ка-
кие факторы могут повлиять на рента-
бельность?
– Производство немецкой выпечки, как 

и любой другой, может быть очень успеш-

ным бизнесом.

Организация не только производства, но 

и собственной розницы может быть фак-

тором, влияющим на успех. Инвестиции 

в брендинг продукта, создание не только 

функциональных, но и эмоциональных ха-

рактеристик также является важной состав-

ляющей успеха.   

– Могут ли производители оборудования 
и ингредиентов помочь желающим от-
крыть производство немецкой выпечки 
организовать ассортимент и разработать 
рецептуры?
– Производители оборудования, как пра-

вило, готовы отладить все производствен-

ные процессы. А вот ассортимент, рецеп-

тура – это неотъемлемая часть клиентско-

го сервиса который оказывают поставщики 

ингредиентов, такие как наша компания.

– Каковы перспективы сегмента не-
мецкой выпечки в России? Насколько 
выгодно вкладываться в такое произ-
водство?
– Немецкая выпечка как традиция обогаще-

ния хлеба злаковыми культурами, безуслов-

но, находится в тренде здорового и функ-

ционального питания.

Покупатели все чаще хотят приобретать не 

только вкусный, но и по-настоящему полез-

ный хлеб. 

Самой популярной выпеч-
кой к пиву считается бре-
цель – крендель, смочен-
ный в содовом растворе, 
который придает продук-
ту коричневый цвет, и по-
сыпанный солью. 

На российском рынке есть 
производители, готовые 
предложить потребите-
лям оригинальные бре-
цели – четыре российские 
компании не так давно за-
купили немецкое обору-
дование для их изготов-
ления.
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Мне повезло с профессией!

отрасль / HoReCa

Александра Иудина, 
руководитель проекта «Фуд Маркет»

Елена МаксимоваГость: Беседовала:

Потребителя нужно уважать и предлагать 
ему только качественные и вкусные продукты – 
таково профессиональное кредо руководителя 
проекта «Фуд Маркет» Александры Иудиной.

но то, что мы не занимаемся поис-
ком покупателей, они сами нас нахо-
дят. Причем много заказов нам дела-
ют те поставщики, которые продают 
нам сырье.

– В каком виде вы поставляете про-
дукцию заказчикам? 

– В сегмент HoReCa продукция по-
ставляется в замороженном виде. Ис-
пользование камер шоковой замо-
розки позволяет хранить изделия 
длительное время при температу-
ре –18оС без использования консер-
вантов. При соблюдении температур-
ных режимов и технологий перевоз-
ки, разгрузки и хранения, продукция 
может храниться до полугода. Одна-

– Расскажите об истории вашей 
компании.

– Компания «Фуд Маркет» существует 
на рынке Санкт-Петербурга третий год. 
Создавая проект, мы сразу решили рабо-
тать только на натуральном, качествен-
ном сырье и за все время работы никог-
да не отступали от этого принципа. На-
ши взгляды на ассортимент и принци-

пы ведения бизнеса оказались близки 
владельцам известной сети ресторанов 
Санкт-Петербурга, и уже достаточно 
длительное время мы работаем вместе.

– Помимо данной сети, работаете 
ли с другими клиентами?

– Да, в нашей клиентской базе не-
сколько кафе и ресторанов. Интерес-
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отрасль / крупным планом

ко я рекомендую своим клиентам хранить продукцию не 
более двух месяцев, так как российские предприятия сек-
тора HoReCa не всегда могут идеально соблюсти все пере-
численные выше условия.

– На вашем производстве много ручного труда. Плани-
руете ли вы автоматизировать процесс?

– Пока мы к этому не готовы. У автоматизации процесса 
много плюсов, но это серьезные инвестиции и необходи-
мость выходить на большие объемы, которые, в свою оче-
редь, предполагают работу с сетями, но мы не хотим за-
висеть от отсрочек платежей, которые зачастую практи-
куют ритейлеры.

– Кто поставляет вам сырье?
– Мы работаем только с иностранными поставщиками. 

Отечественное сырье, к сожалению, не отличается ста-
бильностью качества. Фруктовое пюре и шоколад покупа-
ем у французских производителей, масло и сливки – у фин-
ских. В производстве мы не используем маргарин и искус-
ственные ароматизаторы. В некоторые изделия добавля-
ем дробленую ваниль, которая отличается от ванильного 
порошка черным цветом, благодаря чему у изделий появ-
ляется особая текстура. Отмечу, что на российском рын-
ке ситуация с сырьем непростая: скачки цен, закрытие за-
рубежных рынков – все это, конечно, несколько усложня-
ет работу. 

– Что делаете в ситуациях, когда происходят скачки 
цен или закрывают рынки для поставщиков, с которы-
ми вы привыкли работать?

– У нас всегда есть в запасе поставщики аналогов необ-
ходимого нам сырья. К тому же, у нас очень хорошие отно-
шения с партнерами, они заранее нам сообщают об изме-
нении цен, и мы делаем закупки с запасом.

– Что вы можете сказать о российских поставщиках 
оборудования?

– Порой складывается ощущение, что мы – их потен-
циальные клиенты – совсем им не интересны, они будто 
бы не хотят с нами работать. Иногда доходит до смеш-
ного: нам приходится их уговаривать, чтобы они подо-
брали нам то или иное оборудование под наши требо-
вания. Часто специалист, с которым приходится рабо-
тать, вовсе не разбирается в продукции, предлагаемой 
компанией. 

Менеджеры, даже работающие на данном рынке дав-
но, не могут дать четких характеристик того или иного 
оборудования, сравнить одно с другим и сказать, что нам 
подходит больше. Они пытаются продать то, что подоро-
же, и то, что вовсе нам не нужно, не понимая, что, толь-
ко получив качественную услугу, клиент захочет обра-
титься в компанию снова. Складывается ощущение, что 
в длительный бизнес в России никто не верит, все гонят-
ся за сиюминутным заработком.

Александра Иудина, 
руководитель проекта 
«Фуд Маркет»:

«Если люди настолько любят круасса-
ны, как утверждают некоторые марке-
тологи, то почему так популярны пиро-
говые? Дело в том, что пирог, в отли-
чие от десерта, может заменить пол-
ноценное самостоятельное блюдо».
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Александра Иудина, 
руководитель проекта 
«Фуд Маркет»:

«У автоматизации процесса много плю-
сов, но это серьезные инвестиции и необ-
ходимость выходить на большие объе-
мы, которые, в свою очередь, предпола-
гают работу с сетями, но мы не хотим 
зависеть от отсрочек платежей, кото-
рые зачастую практикуют ритейлеры».

Сервисное обслуживание у нас тоже 
хромает. Мастера, бывает, не могут во-
время и качественно осуществить не-
обходимый ремонт. Однажды нам уста-
новили очень дорогую, качественную 
линию. Монтажом занимался сотруд-
ник российского представительства 
иностранной компании. И когда при-
ехал французский специалист, непо-
средственно представитель произво-
дителя, он сказал, что установка абсо-
лютно некорректна – начиная от под-
водки и заканчивая вентиляцией. Хо-
тя, конечно, есть специалисты, кото-
рые могут дать грамотный совет, отвез-
ти на производство и дать возможность 
поговорить с клиентами, которые уже 
используют это оборудование.

– Насколько насыщен российский 
сектор HoReCa качественной конди-
терской продукцией?

– Я считаю, что рынок Санкт-
Петербурга в плане качественных кон-
дитерских изделий практически пу-
стой. Большинство сетевых кафе тор-
гуют заморозкой – итальянской или 
американской, которая содержит мно-
жество консервантов. После того как 
люди сравнивают данную продукцию 
с натуральной, изготовленной из высо-
кокачественного сырья, они чувствуют 
разницу. В Москве ситуация другая: 
у жителей столицы больше выбора. 
К тому же, все лучшие поставщики ин-
гредиентов находятся в Москве, а вот 
с Питером некоторые не работают.

отрасль / HoReCa

– Почему?
– Моя гипотеза в том, что москов-

ские шеф-кондитеры лучше умеют 
отстаивать интересы производства 
и свое персональное профессиональ-
ное мнение, а наши специалисты ско-
рее выполняют задачи, которые им 
ставит руководство.

– То есть, по сути, в Москве ско-
рее принимает решения кондитер, 
а у нас – собственник предприятия?

– Вообще принимает решение всег-
да директор. Но настоящий шеф-
кондитер – не просто исполнитель. 
Его нанимают как раз для того, что-
бы получить  профессиональную по-
мощь, поэтому свое мнение надо не 



17кондитерская сфера №3 (55) 2014

отрасль / крупным планом

Hall 3, 3C24

р
ек
л
ам
а



18 кондитерская сфера №3 (55) 2014

просто высказывать, порой его при-
ходится доказывать. Нужно уметь 
убедить руководителя в своей пра-
воте.

– А вы умеете убеждать?
– Да. Но иногда это сложно. Важно 

быть профессионалом своего дела. Все 
руководители понимают, что вкус-
но, а что – нет, могут отличить каче-
ственный продукт от некачественно-
го. И надо в цифрах доказать, что про-
дукт будет хорошо продаваться и бу-
дет востребованным.

– Что вы можете сказать о потре-
бительских предпочтениях? Измени-
лись ли они в последние годы?

– За последние 10 лет предпочтения 
практически не изменились. Я сде-
лала следующий вывод. Экзотику – 
французские или испанские десер-

Александра Иудина, 
руководитель проекта 
«Фуд Маркет»:

«Экзотику – французские или 
испанские десерты – потреби-
тель может приобрести в рестора-
не лишь один раз, только для того 
чтобы попробовать. А вот домой 
люди все-таки покупают лаком-
ства, к которым привыкли с дет-
ства: сметанник, медовик».

– Чем отличается российский сег-
мент HoReCa от Европейского? Чему 
бы нам следовало поучиться у ино-
странных коллег?

– Уважению к конечному потреби-
телю. Я отношусь к покупателю как 
к конкретному человеку, который об-
ладает хорошим вкусом и должен за 
деньги, которые он платит, – неважно, 
большие или маленькие – получить ка-
чественный продукт.

– А вы к какому ценовому сегмен-
ту себя относите?

– Мы работаем на дорогом сырье, 
как лучшие рестораны нашей страны, 
но цены наши при этом расчитаны на 
среднего потребителя.

– Делаете ли вы сезонную выпеч-
ку? 

– Да, например, в Великий Пост мы 
изготавливаем постные пироги, пи-
рожные и десерты, на Пасху радуем 
потребителей «правильными» кули-
чами, изюм для которых несколько 
часов вымачивается в роме.

Иногда сезонные позиции настоль-
ко нравятся покупателям, что при-
ходится их вводить в регулярный ас-
сортимент. Так у нас было с постным 
вишневым пирогом. После Великого 
Поста мы его убрали из ассортимента, 
однако потребители сами стали про-
сить, чтобы мы его вернули. В итоге 
он вошел в регулярный наш ассорти-
мент и до сих пор пользуется колос-
сальным спросом.

– Откуда еще приходят идеи для 
пополнения ассортимента?

– Иногда попадается интересное 
сырье, с которым хочется порабо-
тать. Так мы «познакомились» с тем-
ным французским сахаром, и в на-
шем ассортименте получились пи-
рожные с необычным, благородным 
вкусом. Кроме того, мы часто ездим 
на мастер-классы и выставки, как рос-
сийские, так и международные, где 
можно тоже почерпнуть множество 
идей.

– Какое ваше любимое лакомство?
– Медовик и «Наполеон».

– В чем для вас показатель успеха?
– В постоянстве клиентов. Мои 

клиенты от меня не уходят, это го-
ворит о том, что их устраивает ка-
чество. 

отрасль / HoReCa

ты – потребитель может приобрести 
в ресторане лишь один раз, только 
для того чтобы попробовать. А вот до-
мой люди все-таки покупают лаком-
ства, к которым привыкли с детства: 
сметанник, медовик. Я замечала, что 
потребители, которые говорят, что не 
хотят бисквитных изделий, к торже-
ству заказывают именно бисквитные 
торты или пирожные.

– У вас нет ощущения, что сегод-
ня зарубежная выпечка стала поль-
зоваться большим спросом, чем не-
сколько лет назад?

– Если люди настолько любят кру-
ассаны, как утверждают некоторые 
маркетологи, то почему так популяр-
ны пироговые? Дело в том, что пи-
рог, в отличие от десерта, может за-
менить полноценное самостоятель-
ное блюдо.
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Спецодежда: приобретать 
или брать в аренду?

Елена МаксимоваАвтор:

Работа на пищевом производстве 
подразумевает выполнение опреде-
ленных санитарных требований. При-
чем необходимо уделять внимание не 
только гигиене предприятия, но и ак-
куратности сотрудников, поэтому край-
не важно, чтобы работники в цеху нахо-
дились в чистой и удобной спецодежде.

Не роскошь, 
а необходимость
К сожалению, сегодня многие пред-

приятия, изготавливающие продук-
ты питания, все еще не осознали важ-
ность предоставления сотрудникам ка-
чественной спецодежды. Некоторые до 
сих пор ограничиваются выдачей про-
стых халатов, которые быстро приобре-
тают непрезентабельный внешний вид 
и очень не нравятся работникам, для 
которых они предназначены.
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Очень важно выяснить, из каких тканей выполнены модели одежды, насколь-
ко качественная фурнитура используется. Компании, профессионально 
занимающиеся услугой аренды спецодежды, знают, какие ткани обеспе-
чат комфортную работу сотрудников на том или ином участке, подбира-
ют материалы, способные выдержать необходимые режимы дезинфекции.

Не так давно мы побывали на одном 
из наших хлебозаводов. Нас встретили 
две сотрудницы компании в качествен-
ных брючных рабочих костюмах. Мы 
сразу обратили внимание, что спец-
одежда у людей разная. Мой вопрос: 
«А у вас для каждого отдела предусмо-
трена своя спецодежда?» был встречен 
ироничным смешком. Дамы объясни-
ли, что те костюмы, которые на них, 
они приобрели сами, за свой счет, так 
как халаты, которые предоставляются 
предприятием в качестве униформы, 
крайне неудобны и не презентабельны. 
«А ведь мы на работе существенную 
часть жизни проводим, хочется выгля-

взять спецодежду в аренду, доверив 
ее обслуживание специалистам. Рас-
смотрим различные варианты.

Собственная спецодежда
Безусловно, приобретение собствен-

ной спецодежды имеет ряд преиму-
ществ. На закупленные типовые костю-
мы для работников можно нашить ло-
готипы предприятия, а некоторые вла-
дельцы компаний идут еще дальше: за-
казывают пошив формы с учетом фир-
менных цветов собственного лейбла. 
Специалисты по подбору или пошиву 
спецодежды могут порекомендовать 
качественную ткань и удобный дизайн.

Однако стоит понимать, что соб-
ственная спецодежда требует обслужи-
вания: регулярных стирок и ремонта. 
На некоторых предприятиях для таких 
целей есть прачечные и сотрудники, 
которые осуществляют обслуживание 
униформы, однако большинство ком-
паний пользуется услугами профессио-
налов, которые забирают грязные ком-
плекты, стирают их и привозят чистые.

Аренда
Услуга аренды спецодежды становит-

ся все более популярной. И не случайно. 
Вступая в ВТО, мы должны соответство-
вать стандартам не только качества ко-
нечного продукта, но и производствен-
ной гигиены. В частности, на западных 
предприятиях сотрудники, работаю-
щие в зоне упаковки, никогда не пересе-
каются с работниками, имеющими дело 
с сырьем. На отечественных же произ-
водствах, построенных еще в советские 
времена, предусмотрена общая разде-
валка для людей, работающих в раз-
ных зонах. При этом соблюдение всех 
остальных мер гигиены на предприя-
тии практически сводится на нет.

Таким образом, вопрос разграничения 
потоков и санитарной одежды стоит 
сейчас весьма остро, а при переходе на 

деть красиво и аккуратно, вот и прихо-
дится самим себе форму покупать», – 
сказали работницы предприятия.

Однако удобная и аккуратная спец-
одежда – отнюдь не прихоть сотруд-
ников компании. О том, насколько 
руководителям производственных 
участков в современных условиях 
важно следить за чистотой и аккурат-
ностью спецодежды работников, по-
стоянно говорят представители кон-
тролирующих органов.

Существует несколько способов обе-
спечения работников спецодеждой. 
Можно самостоятельно закупать фор-
му или заказывать ее пошив, а можно 
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Комментарий

Наталья Пугачева,
директор производства компании «Австралийский торговый дом»:

Работая в пищевой промышленности с 1980 года, я видела много способов 
использования спецодежды. На предприятиях часто были собственные пра-
чечные, а компании, которые таковых не имели, позволяли работникам брать 
спецодежду для стирки домой. Однако оба эти способа оказывались не самы-
ми эффективными: вещи могли быть плохо простираны, а иногда сотрудники 
и вовсе забывали свой комплект рабочей одежды дома.
Поработав некоторое время с компаниями, предоставляющими услуги аренды 
спецодежды, мы поняли, насколько это выгодно и удобно.
Признаюсь, «своего» поставщика данной услуги мы нашли не сразу. С одной 
из фирм нам пришлось расторгнуть договор, так как с ее стороны не всегда 
поставлялся полный комплект одежды – специалисты могли забыть поло-
жить в комплект куртку, привезти только брюки. Да и качество стирки порой 
оставляло желать лучшего. 
В итоге мы обратились к специалистам другой компании и почувствовали 
существенную разницу. Сотрудники фирмы были мобильны: в ситуациях, ког-
да нам необходимо было выпустить в цех нового работника, которому в сжа-
тые сроки нужно было привезти униформу, нам всегда шли навстречу. Каче-
ство стирки, построение логистики, мобильность – те критерии, по которым 
мы выбирали поставщика услуги по аренде спецодежды. 

мышленные прачечные гарантируют 
качественную стирку в соответствии с 
маркировкой, указанной на спецодеж-
де. Для некоторых компаний это был 
первый шаг при переходе на арендное 
обслуживание: заказчики имели воз-
можность заранее оценить качество 
стирки или химчистки и клиентоо-
риентированность поставщика услу-
ги», – рассказывает директор по мар-
кетингу и PR компании Blesk InCare 
Ольга Машкова.

Выбирая поставщиков спецодежды, 
необходимо ознакомиться с отзыва-
ми о компании других специалистов 
отрасли, а также выяснить, как давно 
данный поставщик услуг находится на 
рынке. «Лучше всего посетить пред-
приятие поставщика услуги и лично 
увидеть оснащение, убедиться, ведет-
ся ли сортировка одежды по материа-
лу, цвету и уровню загрязнений, про-
верить, пересекаются ли потоки спец-
одежды», – советует Ольга Машкова.

Наконец, очень важно выяснить, из 
каких тканей выполнены модели одеж-
ды, насколько качественная фурниту-
ра используется. Компании, профессио-
нально занимающиеся услугой аренды 
спецодежды, знают, какие ткани обе-
спечат комфортную работу сотрудни-
ков на том или ином участке, подбира-
ют материалы, способные выдержать 
необходимые режимы дезинфекции.

аренду спецодежды помещения, высво-
бождаемые из-под собственных пости-
рочных, можно использовать для разде-
ления потоков и обеспечения более вы-
сокого санитарно-гигиенического уров-
ня на предприятии.

Услуга аренды подразумевает, что за-
траты на приобретение, содержание, 
обслуживание, забор, доставку, ремонт, 
складирование, покупку новых ком-
плектов взамен старых и утилизацию 
берет на себя компания, предоставля-
ющая услугу аренды спецодежды. При 
этом предприятие получает кредитную 
систему расчетов, экономит на закуп-
ке, пошиве, доставке и складировании 
спецодежды, а постоянная стоимость 
услуг позволяет легко спрогнозировать 
затраты и учесть их в бюджете заранее.

К слову, ряд компаний, предоставля-
ющих услуги по аренде спецодежды, 
может осуществлять обслуживание 
уже имеющейся у клиента унифор-
мы. «В этом случае промышленные 
прачечные осуществляют забор гряз-
ной и доставку чистой спецодежды, 
ее обслуживание. Однако заказчик 
должен сам заниматься подбором мо-
делей и тканей в соответствии с нор-
мативными требованиями. Вся спецо-
дежда находится на балансе предпри-
ятия клиента. Обязанности по обнов-
лению, утилизации и учету также воз-
ложены на заказчика. При этом про-
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Новая серия 
темного шоколада 
«Бабаевский»
Не секрет, что при производ-
стве шоколада почти всег-
да используется несколь-
ко сортов какао-бобов (ку-
паж). Но при изготовле-
нии этой серии специали-
сты компании «Объединен-
ные кондитеры» использова-
ли только чистый моновкус 
какао-бобов определенного 
сорта, выращенных и собран-
ных в конкретном регионе.

Открывают новую серию 
три вкуса настоящего темного 
шоколада: «Бабаевский»® Côte 
d’Ivoire с целым карамелизи-
рованным миндалем, «Бабаев-
ский»® Uganda с целым карамели-
зированным фундуком и «Баба-
евский»® Venezuela с кунжутом. 
Для каждого вида используют-
ся лучшие какао-бобы из разных 
стран мира, передавая неповто-
римый аромат, насыщенный вкус 
и нрав региона. «Бабаевский»® 
Côte d’Ivoire с целым карамелизи-
рованным миндалем – это эталон 
настоящего шоколада с удиви-
тельно сильным характером, ко-
торый подарили ему какао-бобы 
из Кот-д’Ивуара. Благодаря кли-
мату Уганды шоколадные нот-
ки в «Бабаевском»® Uganda с це-
лым карамелизированным фунду-
ком заиграли теплыми цветочны-
ми оттенками. А «Бабаевский»® 
Venezuela с кунжутом полон бла-
городных фруктовых ароматов 
и оставляет легкую терпкость 
послевкусия благодаря какао-
бобам из Венесуэлы.

Производители уверены, что 
удобный формат и оригинальная 
квадратная форма нового изде-
лия обязательно понравятся це-
нителям настоящего шоколада.

unipack.ru

Кондитеры и холо�
дильщики получат
господдержку
Власти Новосибирской об-
ласти окажут господдерж-
ку в строительстве трех за-
водов: по производству хо-
лодильного оборудова-
ния, кондитерских изде-
лий и строительных смесей.

Соответствующее решение 
было принято 15 апреля на засе-
дании совета по инвестициям. Об 
этом сообщили в областном пра-
вительстве.

Проекты представили их ини-
циаторы – руководители компа-
ний «Арнег», «Мон’дэлис Русь» 
и «Хенкель Баутехник». По сло-
вам финансового директора 
компании «Арнег» Андреа Дел-
лавеккья, инвестиционный про-
ект предполагает строительство 
фабрики на 9 тыс. м2 на террито-
рии Промышленно-логистического 
парка. Там будет производиться 
продукция для продуктовых ма-
газинов и супермаркетов. Инве-
стор рассматривает Новосибир-
скую область как перспектив-
ный регион для расширения свое-
го присутствия на других террито-
риях – удобное транспортное рас-
положение региона позволит сни-
зить транспортные расходы. Стро-
ительство фабрики планируют за-
вершить к 2015 году. Ожидается, 
что ежегодная мощность нового 
производства составит 3–5 тыс. 
прилавков, годовой оборот – от 
350 до 500 млн рублей.

Компания «Мон’дэлис Русь» 
планирует построить в регионе 
мультикатегорийный завод по про-
изводству кондитерских изделий: 
плиточного шоколада, пирожных, 
крекеров, печенья. В рамках реа-
лизации инвестиционного проек-
та предусматривается создание ав-
томатизированного складского рас-
пределительного центра. Он будет 
использоваться для продаж всей 
продукции компании на территории 
Уральского региона, Сибири, Даль-
него Востока, государств Средней 
Азии и Монголии. Объем инвести-
ций оценивается в 3,52 млрд рублей, 
срок реализации проекта – три года. 
Место реализации проекта выбрано 
также на территории Промышленно-
логистического парка.

Regnum
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Bizerba на выставке Interpack
Ведущий немецкий производитель и поставщик 
весового и контрольного оборудования Bizerba 
на своем стенде на выставке Interpack 2014 
готов представить весь спектр систем для 
автоматического взвешивания, нанесения 
этикетки и контроля готовой продукции.

В числе экспонатов вы-
ставки – самый быстрый 
в мире весовой этикетиров-
щик Bizerba GLM-I evo, спо-
собный наносить перемен-
ную информацию на продукт 
со скоростью до 200 упаковок 
в минуту. Прибор оснащен 
встроенной системой видео-
контроля упаковки BVSmaxx.

Также в действии мож-
но будет посмотреть систе-
му рентген-детектирования 
XRE, контрольные весы (чек-
вейеры) для отдельных упа-
ковок CWF и групповой та-
ры CWL eco с прибором для 
нанесения этикетки GLM-B. 
И конечно же, на тач-скрин-

мониторах можно будет уви-
деть функциональные воз-
можнос т и прог раммного 
обеспечения Bizerba семей-
ства _BRAIN.

Компания Bizerba ждет 
вас на выставке Interpack 
в Дюссельдорфе с 7 по 14 мая 
в павильоне 14, стенд B14. 

«Бицерба Рус»
107113 РФ г. Москва

ул. 3-я Рыбинская, 
д. 18, стр. 22

БЦ «Буревестник»
тел.: +7 (499) 270-09-62

e-mail: russia@bizerba.com
www.bizerba.com

Пончики 
в промо�упаковке
Агентство Brandiziac раз-
работало промо-упаковку 
пончиков на вынос для ка-
фе «Donut’s Club».

На первый взгляд, это обыч-
ный пейзаж, но при подробном 
рассмотрении становится ясно, 
что основа – это сами пончики, 
а мелкие детали созданы из гла-
зури, посыпки и сахарной пу-
дры. В получившемся сложносо-
чиненном пространстве момен-
ты перетекания одного предмета 
в другой стали почти неуловимы, 
благодаря чему упаковку хочет-
ся разглядывать даже после упо-
требления продукта.

Промо-упаковка получилась 
яркой, интересной и повышает 
лояльность покупателей к про-
дукции кафе «Donut’s Club».

Upakovano.ru

Новые продукты 
в линейке 
«Сладкие истории»
Торговая марка, запущенная 
Холдингом «Объединенные 
кондитеры» в 2012 году, по-
полнилась новыми «истори-
ями» – глазированным зефи-
ром в картонной упаковке.

Бренд «Сладкие истории»® 
уже хорошо знаком покупате-
лям и любим ими, но «Объединен-
ные кондитеры» всегда старают-
ся приятно удивить и в преддве-
рии весны порадовали сладкое-
жек воздушным зефиром в шоко-
ладной глазури. Полюбившиеся 
вкусы клубники, ванили и крем-
брюле в сочетании с шоколадной 
глазурью сделали новый продукт 
утонченным и изысканным. Все 
изделия бренда «Сладкие исто-
рии»® разработаны по оригиналь-
ной рецептуре. В них используют-
ся только натуральные ингреди-
енты: фруктовое пюре, кусочки 
ягод и орехов.

Новинка выпускается в кар-
тонной упаковке и в новом пода-
рочном дизайне. Для сохране-
ния аппетитного вида и свеже-
сти продукта изделия упаковы-
ваются в специальный коррекс 
с крышкой, что позволяет избе-
жать ломкости глазури во время 
транспортировки. Лицом линей-
ки по-прежнему осталась девуш-
ка в популярном стиле Pin Up, ко-

торая продолжает рассказывать 
свою сладкую историю.

Как и все продукты бренда, 
глазированный зефир в картон-
ной коробке подарит сладкоеж-
кам только хорошее настроение 
и эмоционально-положительный 
настрой, поможет расслабиться 
и насладиться отдыхом.

Объединенные кондитеры

Шоколадные 
таблетки от инсуль�
тов и инфарктов?
В США стартует масштаб-
ное тестирование пилюль 
с полезными вещества-
ми темного шоколада, при-
званных помочь в профи-
лактике сердечных при-
ступов и инсультов.

В эксперименте примут уча-
стие 18 тыс. мужчин и женщин по 
всей стране, которые будут при-
нимать «шоколадные» таблетки 
с высокой концентрацией фла-
вонолов на протяжении четырех 
лет. Некоторым участникам вме-
сто настоящих капсул будут да-
вать «пустышки» – при этом ни 
добровольцы, ни сами исследо-
ватели не будут знать, кто ка-
кие таблетки принимает, сооб-
щает Daily News. Отмечается, что 
капсулы с флавонолами не име-
ют вкуса.

Эта работа станет первым 
большим исследованием, тести-
рующим действие флавонолов ка-
као. Предыдущие небольшие ис-
следования показали, что эти ве-
щества способны улучшать арте-
риальное давление, показатели 
холестерина, использование ор-
ганизмом инсулина, здоровье ар-
терий, а также благотворно ска-
зываются на прочих факторах, 
связанных с сердечно-сосудистой 
системой.

Одним из спонсоров иссле-
дования выступает известный 
производитель шоколадных ба-
тончиков. Он запатентовал ме-
тод по извлечению флавонолов 
из какао в высокой концентра-
ции и размещению их в капсу-
лах. К слову сказать, эта и другие 
компании уже продают капсулы 
с экстрактом какао, однако в них 
содержатся менее активные ин-
гредиенты, чем те, которые будут 
протестированы в исследовании. 
А обычные конфеты содержат их 
еще меньше, поскольку при об-
работке какао флавонолы часто 
разрушаются.

sweetinfo.ru

13 лет
на рынке 
пищевых 

продуктов
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Крупным производи-
телям шоколада продемон-
стрировали этапы восста-
новления валов для шоко-
ладных мельниц: проверку 
валов, внутреннюю очистку, 
шлифовку и балансировку. 
Участники увидели в рабо-
те шлифовальный станок для 
шлифовки наружной поверх-
ности вала, токарный станок 
для обработки внутренней 
поверхности вала, обработки 
цапф и подрезки валов и ба-
лансировочный станок.

Также гости ознако-
мились с полным перечнем, 
предоставляемых компани-
ей услуг. В их числе демон-
таж вальцов и контроль со-
путствующих деталей, мон-
таж валов и ввод маши-
ны в эксплуатацию. К чис-
лу сервисных услуг, предо-
ставляемых специалистами 
ООО «Бюлер Сервис», отно-
сится и ревизия валов на за-
воде, которая включает в се-
бя сразу несколько процес-
сов. Это – визуальный и ап-

паратный контроль постав-
ленных валов и замер на-
ружного диаметра, демон-
таж и контроль цапф, а также 
удаление загрязнений вну-
три вала путем растачива-
ния. К ним же относится за-
мер внутреннего диаметра 
для определения оставшей-
ся толщины стенки (важно 
для последующей процедуры 
бомбировки) и монтаж цапф 
с последующей изоляцией, 
шлифовка вала с индивиду-
альной процедурой бомби-
ровки и отрезка кромок ва-
ла. А также динамическая ба-
лансировка валов и контроль 
уплотнения путем опрессов-
ки с водой, контроль бомби-
ровки валов специальным 
измерительным устройством, 
зубчатых колес и приводных 
ременных шкивов. 
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Ревизия валов для шоколадных мельниц
На сервисной станции компании «Бюлер» 
в пос. Беседы 20 марта состоялась презентация 
новых услуг ООО «Бюлер Сервис».

Возможности 
импортозамещения 
украинского про�
довольствия
Минпромторгу поручи-
ли проанализировать ситуа-
цию с украинским импортом 
и на всякий случай опреде-
лить, чем его можно заменить. 
Конечно, никто не собирает-
ся отказываться от сотрудни-
чества с Украиной, но ввиду 
нестабильной ситуации, все 
же стоит перестраховаться.

Украина – третий по зна-
чимости импортер в Россию по-
сле Китая и Германии, ее доля 
импорта составляет около 5%. 
У нас особые экономические от-
ношения. Тем не менее на Рос-
сию по-прежнему приходится 
четверть украинского экспор-
та, и по этому показателю на-
ша страна в несколько раз опе-

режает других внешнеторговых 
партнеров Украины – Турцию, 
Египет, Польшу, Италию, Казах-
стан, Индию и Белоруссию. При-
чем наиболее «завязаны» на 
Россию промпредприятия юго-
востока Украины.

З ависимос т ь России о т 
украинского импорта касается 
в основном продукции машино-
строения. Товары, ориентирован-
ные на потребительский рынок 
(главным образом продоволь-
ствие), легко могут быть замеще-
ны по всей номенклатуре, счита-
ет заместитель директора Ин-
ститута народнохозяйственно-
го прогнозирования РАН Алек-
сандр Широв. Случись что, ме-
сто украинских товаров в на-
ших магазинах займут либо оте-
чественные, либо товары других 
наших партнеров, прежде всего, 
по Таможенному союзу. Эксперт 
напоминает, что в результате де-
вальвации белорусского рубля 
в 2011 году производители из Бе-
лоруссии сильно потеснили укра-
инских конкурентов на россий-
ском рынке.

Российская газета

Бюлер АГ, 
Представительство в Москве, 

тел./факс: +7 (495) 786-87-63
offi  ce.moscow@buhlergroup.com, 

www.buhlergroup.com
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Москва
Центральный выставочный комплекс 

на Красной Пресне

Отличительная черта 
«Продэкспо» – большое число 
национальных экспозиций. 

Традиционно XXI Международ-
ная выставка продуктов питания, на-
питков и сырья для их производства 
«Продэкспо-2014» стала знаковым со-
бытием для производителей продук-
тов питания и напитков. Смотр прохо-
дил с 10 по 14 февраля 2014 года в Цен-
тральном выставочном комплексе на 
Красной Пресне.

Впечатляющий масштаб
На церемонии официального от-

крытия генеральный директор 
ЗАО «Экспоцентр» Сергей Беднов 
отметил: «Экспозиция этой выстав-
ки стала крупнейшей за всю историю 
существования проекта. По масштабу 
участия транснациональных брендов 
и зарубежных компаний «Продэк-
спо» – абсолютный лидер на выстав-
ках продовольствия не только в Рос-
сии, но и в ряде ведущих экономиче-
ских держав». Судите сами, на выста-
вочной площади 48 733 м2 продемон-
стрировали свои новинки и возмож-
ности 2 288 участников из 64 стран, 
в том числе на уровне 35 националь-

Участники 
продовольственного 
рынка демонстрируют 
достижения

ных экспозиций. Выставку «Продэк-
спо-2014» посетили 52 717 человек, из 
них 94% – специалисты отрасли. Об-
щее количество посещений состави-
ло 122 514. 

На церемонии официального откры-
тия «Продэкспо-2014» выступил заме-
ститель министра сельского хозяй-
ства РФ Андрей Волков, который на-
звал «Продэкспо» крупнейшим в Рос-
сии и Восточной Европе форумом 
предприятий пищевой и перераба-
тывающей промышленности. Зам-
министр выразил уверенность, что 
«конструктивное общение в рамках 
форума послужит не только появле-
нию на свет перспективных идей, но 
и поспособствует их успешному вопло-
щению в жизнь». Накануне открытия 
выставки состоялась посвященная ей 
пресс-конференция, на которой высту-
пили генеральный директор компа-
нии ЭКО БИО Центр Лилия Ле Гло-
нек, а также представители нацио-
нальных экспозиций. Все участники 
пресс-конференции отметили акту-
альность и социальную значимость 

 «ПРОДЭКСПО-2014»
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этого крупного форума для отече-
ственного продовольственного рын-
ка и укрепления позиций националь-
ных производителей сельхозпродук-
ции, а также реализации приоритет-
ных национальных проектов, направ-
ленных на повышение качества жизни 
российских потребителей.

Национальные экспозиции
Отличительная черта «Продэкспо» – 

большое число национальных экспо-
зиций. В этом году на государствен-

ном уровне были представлены ком-
пании из 35 стран. Традиционно мно-
гопрофильные национальные стен-
ды сформировали Германия, Испа-
ния, Италия, Австрия и Венгрия. Фран-
ция на «Продэкспо-2014» организовала 
юбилейную, 20-ю экспозицию с уча-
стием около 60 компаний. Были и пре-
мьеры: впервые с национальным стен-
дом участвовала Южно-Африканская 
Республика. Существенно увеличили 
свое присутствие Польша, Китай, стра-
ны Прибалтики и Парагвай. В 2014 го-

ду вновь привезли национальные экс-
позиции Армения, Марокко и Чер-
ногория, дебютировавшие на госу-
дарственном уровне в 2013 году. По-
сле продолжительного перерыва на 
«Продэкспо» вернулся национальный 
стенд Турции. В числе участников сно-
ва оказались Япония, Бразилия и Бол-
гария.

В этом году на государственном 
уровне в выставке «Продэкспо-2014» 
участвовала Македония. Оценивая вы-
ставку, Президент Республики Маке-
дония Георге Иванов выразил уверен-
ность, что «Продэкспо» внесет вклад 
в развитие дальнейших отношений 
между Россией и Македонией.

«Сделано в России» 
звучит гордо
Все же самой представительной на 

«Продэкспо-2014» была российская 
экспозиция. Свою продукцию проде-
монстрировали 1 375 отечественных 
предприятий пищевой промышлен-
ности из всех регионов страны. Про-
изводители Псковской, Смоленской, 
Тульской и Кировской областей уча-
ствовали в выставке коллективными 
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стендами. Позитивная тенденция соз-
дания региональных экспозиций, на-
метившаяся в последние годы, свиде-
тельствует о развитии выставочной 
деятельности в России. А также о том, 
что власти на местах все чаще начи-
нают использовать выставки как наи-
более эффективный маркетинговый 
инструмент для продвижения про-
дукции региональных компаний, что 
в конечном итоге способствует разви-
тию экономики региона.

На «Продэкспо-2014» продолжилась 
реализация проекта «Экспоцентр» – 
за выставки без контрафакта», направ-
ленного на уменьшение случаев де-
монстрации контрафактных товаров 
на выставках.

Премьеры 
«Продэкспо-2014»
Новинкой «Продэкспо-2014» стал 

видео-дневник смотра, который со-
брал отзывы участников смотра, посе-
тителей и потенциальных клиентов.

Премьерой 2014 года стал и I Междуна-
родный ЭкоБиоСалон, который предста-
вил органическую продукцию, серти-
фицированную по официальным меж-
дународным и национальным стандар-
там. В экспозиции ЭкоБиоСалона око-
ло 30 российских и зарубежных компа-
ний продемонстрировали продукцию 
более 200 биопроизводителей из раз-
ных стран.

В Информационном бюро I Между-
народного ЭкоБиоСалона каждый по-
сетитель мог узнать подробнее о био-
продуктах, представленных во всех 
разделах выставки «Продэкспо-2014», 
ознакомиться с экспозицией презента-

Андрей Волков,
заместитель министра 
сельского хозяйства РФ:

«Продэкспо» – крупнейший в Рос-
сии и Восточной Европе форум пред-
приятий пищевой и перерабатываю-
щей промышленности. Конструктив-
ное общение в рамках форума послу-
жит не только появлению на свет пер-
спективных идей, но и поспособству-
ет их успешному воплощению в жизнь». 

ционной зоны салона, получить про-
фессиональные консультации. Гости 
салона побывали на Дне органическо-
го фермера, поучаствовали в презен-
тациях, дегустациях и эко-акциях.

«Продэкспо-2014» отличала масштаб-
ная и разнообразная деловая программа, 
в которую вошли конференции и фору-
мы, семинары и конкурсы, презентации 
и дегустации. В рамках мероприятий об-

суждались тенденции и ключевые про-
блемы развития отрасли. 

Говоря о ситуации в продовольствен-
ной индустрии, сопредседатель Рабо-
чей группы, председатель Комитета 
ТПП РФ по качеству, президент Все-
российской организации качества 
Геннадий Воронин подчеркнул, что 
качество все болеше становится нрав-
ственной категорией, характеризую-
щей ответственность бизнеса перед 
потребителем. 

Лучшие в хлебопечении 
и кондитерском 
производстве
В рамк а х выставк и состоялс я 

XXI Международный конкурс для из-
готовителей продовольственных това-
ров «Лучший продукт-2014», на кото-
ром были представлены 1428 образцов 
продукции 496 предприятий. По ито-
гам конкурса лучшим из них вручили 
50 золотых, 40 серебряных и 19 брон-
зовых медалей.

За высокий показатель качества 
в номинации «Кондитерские изде-
лия» из представленных 175 образцов 
64 предприятий Гран-при удостоились 
ОАО «Кондитерский комбинат «Озер-
ский сувенир» и ЗАО «КОНТИ-РУС». Зо-
лотые медали получили 25 образцов, 
серебряные – 24, бронзовые – 17.

В номинации «Хлебобулочные из-
делия» было представлено 31 образец 
16 предприятий. Золотые медали по-
лучили 5 образцов, серебряные – 5, 
бронзовые – 6.

Также на «Продэкспо-2014» бы-
ли подведены итоги IX Международ-
ного конкурса на лучшую упаковку 
и этикетку для пищевой продукции 
«ПродЭкстраПак-2014». В категории 
«Кондитерская упаковка» номинации 
«Упаковка для продовольственных то-
варов и напитков» победителями стали 
ЗАО «ВМС-ПРИНТ», ООО «Триарий Арт», 
ООО «Полиграфическая Компания «Ев-
ропринт», ООО «Полигрфоформление-
Флексо», ООО «Объединенные Кон-
дитеры», ЗАО «Полипак», ТМ SOLDIS 
Communications.

Следующий смотр «Продэкспо» со-
стоится с 9 по 13 февраля 2015 года. 

2 288      64участников из                          стран

Выставку «Продэкспо-2014» 
посетили 52 717 человек, 

из них 94% – специалисты отрасли. 
Общее количество посещений 

составило 122 514

 «ПРОДЭКСПО-2014»
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отрасль / крупным планом

Большинство сдобных продуктов, 
представленных на полках белорус-
ских супермаркетов, – импортные. 
Это значит, что в большинстве случа-
ев в данном сегменте представлены из-
делия, содержащие не самые полезные 
ингредиенты, увеличивающие сроки 
хранения. Однако в будущем эта про-
блема может быть решена. Молодое 
предприятие «Сладкая страна» поста-
вило себе цель удовлетворить потреб-
ности отечественных покупателей 
в сладкой выпечке за счет производи-
мой внутри страны продукции. Летом 
2014 года с конвейера нового предпри-
ятия начнут выходить швейцарские 
рулеты, миди- и мини-рулеты, а также 
слоеные пироги.

За первый год при работе в одну 
смену планируется произвести око-
ло 25,6 тыс. швейцарских рулетов или 
175 тыс. мини-рулетов. В долгосроч-
ной перспективе – увеличение мощно-
сти за счет перехода на трехсменный 
режим работы. Это позволит суще-
ственно потеснить на рынке импорт-
ную продукцию.

Убедительный аргумент для буду-
щего успеха – производство в соответ-
ствии с европейскими стандартами ка-
чества. Готовый продукт, бесспорно, 
сможет порадовать покупателей сво-
им составом и вкусом.

Сладкая сдоба 
от «Сладкой страны»

NORBERT SCHALLER GESMBH
Donau-City-Strasse 11, 1220 Wien, Austria
Tel.: +43-1-368 65 05
fax: +43-1-368 66 36
e-mail: offi  ce@schalleraustria.com
www.schalleraustria.com

ЗАО «ШАЛЛЕР»
Россия, 115054, Москва, 
Павелецкая площадь, д. 2, стр. 2 
Тел.: +7 (495) 797-63-33
Факс: +7 (495) 797-63-44 
e-mail: offi  ce.moskau@schalleraustria.com

Компания:

Весь комплекс для «Сладкой страны» был спроек-
тирован с учетом индивидуальных потребностей 
заказчика командой «Шаллер» при сотрудниче-
стве с местными институтами и поставщиками.

Компания «Шаллер» (SCHALLER®) вместе с местным проектным 
институтом осуществляет строительство полностью авто-
матизированного комплекса по изготовлению выпечки для пред-
приятия «Сладкая страна». Совместно были разработаны про-
ект нового производственного комплекса, технологический про-
цесс и конечный продукт. Выход первой партии сладких изделий 
запланирован на июль текущего года.

Проектирование производствен-
ных линий компания «Шаллер» про-
изводила в сотрудничестве с раз-
личными партнерами, среди кото-
рых ключевыми стали HAAS-Meincke 
и HAAS-Mondomix. «Шаллер» выбра-
ла лучшие решения для всех участ-
ков производства, начиная с достав-
ки сырья, приготовления теста и на-
чинки, выпечки и сворачивания ру-
лета, заканчивая глазировочной ма-
шиной и упаковкой продукции. И все 
эти компоненты будут согласованно 
работать на успех «Сладкой страны» 
уже в самом ближайшем будущем! 

Весь комплекс для «Сладкой стра-
ны» был спроектирован с учетом ин-
дивидуальных потребностей заказчи-
ка командой «Шаллер» при сотрудни-
честве с местными институтами и по-
ставщиками. Благодаря положитель-
ным откликам в профессиональных 
кругах компания «Шаллер» получи-
ла от «Сладкой страны» приглашение 
на участие в тендере, который затем 
выиграла, предложив качественный 
и продуманный проект. С того вре-
мени внимание всех участников ко-
манды сфокусировано на разработке 
оптимального решения, которое обе-
спечит успех новому кондитерскому 
предприятию.

Сложной задачей в процессе плани-
рования оказалось, кроме всего про-
чего, координирование поставщиков. 
Что, кем и когда должно быть постав-
лено? А также какие компоненты и на 
каком этапе должны быть интегриро-
ваны в процесс? Довольно обширная 
задача, особенно для молодого пред-
приятия. К этому нужно добавить не-
обходимость соблюдения предписа-
ний, связанных с монтажом и запу-
ском производства в эксплуатацию. 
Однако совместно с командой «Шал-
лер» и органами местной власти 
«Сладкой стране» удалось справить-
ся со всем.
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Эксперт в бесстрессовой 
раскатке и обработке теста

Компания Rademaker смогла вопло-
тить традиции хлебопечения прошлого 
в передовых промышленных линиях по 
производству хлебобулочных изделий, 
которые соответствуют и опережают 
требования заказчиков по всему миру.

Основанная в 1977 году компания 
Rademaker была одной из первых в ми-
ре, специализирующихся на проектиро-
вании, разработке и поставке инноваци-
онных решений для хлебопекарной про-
мышленности. Сегодня она относится 
к числу лидеров хлебопекарной отрасли, 
представлена во всех регионах мира и от-
личается обслуживанием, которое выхо-
дит далеко за рамки доставки и установ-
ки линии. Высококвалифицированные 
и опытные профессионалы применяют 
новейшие инженерные технологии для 
предоставления заказчикам решений, по-
зволяющих им с уверенностью смотреть 
в будущее. Инженеры Rademaker сочета-
ют инновации, разработанные с учетом 
потребностей клиента, с новейшими тех-
нологическими стандартами, в резуль-
тате чего появляются гибкие производ-
ственные линии и решения «под ключ».

Приготовление высококачественно-
го теста для Rademaker не секрет. Реше-
ния компании направлены на произ-
водство теста и продукции для конкрет-
ного заказчика. Разработка начинается 

Компания: Rademaker
Тел.: +7 (964) 765-52-25 
E-mail: offi  ceru@rademaker.ru
www.rademaker.ru

в Центре технологических исследований 
Rademaker, где производственные процес-
сы тестируются в оптимальных условиях.

Портфолио компании содержит широ-
кий спектр машин по обработке теста. 
Rademaker реализовала свое хлебное ноу-
хау в гибкой хлебопекарной линии Crusto, 
которая позволяет ее пользователям пред-
восхитить будущие требования своих 
рынков. Предназначенная для производ-
ства широкого спектра хлебобулочных 
изделий машина позволяет осуществлять 
быструю смену продукции и расширять 
ассортимент с помощью дополнительных 
сменных устройств. Производственная ли-
ния Rademaker Flatbread способна изготав-
ливать большое разнообразие высококаче-
ственных тонких хлебов и основ для пицц.

Линии по производству круассанов бы-
ли пионерами в линейке оборудования 
Rademaker. Сегодня компания лидирует 
в изготовлении гибких высокопроизво-
дительных линий по выпуску круассанов.

Качество теста для круассанов и муч-
ных кондитерских изделий зависит 

от правильности процесса слоения. 
Rademaker – эксперт в бесстрессовой рас-
катке теста его обработке. Специалисты 
компании вывели четыре различных ме-
тода слоения теста. Машины Rademaker 
Laminators гарантируют высокую про-
изводительность и наилучшее качество. 
Они могут быть разработаны как в ви-
де модульной машины, так и в виде пол-
ностью автоматизированной линии для 
слоения теста. Благодаря универсаль-
ной линии Rademaker для разделки те-
ста можно произвести большое количе-
ство разнообразной продукции.

Компания также предлагает производ-
ственные решения для пирогов и пирож-
ков с начинкой, воплощенные в линии Pie.

Уникальное сочетание зарекомендо-
вавших себя новых технологий и внима-
ния к деталям и требованиям заказчи-
ков гарантирует вам отличного партнера 
в лице компании Rademaker, высоко за-
рекомендовавшего себя в сфере мирово-
го машиностроения для хлебопекарной 
промышленности. 

СПРАВКА
В этом году на РУПП «Витебскхлебпром» запущена в эксплуатацию новая технологи-

ческая линия по производству двухцветных сухариков и сдобных формовых тостовых 

хлебобулочных изделий. Формовку теста в новом проекте доверили осуществить ком-

пании Rademaker. И нужно сказать, что специалисты компании с успехом справились 

с поставленной задачей.

«Тесторазделочное оборудование для новой технологической линии голландской ком-

пании Rademaker полностью соответствует современным гигиеническим требованиям 

и позволяет выпускать высококачественную продукцию в широком ассортименте. Ме-

сяц назад мы освоили выпуск двухцветного тостового хлеба «Дуэт». Поначалу покупа-

тели присматривались, а теперь заявка на этот вид продукции растет практически еже-

дневно. Здесь же мы выпускаем очень вкусные двухцветные хрустящие сухарики под 

новой торговой маркой Tostini, не уступающие по качеству итальянскому собрату Fetto 

Biscottate. Мы очень довольны результатами работы с компанией Rademaker», – сообщил 

нам главный инженер РУПП «Витебскхлебпром» Александр Королев.
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Валерий Скобелев, 
начальник аналитического отдела 
Credinform

Автор:

Продовольственная безопасность 
России, например, по зерну – сырью, 
из которого в конечном итоге про-
изводят хлеб и хлебобулочные изде-
лия, как считают специалисты, обе-
спечена с запасом. Так в 2013 году 
был собран урожай в 91 млн тонн, 
при этом общее потребление насе-

лением России зерна в год составля-
ет 32 млн тонн. Проблема здесь в том, 
что само производство хлеба и хле-
бобулочных изделий в нашей стране 
все больше и больше происходит на 
зарубежном оборудовании.

Э к с п е р т ы  и н ф о р м а ц и о н н о г о 
агентства Credinform, изучив рынок 

Главная цель обеспечения продовольственной безопас-
ности России – стремление государства за счет име-
ющихся ресурсов гарантировать населению страны 
и каждому гражданину продовольствие по медицинским 
требованиям.

Рынок 
промышленно-
хлебопекарного 
оборудования

промышленно-хлебопекарного обо-
рудования, кроме печей (далее хлебо-
пекарное оборудование), рассчитали, 
что в 2013 году импортные поставки 
данной категории в денежном выра-
жении превысили объем 2012 года 
более чем в 1,3 раза и достигли почти 
4 млрд рублей. Если сравнивать объе-
мы ввезенного зарубежного и произ-
веденного российского хлебопекар-
ного оборудования, то по результа-
там прошлого года соотношение бу-
дет выглядеть следующим образом: 
84,19% – доля импортного оборудова-
ния и 15,81% – доля произведенного 
в России. 

Наибольший объем поставок хле-
бопекарного оборудования в Россию 
в стоимостном выражении по итогам 
2013 года пришелся на Италию (Диа-
грамма 1). Доля данной страны отме-
чена на уровне 13,55%. Вторую и тре-
тью позиции заняли Литва (12,07%) 
и Германия (9,70%). Суммарная доля 
тройки лидеров в стоимостном выра-
жении равна 35,32%.

География поставок хлебопекар-
ного оборудования в Россию в нату-
ральном выражении отличается кар-
динальным образом. Крупнейшими 
поставщиками в 2013 году стали Ки-
тай (35,80% от всего объема поставок 
аналогичного оборудования), Литва 
(25,82%) и Италия (11,14%). Их суммар-
ная доля составила 72,76%. Такое раз-
личие объясняется ценовой полити-
кой, так как стоимость оборудования 
из Китая существенным образом ни-
же, чем из Италии.

В первую тройку импортной продук-
ции в стоимостном выражении по ито-
гам 2013 года входят: линия по произ-
водству и упаковке печенья – 16,00% от 
всего объема поставленного хлебопе-
карного оборудования, тестомесиль-
ная машина – 11,40% и тестоделитель-
ная машина – 2,99% (Диаграмма 2).

Самым дорогим из поступившего 
в Россию хлебопекарного оборудова-
ния оказалась установка дозировки 
сырья для производства теста. В Рос-
сию была поставлена лишь одна такая 
машина, ее стоимость составила более 
100 млн рублей. Достаточно дорогими 
оказались также линии для производ-
ства печенья, сушек и кренделей, те-
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стоформовочная линия для изделий 
из слоеного теста и др. (Таблица 1).

Крупнейшие поставщики оборудова-
ния хлебопекарного в Россию в 2013 го-
ду по стоимостному выражению – са-
ми производители: Orion Corporation 
(Республика Корея), AT-Engineering 
Spol. S.R.O. (Словакия), Reading Bakery 
Systems (США), Diosna Dierks & Sohne 
GMBH (Германия), HAAS Meincke A/S 
(Дания) и другие. 

Крупнейшими получателями хлебо-
пекарного оборудования стали произ-
водители сухих хлебобулочных изде-
лий и мучных кондитерских изделий 
длительного хранения ООО «Орион 
Фуд Ново» (Новосибирск), ООО Груп-
па компаний «Дарница» (Санкт-
Петербург), поставщики оборудова-
ния для переработки продуктов пита-
ния ООО «Верона» (Московская обл.) 
и ООО «Асстра Трейд Сервисес» (Санкт-
Петербург), производитель хлебобулоч-
ной продукции в Центральном регио-
не ОАО «Владимирский хлебокомби-
нат» (Владимир) и др.

Следует также отметить, что Россия 
осуществляет экспортные поставки 
хлебопекарного оборудования за ру-

Таблица 1. Средние импортные цены на топовое хлебопекарное оборудование в 2013 г.

Наименование продукции
Количество поставок, 
ед.

Средняя импортная цена, 
$/ед.

Средняя импортная цена, 
руб./ед.

установка дозировки сырья для производства теста 1 3 130 521,8 100 114 087,8

линия по производству и упаковке печенья 6 2 856 261,2 91 343 234,7

линия для изготовления сушек и кренделей 1 2 789 094,0 89 195 226,1

тестоформовочная линия для изделий из слоеного теста 1 2 352 563,9 75 234 992,9

линия для производства блинов с начинкой 1 2 011 913,4 64 340 989,7

линия на базе депозиторов для производ-
ства пирогов, мини-тортов и маффинов

1 1 943 822,3 62 163 436,2

линия для производства прямо экспандирован-
ных снеков (колечки, шарики, палочки)

1 1 564 886,5 50 045 069,0

машина для нарезки 146 13 727,4 439 001,2

тестоделительная машина 486 6 580,5 210 444,2

тестозакаточная машина 87 5 117,6 163 659,4

Примечание. Средний курс за 2013г. - 31,98 руб. за 1 доллар США
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беж. Так в 2013 году в денежном выра-
жении наибольшие объемы были по-
ставлены в Грецию (32,65%), Италию 
(16,83 %) и Украину (16,81%).

География стран-получателей хле-
бопекарного оборудования в нату-
ральном выражении из России в 2013 
году выглядит несколько иначе. Наи-
большая доля принадлежит Узбеки-
стану (34,74%), вторую и третью по-
зицию занимают Украина и Таджи-
кистан с долями 16,49% и 6,67% соот-
ветственно.

Крупнейшими поставщиками хле-
бопекарного оборудования из Рос-
сии в 2013 году были ООО «Чипита 
Санкт-Петербург» (Санкт-Петербург), 
ЗАО «НПП фирма «Восход» (Саратов), 
ООО «Ист Болт Рус» (Москва), ОАО «Ше-
бекинский машиностроительный за-
вод» (Белгородская область), ООО «Ролл-
Лайн» (Санкт-Петербург) и др. 

В 2013 году за рубеж было поставле-
но следующее оборудование: тестоме-
сильная, хлеборезательная, тестодели-
тельная и формовочная машины, те-
стоокруглитель, тестозакаточная уста-
новка, пресс для теста, миксер плане-
тарный и пр.

Данное оборудование было изготов-
лено на предприятиях ОАО «Пензмаш» 
(Пенза), ЗАО «НПП фирма «Восход» (Са-
ратов), ООО «Профессиональное кухон-
ное оборудование «Атеси» (Московская 
область), ООО ПТП «Станкостроитель» 
(Республика Марий Эл), ОАО «Шебе-
кинский машиностроительный завод» 
(Белгородская область) и др. 

Определенные компоненты хлебо-
пекарного оборудования производят, 
например, в Пермском крае ООО «За-
вод «Торгмаш» (тестомесильные маши-
ны), в Твери ООО «Тагро» (расстойные 
шкафы), в Саратове ОАО «Завод «Пром-
маш» (мини-хлебопекарни и дополни-
тельное оборудование), в Воронежской 
области ОАО «Эртильский литейно-
механический завод» (тестомесильные 
машины), в Москве ОАО «Ремонтно-
механический комбинат» (оборудова-
ние для хлебозаводов) и др.

Из выше сказанного видно, что на рос-
сийском рынке представлено как зару-
бежное, так и отечественное хлебопе-
карное оборудование. Конечно, успех 
в производстве хлеба и хлебобулочных 
изделий во многом зависит от правиль-
ного выбора профессионального оснаще-

ния. Качественное надежное оборудова-
ние позволит максимально автоматизи-
ровать производство, облегчить работу 
персонала, ускорить процесс выполне-
ния заказов и т. п. Стоит отметить, что 
отечественное оборудование на сегодня 
уже не уступает зарубежным аналогам 
ни по качеству, ни по надежности.

Кроме того, на российском рынке 
представлены различные по своему ро-
ду деятельности компании: и произво-
дители, и поставщики. Они предлагают 
индивидуальный подход к оснащению 
производств, в частности, поставку от-
дельных элементов оборудования и ав-
томатических линий по производству 
хлеба, монтаж их в имеющуюся техно-
логическую цепочку. А также комплекс-
ный подход к оснащению хлебопекар-
ных предприятий, начиная от подачи 
сырья к пуску в производство до выхо-
да и упаковки готовой продукции.

При этом эксперты рекомендуют об-
ращаться к надежным компаниям, из-
вестным на рынке и предлагающим 
комплексный пакет услуг: от проекти-
рования до гарантийного, послегаран-
тийного ремонта и технологического 
сопровождения. 
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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

Снеки
Как резко увеличить производительность 
на той же заводской площади?

1,2. Верхняя часть (мультиголовоч-
ный весовой дозатор) системы Ishida 
ITPS на фабрике Velarte играет важ-
ную роль в достижении высокой скоро-
сти работы (260 упаковок в минуту).

3. Двойной упаковщик в пакеты Atlas 
системы ITPS. Качество швов и ко-
роткое время, требуемое для перена-
стройки, – производственные харак-
теристики, получившие очень высо-
кую оценку представителей Velarte.

4. При упаковке заданного веса в ди-
апазоне 30,2-30,5 грамма потери про-
дукта составляют около 0,75%.

ся вполне здоровым продуктом бла-
годаря тому, что запекаются, а не об-
жариваются.

Упаковка – 
главная трудность 
производственного 
процесса
Компания располагает необхо -

димым оборудованием для произ-
водства 400 килограммов продук-
ции в час. Растущая популярность 
небольших порций привела к ре-
шению сместить акцент на упаков-
ку в небольшие пакеты типа «поду-
шка» (30 граммов). После этого стало 
ясно, что три существующие системы 
«весовой дозатор/вертикальный упа-
ковщик в пакеты» не способны спра-
виться с новыми запросами.

Решением проблемы стало приобре-
тение оборудования ITPS (комплекс-
ная упаковочная система Ishida), со-

Производитель снеков испан-
ская компания Velarte существенно 
увеличила свои мощности за счет 
реорганизации предприятия. Важ-
ную роль в этом сыграло компакт-
ное оборудование Ishida для упаков-
ки снеков.

Компания Productos Velarte нача-
ла свою деятельность в 1969 году 

как маленькая семейная пекарня. 
Сегодня это – один из важнейших 
поставщиков хлебобулочных изде-
лий в Испании, первым в своем сек-
торе получивший сертификаты ISO, 
IFS и BRC. Хлебные палочки Velarte 
можно найти на прилавках магази-
нов в Китае, Японии, США, Франции 
и Италии. Мучные снеки успешно за-
воевывают рынок, так как считают-

1.

2.

3.

4.
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стоящего из 18-головочного весового 
дозатора, установленного над двой-
ным вертикальным упаковщиком 
в пакеты Atlas.

Куплено «прямо со стенда»
«Мы увидели систему ITPS на вы-

ставке Interpack 2011 и были впечат-
лены скоростью и точностью ее ра-
боты, – объясняет директор фабри-
ки Сантьяго де ла Гардия Рикарт 
(Santiago De La Guardia Ricart). – Как 
раз тогда мы строили планы по уве-
личению производственных площа-
дей, чтобы разместить оборудование 
для упаковки и ароматизации про-
дуктов, способное успешно работать 
в условиях климата Валенсии, а он 
отличается высокой температурой 
и влажностью».

Уникальный овально-
изогнутый весовой дозатор
Ishida CCW-R-218WB-D – это уни-

кальный весовой дозатор, специ-
ально созданный для работы с дву-
мя вертикальными упаковщиками 
Atlas. Он представляет собой два 
9-головочных весовых дозатора, об-
разующие овально-изогнутую кон-
струкцию. Подобная геометрия га-
рантирует максимально эффектив-

Сальвадор Матозес, 
глава отдела техобслужи-
вания на фабрике Velarte

«Система Ishida ITPS помог-
ла претворить в жизнь пла-
ны по увеличению произ-
водительности без уве-
личения производствен-
ных площадей».

кетов в минуту. Даже продукты с 
содержанием шоколада могут об-
рабатываться с впечатляющей бы-
стротой благодаря кожухам, кон-
тролирующим температуру и влаж-
ность весового дозатора.

При упаковке заданных весов 
в диапазоне 30,2-30,5 грамма по-
тери продукта составляют около 
0,75%. При весе каждой единицы 

продукта в 2-3 грамма и количестве 
10-15 штук в упаковке это очень вы-
сокая точность.

Как осуществлять переход 
на новый продукт 
без остановки машины?
Еще одна из привлекательных осо-

бенностей системы ITPS – возмож-
ность не прерывать производствен-
ный процесс при перенастройке на 
новый продукт. Одна сторона кон-
струкции останавливается для сня-
тия и чистки контактных частей вруч-
ную или сметы пленки, в то время как 
другая продолжает работать со скоро-
стью 130 упаковок в минуту. После че-
го перенастроенная сторона практи-
чески немедленно способна возобно-
вить производство нового продукта, 
а другая может быть остановлена для 
чистки и перенастройки.

Чистка осуществляется путем сня-
тия контактных частей вручную, про-
мывки, сушки и установки на место. 
Весь процесс занимает не более полу-
часа, при этом дольше всего продол-
жается чистка после работы с продук-
тами, содержащими шоколад. Корпус 
оборудования чистится сжатым воз-
духом.

Фабрика Velarte работает в три вось-
мичасовые смены. Переход на новую 
систему в два раза сократил время, 
требуемое для взвешивания и упаков-
ки, что позволяет задействовать осво-
бодившийся персонал для других опе-
раций.

Крайне успешный 
проект
Сантьяго де ла Гардия Рикарт отме-

чает, что благодаря установке системы 
ITPS удалось достичь значительной 
экономии производственного време-
ни и площади.

«Отдел маркетинга нашей компа-
нии очень быстро реагирует на ры-
ночные изменения, что обычно вы-
зывает сложности для типичной 
международной компании. Мень-
шее, что мы могли сделать – это обе-
спечить быстрый производственный 
ответ на резкое изменение рыночной 
ситуации, несмотря на ограничен-
ные производственные площади, – 
говорит он. – Мы верили, что смо-
жем упаковывать эти продукты толь-
ко с  помощью системы Ishida ITPS, 
а те скромные требования к занимае-
мой им площади идеально вписались 
в наши планы». 

Компания Productos Velarte начала свою деятельность в 1969 году как маленькая семейная пе-
карня. Сегодня – это один из важнейших поставщиков хлебобулочных изделий в Испании.

ную упаковку компактных продук-
тов на высокой скорости.

Скорость и точность
Сальвадор Матозес ,  глава от-

дела техобслуживания на фабри-
ке Velarte, доволен работой верти-
кальных упаковщиков Atlas, кото-
рые гарантируют высокое качество 
верхних, нижних и боковых швов. 

Кроме того, он высоко оценил те 
возможности, которые открывает 
использование сенсорного экрана 
и скорость переоснащения на но-
вый продукт с почти мгновенным 
выходом на прежние темпы рабо-
ты. Система способна с заданной 
скоростью упаковывать до 260 па-
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Компания: 

Обеспечение безопасности пищевой продукции приобрета-
ет все большее значение для российских производителей. 
Существует целый комплекс факторов, который можно раз-
делить на две части: факторы, лежащие вне конкретного 
предприятия, и факторы, формирующиеся внутри самого 
производства.

Безопасность пищевой 
продукции на современном 
предприятии

ООО «Бицерба Рус»
107113 РФ г. Москва
ул. 3-я Рыбинская, д. 18, стр. 22
БЦ «Буревестник»
Тел.: +7 (499) 270-09-62
e-mail: russia@bizerba.com
www.bizerba.ru

3. Комбинированный прибор контроля 

чеквейер с металлодетектором CWF-MD

В вышедшем не так давно Техническом ре-
гламенте Таможенного Союза 021/2011 на-
прямую говорится о том, что производи-
тель обязан внедрить и поддерживать та-
кие процедуры, как «проведение контроля 
за продовольственным (пищевым) сырьем, 
технологическими средствами, упаковоч-
ными материалами, изделиями, использу-
емыми при производстве (изготовлении) 
пищевой продукции, а также за пищевой 
продукцией средствами, обеспечивающи-
ми необходимые достоверность и полноту 
контроля» (Глава 3, статья 10.3). 

Проверка продукции на ее безопас-
ность – неотъемлемая часть принципов 
HACCP, которые со временем, видимо, ста-
нут основой для любого пищевого произ-
водства в нашей стране. 

Существуют и внутренние факторы, 
заставляющие предприятия занимать-
ся обеспечением безопасности продук-
ции. Это, в первую очередь, желание лю-
бого производителя максимально долго 
находиться на рынке, поддерживая свой 
имидж надежного поставщика; стремле-
ние выигрывать в конкурентной борьбе. 

Немецкая компания Bizerba, европей-
ский лидер в производстве и установ-
ке систем для контроля производствен-
ных процессов, предлагает решать за-
дачи, связанные с безопасностью про-
дукции, устанавливая различные систе-
мы контроля: металлодетекторы, как от-
дельно стоящие, так и интегрированные 
в линии с чеквейерами, системы рентген-
детектирования и видео-идентификации.

Использование металлодетекторов – наи-
более распространенная технология конт-

«Снаружи» любое производственное 
предприятие испытывает настоящее дав-
ление торговых сетей, которые формули-
руют очень жесткие требования по раз-
личным параметрам работы. Это касает-
ся ассортиментной и ценовой политики, 
регулярности и комплектности отгрузок 
и, конечно, требований к безопасности по-
ставляемой продукции. Если покупатель 
повредит зуб из-за того, что в продукте 

был какой-то посторонний предмет, то 
отвечать будет как производитель, так 
и торговая сеть. А имидж, как известно, за-
рабатывается крайне долго, хотя потерян 
может быть довольно быстро. Поэтому 
в ходе регулярных аудитов торговые се-
ти требуют установки контрольных при-
боров для исключения подобных случаев.

Требования к безопасности пищевой про-
дукции предъявляет также и законодатель. 

1. Система рентген-детектирования 

Bizerba XRE

2. Система видео-идентификации 

Bizerba BVS
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магнитного излучения, как свет или ра-
диоволны. Длина волны рентгеновских 
лучей позволяет им проходить сквозь не-
прозрачные для видимого света матери-
алы. Рентгеновские лучи, применяемые 
в системах контроля продуктов питания, 
не нужно путать с радиоактивными мате-
риалами, которые являются физически-
ми источниками непрерывного излуче-
ния. Рентгеновские лучи, применяемые 
для контроля продукции, совершенно 
другие, – их можно включать и выклю-
чать. Кроме того они имеют узкую на-
правленность пучка.

Дозы облучения, которые используют-
ся при промышленном рентгеновском 
излучении, очень малы – так, при про-
хождении через систему детектирования 
продукт поддается облучению не более 
250 миллисекунд. Получаемая доза не вы-
зывает каких-либо изменений свойств 
и качественных характеристик продукта.

Еще один прибор Bizerba для контроля 
безопасности и качества продукции – кон-
вейерная система видео-идентификации 
Bizerba Vision System (BVS). В ее задачи вхо-
дит внешний контроль упаковки на со-
ответствие заданным параметрам, к ко-
торым может относиться герметичность 

роля. Современные металлодетекторы, 
имеющиеся в программе поставок Bizerba, 
гарантируют определение металлических 
включений (железа, нержавеющей стали, 
цветного металла) с максимальной возмож-
ной точностью для конкретного продукта. 
Выбор модели зависит от изделия, вида его 
упаковки, условий работы. Точность опре-
деления металлических включений под-
тверждается тестами, по результатам ко-
торых составляется подробный отчет.

Как известно, использование металло-
детекторов лишь отчасти решает задачу 
обеспечения безопасности продукции. 
Так, если продукт упакован в металлизи-
рованную фольгу, закрывается алюмини-
евой крышкой, имеет клипсы, металло-
детектора становится недостаточно – по-
сторонний металл невозможно отличить 
от «фонового». В этом случае на помощь 
приходят новые технологии детектирова-
ния, основанные на рентген-излучении.

Установка XRE от Bizerba позволяет 
определять практически любые посто-
ронние включения в продукции. Поми-
мо металла, система выявляет стекло, ка-
мень, резину, дерево, кость, пластик. Кро-
ме того, при помощи рентген-детекторов 
можно контролировать вложения в груп-
повую тару, деформации упаковки и лом 
продукта. 

Принцип действия рентген-установки 
основан на поглощении лучей продук-
том, которое зависит от его плотности. 
Если имеются посторонние включения, 
то поглощение будет осуществляться 
с различной интенсивностью. Оставшее-
ся излучение преобразуется в электриче-
ский сигнал, который формирует итого-
вую картину, где визуально можно опре-
делить наличие посторонних частей или 
отличие от эталона. Специальное про-
граммное обеспечение позволяет визуа-
лизировать малейшую деталь, а допусти-
мыми включениями, такими, например, 
как клипса, можно пренебречь.

Таким образом, прибор способен опре-
делить любую часть или частицу, отлича-
ющуюся по плотности, химическому со-
ставу или размерам от эталона. Произво-
дительность рентген-установки XRE – до 
600 упаковок в минуту, и она легко инте-
грируется к конвейерным системам.

Технология рентген-детектирования 
в нашей стране вызывает большой интерес 
у производителей пищевой продукции, но 
они не всегда спешат ее внедрять. Это связа-
но с расхожим мнением о небезопасности 
рентген-излучения как для самого продук-
та, так и для персонала, работающего с ним. 

Необходимо сказать, что рентгеновские 
лучи представляют собой вид электро-

сварки швов упаковки, правильность на-
несения штрих-кода, этикетки, определе-
ние цвета пленки, контроль вложения (ес-
ли упаковка прозрачна). 

Все инспекционное оборудование Bizerba 
интегрируется со специализированным 
программным обеспечением для анализа 
данных – _statistics.BRAIN. Программа по-
зволяет в режиме online накапливать ста-
тистику и представлять ее в любых раз-
резах руководителям различного уровня. 
Так, начальника смены может интересо-
вать статистика сбоев и время простоев, 
директору производства нужны данные 
по выпуску продукции с различных линий 
и сравнение эффективности их работы, 
а владельцам бизнеса важно получать ин-
формацию по общему выпуску продукции 
и величине потерь. Все эти данные могут 
адресно рассылаться получателям в виде 
индивидуальных отчетов в заданное вре-
мя по электронной почте или в виде рас-
печаток на принтер. Точность результатов 
достоверна, так как они поступают непо-
средственно с точки их сбора – контроль-
ной точки производственного процесса. 
Именно таким образом предприятие мо-
жет гарантировать своим покупателям ка-
чество и безопасность своей продукции. 

О КОМПАНИИ BIZERBA 
Немецкое предприятие Bizerba представляет своим клиентам из различных отраслей про-

мышленности и торговли уникальный пакет решений, основанных на центральном поня-

тии «вес». Наши продукты и решения охватывают такие операции, как взвешивание, кон-

троль, комиссионирование, этикетировка, переработка и нарезка. 

С 1866 года Bizerba задает тенденции технологического развития в области взвешивания 

и на сегодня присутствует в 140 странах мира. Наши клиенты – глобальные промышлен-

ные концерны, международные и региональные предприятия торговли, локальные про-

изводители пищевой продукции.

Штаб-квартира концерна находится в г. Балингене на юге Германии, а производствен-

ные предприятия расположены в Германии, Швейцарии, Италии, Китае и США, на кото-

рых трудятся более 3 тыс. человек.

В 2013 году Bizerba организовала собственную дочернюю структуру в России – ООО «Би-

церба Рус».

1. Контроль наличия начинки в продукте при помощи XRE 

2. Контроль вложения при помощи XRE

1. 2.
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Плоская поверхность предполага-
ет отсутствие стыков или трещин, в ко-
торых могут оседать микробы, что де-
лает стальную ленту более гигиенич-
ной, чем другие виды транспортерных 
устройств. Ее гладкость обеспечивает бо-
лее качественную легкую выгрузку в кон-
це конвейерной или технологической ли-
нии. Прочность и устойчивость позволя-
ют применять к ней различные методы 
очистки – паром, давлением, растворите-
лями, щетками, химикатами, а для мак-
симального снижения уровня бактерий 
даже жесткими скребками. 

Если же говорить о безопасности про-
дуктов, то стальная лента, которую легко 
чистить, гигиеничнее той, что сконстру-

ное разнообразие. Они могут быть 
практически любой длины и шири-
ны, из разных марок стали для различ-
ных областей, сплошными и перфори-
рованными, составляя более долговеч-
ную и удобную альтернативу сетчатым 
лентам.

Стальные ленты также обеспечива-
ют широкий спектр тепловых свойств. 
Они могут работать при температурах 
от -80°C до +750°C, что делает их в рав-
ной степени подходящими как для за-
морозки и выпечки, так и для прямо-
линейных транспортеров.

Ассортимент кондитерской продук-
ции, выпекаемой на стальных лентах 
Sandvik, включает брауни, сдобу, пе-
ченье, батончики мюсли, меренги, пи-
рожные и бисквиты. На них же делают-
ся и замороженные десерты.

Охлаждение – это еще одна веду-
щая область применения, где у фирмы 
Sandvik есть проверенные технологиче-
ские решения, включающие не только 
ленты, но и устройства подачи, охлаж-
дения и системы управления. Эти си-
стемы используются для охлаждения 
и отверждения таких продуктов, как 
шоколад, сахар-сырец, карамель, жела-
тин, леденцы, нуга и грильяж.

Компания также изготавливает 
Rotoform FD – эффективный грануля-
тор на базе стальной ленты для грану-
лирования большого ассортимента пи-
щевых продуктов, включая шоколад, 
эмульгаторы и жиры. 

Хотя для многих все же основной об-
ластью применения остается прямоли-
нейное транспортирование таких про-
дуктов, как сахар и шоколадная масса, 
и Sandvik может поставить конвейеры 
на замену в существующие системы, 
стальные ленты для машиностроите-
лей или комплектные установки, вклю-
чая барабаны, опоры, системы центров-
ки и очистные скребки. 

Во всех этих областях долговечность 
нержавеющей стали обеспечивает от-
личную окупаемость. В то время как 
первичные затраты на стальную ленту 
выше, чем на альтернативные решения, 
эти инвестиции окупаются за счет сро-
ка службы, большей производительно-
сти и более надежной эксплуатации. 

В дополнение к выше сказанному, от-
метим, что все ленты Sandvik получа-
ют сервисную поддержку со стороны 
глобальной сети офисов по продажам 
и сервису, где монтаж осуществляется 
опытным персоналом, а техническое 
обслуживание доступно круглосуточ-
но и ежедневно. 

ирована из более трудноочищаемых ма-
териалов. Нержавеющую сталь уже дав-
но используют для любых инструментов 
в условиях, где высоки требования по са-
нитарии – от кухонных ножей до хирур-
гических приборов. 

Такая простота очистки дает и другие 
преимущества, в числе которых уменьше-
ние затрат в обслуживании благодаря низ-
кому расходу воды, чистящих средств и со-
кращению времени на обслуживание.

Многообразие областей 
применения
Еще одна причина широкого распро-

странения стальных лент в пищевой 
промышленности – их исключитель-

Компания: Sandvik Process Systems
Представительство в СНГ:
127018, Москва, ул. Полковая, д. 1
Тел.:  +7 (495) 689-83-86
Факс: +7 (495) 689-71-24
e-mail: SPS.CIS@SANDVIK.COM
www.processsystems.sandvik.com/ru

Решения в области 
гигиены стальных лент 
для кондитерского 
производства
Стальные ленты Sandvik уже более 100 лет представля-
ют собой идеальную основу технологического оборудова-
ния для изготовления шоколада, конфет, выпечки и других 
кондитерских продуктов. Они не исчерпали свой потен-
циал по части универсальности, долговечности и, что 
важнее всего, качества очистки.
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Елена МаксимоваМарк ван Роойен, 
специалист по маркетингу 
и коммуникациям компании Rademaker

Беседовала:Гость:

Пицца – отличный способ повыше-
ния рентабельности хлебопекарного 
производства. Сам продукт – не из са-
мых дешевых, а его производство доста-
точно простое и мало затратное. Имен-
но так мне казалось. Но чтобы убедить-
ся или разувериться в своей правоте, 
я задала вопросы, касающиеся нюансов 
организации площадки для изготовле-
ния пиццы, эксперту – специалисту по 
маркетингу и коммуникациям компа-
нии Rademaker Марку Ван Роойену.

– Марк, какие участки включает ли-
ния по производству пиццы?

– В целом линию по производству 
пиццы можно разделить на две части. 
Первая – лента для изготовления осно-
вы. Например, отличным вариантом 

было бы выбрать тестовую ленту с по-
ниженным напряжением и регулируе-
мой рабочей шириной, с разными уров-
нями производительности в зависимо-
сти от типа продукции и толщины те-
ста. И конечно, линия должна быть 
сконструирована таким образом, что-
бы обеспечить доступ к каждому из эле-
ментов для очистки и максимальную 
простоту в обслуживании.

Второй участок – установка для нане-
сения начинки. Здесь я бы рекомендо-
вал выбирать автоматизированные си-
стемы, позволяющие получить пиццу 
с разными начинками, например, то-
матным соусом, овощами, сыром, вет-
чиной или колбасой пепперони и проч.

При этом и тестовая, и начиночная 
станции должны быть максимально 

Итальянская гостья 
в России – как дома
Именно так можно сказать о пицце. Российские потре-
бители полюбили это итальянское блюдо. Многие зака-
зывают пиццу на дом или в кафе во время посиделок ком-
панией, кто-то приобретает ее замороженной и гото-
вит в микроволновке или в духовке. Другие просто поку-
пают в магазинах порционный кусочек на обед.

гибкими, чтобы при желании произ-
водители могли менять или расширять 
ассортимент. Такая возможность дости-
гается путем оснащения линий широ-
ким спектром аппликаторов и насадок 
для нанесения начинки и за счет мо-
дульной конструкции, которая обеспе-
чивает гибкость производственного 
процесса и высокую скорость прохож-
дения цикла.

– Достаточно ли просто организо-
вать производство пиццы в условиях 
хлебопекарного предприятия? Что 
необходимо учесть? 

– Если линию для производства пиц-
цы заказывает хлебобулочное предпри-
ятие, необходимо определиться с видом 
пиццы, которую оно собирается выпу-
скать. Их существует великое множество. 
Американцы предпочитают раскаты-
вать тончайшее тесто и выкладывать на 
сковороду отштампованные заготовки-
основы. После этого пиццу пропускают 
через шахту стальной ленточной плиты. 
Пицца европейского типа, испытавшая 
на себе воздействие традиционной ита-
льянской кухни, изготавливается в трех 
вариантах. Первый – раскатывание теста, 

Многофункциональность начиночной станции 
достигается за счет оснащения широким спек-
тром аппликаторов и насадок для нанесения 
начинки. Модульная конструкция обеспечива-
ет гибкость производственного процесса и вы-
сокую скорость прохождения цикла.
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производство / оборудование

Марк ван Роойен, 
специалист по маркетингу 
и коммуникациям компании Rademaker:

«На основании информации 
о продукте и производительности 
поставщики оборудования в тесном 
взаимодействии с заказчиком 
разработают конструкцию линии». 

р
ек
л
ам
а

штамповка заготовки и формовка осно-
вы путем прессования с образованием 
тонкой корки-ободка. Второй – раскаты-
вание теста, нарезка, формирование кру-
глых основ после прессования и получе-
ния заготовок нужной формы. И нако-
нец, третий – классическая нарезка те-
ста и его заливка в формы с помощью те-
стоформующих машин для тестовых за-
готовок – с ободками или без, из тесто-
вых шариков.

После того, как предприниматель 
определился с видом или видами пиц-
цы, которые он собирается произво-
дить, ему предстоит ответить на следу-
ющий вопрос – какова желаемая произ-
водительность будущей линии. На осно-
вании информации о продукте и произ-
водительности мы в тесном взаимодей-
ствии с заказчиком разработаем кон-
струкцию линии. Кроме этих вопросов, 
предприятию-заказчику придется отве-
тить еще на целый ряд других, связан-
ных с производством пиццы. 

Тесто для основы получают с помо-
щью тестомесилок, которые интегри-
руются в состав линии. Необходимо ре-
шить, нужен ли на линии расстойный 
шкаф. Это скажется на консистенции те-
ста, а значит, и на консистенции самой 

жество факторов. И важно найти дей-
ствительно надежного поставщика, ко-
торый сможет помочь с выбором. Отме-
чу, что опыт компании Rademaker в этой 
сфере достаточно большой, и наши кли-
енты, которым мы помогали реализовы-
вать проекты по организации производ-
ства пиццы, остались очень довольны.

– Много ли на российском рынке 
предложений по оборудованию для 
производства пиццы?

– Сегодня пицца менее популярна 
среди российских потребителей, чем 
среди жителей Европы или США. Поэ-
тому большинство заказов на оборудо-
вание для производства пиццы нам по-
ступает именно из этих регионов. Од-
нако сейчас мы как раз работаем над 
несколькими проектами для России. 

Как правило, пиццу в Россию завозят 
из других стран, что влияет и на цену, 
и на степень свежести продукта. И тут, 
несомненно, у российских компаний, 
планирующих открыть собственное про-
изводство пиццы для российских потре-
бителей, есть хорошие перспективы. 
А сотрудничество с правильно выбран-
ным поставщиком оборудования еще 
больше увеличит шансы на успех.  

пиццы и ее вкусе. Расстойку можно про-
извести во время приготовления теста 
или после того, как основа для пиццы 
была порезана или раскатана. После об-
работки основа для пиццы может сра-
зу запекаться или отправляться на замо-
розку – опять же по желанию клиента.

На готовую основу для пиццы мож-
но нанести разнообразные начинки. 
Овощи, мясо, рыбу, сыр. После нанесе-
ния начинки пиццу, как правило, замо-
раживают, а затем отправляют на упа-
ковку. 

Таким образом, при оснащении произ-
водства пиццы необходимо учесть мно-
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производство / ингредиенты

В качестве альтернати-
вы сахару изготовители 
кондитерских изделий 
используют аспартам, 
стевию и мед.

Производители выпечки и конди-
терской продукции, в свою очередь, 
стараются следовать тенденциям спро-
са и предлагать рынку изделия с пони-
женным содержанием сахара или во-
все заменять традиционный подсла-
ститель альтернативными.

И все же, несмотря на доказанное не-
гативное влияние сахара на жизненно 
важные системы организма, многие по-
прежнему считают, что это – единствен-
ный безопасный способ сделать вкус про-
дукта сладким, а все без исключения за-
менители наносят вред.

Попробуем выяснить, какие альтерна-
тивы сахару существуют на рынке и на-
сколько выгодно и удобно их примене-
ние в условиях кондитерского и пекар-
ского производства. В числе замените-
лей сахара – различные натуральные 
и синтетические подсластители.

Альтернативы сахару

Аспартам
Долгое время широкой популярно-

стью пользовался аспартам – этот син-
тетический водорастворимый подсла-
ститель использовался для изготовле-
ния диетических и диабетических кон-
фет, напитков, шоколада, а также жева-
тельной резинки.

Однако ввиду того, что в СМИ все ча-
ще говорится о негативном влиянии 
данного подсластителя на организм, 
потребители все же относятся к про-
дукции, содержащей его, с осторож-
ностью.

Стевия: 
натуральная и полезная?
Достаточно популярно сегодня ис-

пользовать в качестве сахарозамени-
теля экстракт стевии – вещество нату-
рального происхождения, которое мо-

Современные потребители все больше не только задумы-
ваются о качестве  потребляемых продуктов, но и обраща-
ют внимание на их состав, наличие полезных функциональ-
ных ингредиентов. Для многих сегодня сахар стал олице-
творением чего-то вредного, плохо влияющего на фигуру, 
зубы и сосуды. Поэтому зачастую наши соотечественни-
ки выбирают изделия с пониженным содержанием сахара.

жет изготавливаться как в сухом, так 
и в жидком виде (сироп).

Производители сахарозаменителей 
на основе стевии утверждают: в состав 
данного подсластителя входят различ-
ные минеральные соединения, вита-
мины, эфирные масла, аминокислоты 
и пектины. Однако если мы говорим 
не о растении, а о полученном из не-
го экстракте для изготовления сахаро-
заменителя, то вряд ли можно считать 
данный ингредиент функциональным. 
К тому же исследования ученых показа-
ли, что вещества, содержащиеся в сте-
вии, отрицательно влияют на плодови-
тость животных.

Тем не менее, для того чтобы сделать 
продукцию сладкой, необходимо со-
всем немного экстракта, поэтому дан-
ный подсластитель большинство спе-
циалистов считают безопасным и от-
носительно бюджетным.

Изомальт
Данный сахарозаменитель зачастую 

называют альтернативой сахару ново-
го поколения. Он производится из све-
кловичного сахара – добавления искус-
ственных сахарозаменителей, консер-
вантов, ароматизаторов, красителей 
и улучшителей вкуса. Изомальт имеет 
такой же вкус, как сахар.
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В подобной ситуации производителям следует сосредоточить-
ся, прежде всего, на качестве своих шоколадных изделий и в пер-
вую очередь – на их вкусе! Только так можно гарантировать, что 
покупатель снова и снова будет приобретать именно ваш товар.

Качественный молочный шоколад – это глубокий молочный 
вкус. И молоко в представлении обывателей – одна из главных со-
ставляющих настоящего молочного шоколада. Не зря образ коровы 
часто встречается и в рекламных роликах, и в дизайне упаковки.

Чтобы сделать шоколад действительно молочным, придать ему 
яркую сливочную ноту, технологи ГК «Союзоптторг» рекоменду-
ют вам использовать обезвоженный молочный жир. Это высокока-
чественный продукт, получаемый из сливок при удалении воды, 
молочного белка и молочного сахара путем сепарирования и кон-
центрирования. 

В составе шоколада обезвоженный молочный жир служит для 
гармонизации вкуса, обеспечивает более мягкую структуру про-
дукта, делает его более нежным, содействуя лучшему таянию во 
рту (что является еще одним из показателей высокого качества). 
Не зря крупнейшие мировые производители кондитерских изде-
лий, в частности Mars, Fazer, Lindt и Ferrero, традиционно использу-
ют данный ингредиент. Его применение также позволяет снизить 
количество цельного молока в рецептуре. При этом продукт – мо-
лочный или белый шоколад – будет соответствовать ГОСТу, что для 
взыскательных потребителей очень важно.

Удобное преимущество – асептическая упаковка: обезвоженный 
молочный жир имеет долгий срок хранения. Соблюдения особых 
температурных режимов не требуется.

Технологи ГК «Союзоптторг» рекомендуют добавлять обезжи-
ренный молочный жир в шоколадную массу на этапе разбавле-
ния шоколада в количестве 1,5-3,5% к общему объему.

Для получения дополнительной информации, базовых рецептур, 
а также образцов ингредиента обращайтесь, пожалуйста, в удоб-
ный вам филиал ГК «Союзоптторг». 

«М-м-м, молочный 
шоколад!»

Компания: ГК «Союзоптторг»
www.soyuzopttorg.ru
offi  ce@soyuzopttorg.ru
тел. 8-800-333-00-89
/бесплатно для всех 
регионов России/

Шоколад и шоколадные конфеты – одни из са-
мых популярных в России видов кондитерских 
изделий. По данным исследований,  в 2013 году 
наши соотечественники съели около 143 тонн 
шоколада (для сравнения,  133 тонны  кара-
мели, 115 тонн  зефира, 110 тонн  мармелада). 
Средний объем потребления шоколада в год 
составляет более 9 килограммов на одного 
человека. Другими словами, россияне хоро-
шо знают этот продукт, а значит, требователь-
но подходят к его выбору. Тем более, рынок на-
сыщен, и имеется множество предложений.

По мнению специалистов, данный подсластитель безвре-
ден для зубов, так как не является источником питания для 
бактерий, которые вырабатывают вредную кислоту во рту.

Внешне изомальт выглядит как мелкоперемолотый са-
хар, однако его калорийность и гликемический индекс зна-
чительно ниже.

При использовании данного сахарозаменителя для изготов-
ления кондитерских изделий, относящихся к сегменту дие-
тического питания, важно знать, что он не вызывает быстро-
го увеличения содержания глюкозы в крови (как при приеме 
сахара). Дело в том, что организм усваивает изомальт в значи-
тельно меньших количествах и более медленно по сравнению 
с сахаром. Соответственно, уровень сахара и инсулина не из-
меняются так быстро, как это происходит при приеме сахара.

Изомальт относится к классу пребиотиков, обладает свой-
ствами растительной клетчатки и работает как балластное 
вещество, создавая чувство сытости и заполнения желудка. 
Он действует на пищеварительную систему подобно диети-
ческой клетчатке, стимулируя активную работу кишечника 
и постепенно усваиваясь, обеспечивает прилив сил и равно-
мерную подпитку организма энергией.

Важно также отметить, что этот ингредиент получил 
одобрение Объединенного комитета по пищевым добав-
кам (JECFA)

Ноу-хау отечественных специалистов
Не так давно российские технологи разработали ком-

плексную пищевую добавку для замены сахара на основе 
лактулозы и сукралозы.

Лактулоза относится к классу пребиотиков, не усваива-
ется в желудке и расщепляется только в кишечнике, ста-
новясь питательным субстратом для полезной микрофло-
ры – бифидо- и лактобактерий.

Сукралоза – вещество, синтезированное из сахара, в 600 раз 
слаще сахарозы (1,7 грамма = 1 килограмм сахара). Биологи-
чески инертно, не усваивается в организме и выводится за 
короткий промежуток времени в неизменном виде: 85% вы-
водится практически сразу, 15% абсорбируется и выводит-
ся в течение суток. За счет инертности и крайне малых доз 
калорийность вещества оказывается нулевой.

Комплексная пищевая добавка, которую уже активно ис-
пользуют некоторые производители, универсальна и мо-
жет применяться в различных областях пищевой промыш-
ленности.

Старый, добрый... мед
С давних времен во многих странах в приготовлении сла-

достей неизменным ингредиентом являлся мед. Множе-
ство таких блюд пользуются популярностью и в настоя-
щее время. Мед в большом количестве содержит фруктозу 
и сахарозу, благодаря чему может послужить заменителем 
вредного сахара. Мед обладает нежным цветочным аро-
матом, что придает кондитерским изделиям особый вкус. 
При этом мед не только вкусен, но и полезен, поэтому из-
делия, содержащие его в своем составе, можно смело отно-
сить к сегменту полезной продукции.

У таких лакомств есть свои особенности: благодаря свой-
ству натурального меда задерживать жидкость выпечка 
долго остается свежей и мягкой. Единственный его недо-
статок – это высокая калорийность и цена, однако за каче-
ственный натуральный продукт современные потребители 
готовы платить по справедливости. 
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Современное хлебопечение и кон-
дитерское производство – это дина-
мично развивающаяся система, функ-
ционирование которой сопряжено с ре-
шением ряда задач:
• развитие торговли обуславливает 

необходимость перевозки изделий 
на большие расстояния, что требует 
продления сроков хранения;

• создание продукции, отвечающей по-
вышающимся требованиям потреби-
теля к качеству и ассортименту, при 
сохранении невысокой стоимости;

• создание новых видов изделий, отве-
чающих современным требованиям 
спроса и науки о питании;

• совершенствование технологии про-
изводства традиционных и новых хле-
бобулочных и кондитерских изделий;

• внедрение прогрессивных ресурсосбере-
гающих технологий с целью производ-
ства конкурентоспособной продукции.
Решить многие из перечисленных за-

дач нам позволили современные техно-
логии переработки пяти основных ти-
пов сырья – кукурузы, пшеницы, кар-
тофеля, тапиоки и гороха, благода-
ря которым стало возможно получить 
функциональные ингредиенты, способ-
ствующие достижению гибкого и одно-
временно стабильного технологическо-
го процесса производства высококаче-
ственных хлебобулочных и кондитер-
ских изделий. В этот перечень ингреди-
ентов входят нативные и модифициро-
ванные крахмалы, полиолы, пшеничная 
клейковина, пищевые волокна, мальто-
декстрины и сухие глюкозные сиропы.

Крахмалы 
и крахмалопроизводные
Примерно 6 тыс. лет назад человек научился выпекать 
лепешки и другие виды хлебных изделий из теста, разрых-
ленного брожением, которое вызывают находящиеся в про-
дукте бродильные бактерии. После этого прошло не одно 
тысячелетие прежде, чем приготовление хлеба и хлебобу-
лочных изделий получило незыблемые основы и стало осно-
вательно изученным.

Компания: ООО «ТФС»
 127087, Москва, ул. Барклая, 
д. 6, стр. 5, офис 423
Тел./факс: +7 (495) 775-65-00 в Москве, 
+7 (383) 363-06-56 в Новосибирске
e-mail: info@transfoodservice.com
www.transfoodservice.com

На российском рынке они приме-
няются достаточно широко и обла-
дают рядом полезных свойств, кото-
рые можно наблюдать на примере 
ингредиентов французской компа-
нии Roquette Freres – мирового лиде-
ра в производстве крахмалов и крах-
малопроизводных.

Крахмалы горячего и холодного на-
бухания Clearam® Pregefl o®

• широкий ассортимент позволяет по-
добрать крахмал с заданными техно-
логическими параметрами, именно 
тот, который подходит для Вашего 
производства.
Подсластитель мальтит Sweet Pearl®

• улучшает пищевую ценность; 
• подчеркивает органолептические 

свойства злаковых; 
• придает правильную текстуру и мяг-

кость хлебобулочным изделиям;
• образует гладкую нежную текстуру 

шоколада, создавая великолепный 
баланс сладости и оригинального шо-
коладного вкуса.
Влагоудерживающий агент сорби-

товый сироп Neosorb®

• снижает общую сладость и калорий-
ность изделия;

• предотвращает кристаллизацию са-
харозы в процессе хранения, сохра-
няет мягкость и эластичность про-
дукта.
Растительные растворимые волок-

на Nutriose®

• позволяют снизить содержание саха-
ра и калорийность изделия, сохраняя 
великолепный вкус;

• обогащают пищевыми волокнами до 
оптимального рекомендуемого уровня;

• способствуют постепенному выделе-
нию энергии;

• имеют низкие гликемический (25%) 
и инсулированный (13%) индексы.
Мальтодекстрины и сухие глюкоз-

ные сиропы Glucidex®

• частично или полностью могут заме-
нять желирующие агенты и загусти-
тели;

• снижают сладость в изделиях, улуч-
шают вкус;

• тормозят процесс изменения цвета 
продукта в процессе термической об-
работки;

• обеспечивают более гладкую поверх-
ность печенья и пирожных.
Декстроза Моногидрат ST®

• используется при производстве дие-
тических сладостей;

• придает сладость, мягкость, сохраня-
ет и усиливает вкус;

• в хлебопекарной промышленности 
используется в качестве стимулято-
ра брожения и создания ровной ап-
петитной корочки хлеба.
Органические кислоты Глюконо-

Дельта-Лактон (ГДЛ) Lysactone®

• применяются в хлебобулочных изде-
лиях в качестве разрыхлителя;

• регулируют кислотность и увеличи-
вают срок хранения изделий.
Пшеничная клейковина Viten®

• в хлебопекарной промышленности: 
увеличивает газоудерживающую спо-
собность; 

• улучшает формоустойчивость; 
• повышает выход и срок хранения го-

товых изделий.

Более подробную информацию о вы-
шеперечисленных ингредиентах Вы 
можете получить у официального дис-
трибьютора компании Roquette Freres – 
компании «Транс Фуд Сервис», которая 
специализируется на поставках и про-
даже высококачественных ингредиен-
тов для пищевой промышленности уже 
более 10 лет.

Стабильность поставок и сохран-
ность товара, а также быстрое и ка-
чественное обслуживание по достав-
ке заказов в любую точку страны га-
рантируется действующими склада-
ми ответственного хранения в Москве, 
Санкт-Петербурге и Новосибирске.

Мы заботимся о долгосрочных пар-
тнерских отношениях с нашими кли-
ентами, руководствуясь принципами 
нравственной и профессиональной 
этики. 
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Рисунок 1. Структура слоеного 
изделия в разрезе

Компания: Автор: Холдинг «Солнечные продукты»
109518, Россия, г. Москва, 
1-й Грайвороновский проезд, д. 3
тел.: +7 (495) 777-55-01
www.solpro.ru

Тамара Духу, 
руководитель группы 
по разработке 
кондитерских изделий, 
Холдинг «Солнечные продукты» 

Технологичность и функциональность 
маргаринов «СолПро»  – гарантия  
качества кондитерских изделий

Перед производителями хлебобулочных и кондитерских 
изделий всегда стоит сложная задача выбора жировых 
продуктов, соответствующих их требованиям, так как 
маргарины и жиры влияют на структуру, вкус, сроки 
хранения, органолептические характеристики и товар-
ный вид готовых продуктов.

П олное понимание функций 
и свойств различных масложировых 
продуктов – основной ключ к соз-
данию рецептуры продукта с жела-
тельными свойствами, который обе-
спечивает его высокую технологич-
ность. 

Модификация жиров производит-
ся для получения масложировых про-
дуктов, имеющих функциональные 
характеристики, недоступные для 
натуральных масел и жиров; для по-
вышения устойчивости к окислению; 
улучшения органолептических пока-
зателей; разработки продуктов повы-
шенной пищевой ценности.

Важнейшие характеристики жиро-
вых продуктов, которые необходимо 
учитывать при производстве любого 
изделия, – стабильность вкуса и за-
паха, физические свойства, пищевая 
ценность, пищевые добавки.

Холдинг «Солнечные продукты» пред-
ставляет маргарин «СолПро» для кре-
мов 84% марки МТК ГОСТ Р 52178-2003.

Маргарин «СолПро» для кремов 
предназначен для приготовления 
кремов и начинок для тортов, руле-
тов, пирожных, суфле и других саха-
ристых и мучных кондитерских изде-
лий. Маргарин изготовлен из высоко-

ная композиция эмульгаторов обеспе-
чивают:
• высокую кремообразующую и фор-

моудерживающую способность;  
• хорошее связывание  сиропов при 

производстве кремов с сахарным си-
ропом;

• получение кремов и начинок с одно-
родной консистенцией, белого или 
слегка кремового оттенка;

• гладкую и блестящую поверхность, 
хорошую устойчивость объемным 
и рельефным формам изделий при 
декорировании.
Важные характеристики маргарина – 

температура плавления, содержание 
твердых триглицеридов  (ТТГ) и пла-
стичность (Таблица 1). Содержание ТТГ 
при 35 °С в размере от 1 до 4% позволя-
ет готовому крему практически полно-
стью расплавиться во рту, оставив  при-
ятное  сливочное послевкусие. 

Однородная, пластичная консистен-
ция за счет мелкокристаллической 
структуры маргарина позволяет при-
менять его при производстве кремо-
вых масс при температуре +16 ºС.

Технологами инновационного цен-
тра холдинга были проведены испыта-
ния маргарина на способность связы-
вать и удерживать жидкость при про-
изводстве крема. Испытания с внесе-
нием сиропа в разных соотношениях 
1:2 (одна часть маргарина на две части 
сиропа) и 1:3 проходили маргарин для 
кремов «СолПро» и сливочное масло.

На диаграмме видно, что при взбива-
нии маргарина плотность массы умень-
шается в 2,6 раза (соответственно уве-
личивается объем), у сливочного мас-
ла – в 1,8 раза.

качественных жиров в натуральном 
и отвержденном виде. 

Способность маргарина для кремов 
к аэрированию – одно из основных 
качеств при производстве кремовых 
масс. Во время взбивания мелкие кри-
сталлы жира концентрируются вокруг 
газовых пузырьков и удерживают воз-
дух в массе на протяжении всего про-
цесса взбивания и во время приготов-
ления крема. 

Грамотно подобранная жировая 
основа и входящая в состав специаль-
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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) °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 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

При внесении сиропа в маргарин для 
кремов в соотношении 1:2 и 1:3 крем 
сохраняет устойчивую форму и пыш-
ную консистенцию. При внесении си-
ропа в сливочное масло в соотношении 
1:2 крем получается жидким, а рисунок 
на изделии – нечетким. 

Для кремов на основе маргарина 
«СолПро», в отличие от сливочного 
масла, отсутствует опасность перевзби-
вания массы, что увеличивает техноло-
гичность данного маргарина.

Наличие в составе маргарина для 
кремов эмульгаторов способствует со-
хранению формы при плюсовых тем-
пературах более длительный период 
времени. 

Еще одной эксклюзивной разра-
боткой холдинга «Солнечные про-
дукты» является маргарин «Сол-

Про» для слоеных изделий марки 
МТС ГОСТ Р 52178-2003.

Данный маргарин рекомендуется 
использовать при производстве без-
дрожжевых и  дрожжевых слоеных 
изделий, круассанов, слоеного пече-
нья и др.

К функциональным преимуществам 
специализированного маргарина «Сол-
Про» для слоеных изделий относится 
высокая пластичность и устойчивость 
к механическим воздействиям, что 
обеспечивает раскатку в слоеном тесте 
до толщины в десятые доли миллиме-
тра без опасности разрыва. Благодаря 
этому маргарин изолирует слои теста 
друг от друга, не дает им слипнуться 
при раскатке и нарезке. При этом выпе-
ченное изделие имеет большой объем, 
привлекательный внешний вид и хо-

рошо разделенные однородные слои 
с хрупкой и очень нежной структурой 
(Рисунок 1). 

Необходимо отметить, что марга-
рин «СолПро» для слоеных изделий 
выпускается в калиброванных пла-
стах по 2 килограмма, упакованных 
в пергамент, что обеспечивает удоб-
ство применения. Органолептиче-
ские и физико-химические показате-
ли маргарина «СолПро» для слоеных 
изделий приведены в Таблице 2.

Холдинг «Солнечные продукты» го-
тов к сотрудничеству с предприятия-
ми, заинтересованными в разработке 
специализированных жировых про-
дуктов,  для претворения в жизнь но-
вых идей. Наша компания практику-
ет индивидуальный подход к каждо-
му потребителю. 
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Пастила – царица 
чайного стола 
Родина пастилы – Россия. Первона-

чально лакомство изготавливали ис-
ключительно из яблок, позже стали де-
лать и из различных кислых ягод, бо-
гатых пектином. Современная пастила 
содержит в своем составе яичный бе-
лок или его заменители, которые при-
дают изделию воздушную текстуру. Но 
данный ингредиент в рецепт пастилы 
стал входить только сейчас. Раньше 
воздушность лакомства достигалась 
путем длительного взбивания яблоч-
ной массы. Готовность же пенного про-
дукта определяли так: выкладывали на 
руку столбик пены, если он стоял, зна-
чит, можно было отправлять «пастиль-
ное тесто» на сушку.

Современная пастила делится на за-
варную и клеевую. Последнюю делают 
с использованием желеобразователей: 
агара, пектина, фурцелларана и желати-
на. По своему составу она похожа на зе-
фир, однако в рецептуре меньше сахара, 
желеобразователя и больше яблочного 
пюре. Пастильная масса насыщена воз-
духом до плотности 600 кг/м³, а зефир-
ная – до 400 кг/м³. Таким образом, пасти-
ла менее калорийна, чем зефир.

Особенности упаковки пастилы опре-
деляются ее свойствами – в первую оче-
редь, повышенной чувствительностью 
к перепадам влажности и хрупкостью. 
Таким образом, основные требования 
к упаковке – высокая герметичность 
и устойчивость к повреждениям при 
транспортировке.

Фасованная продукция
Сегодня требования к потребительской 

упаковке становятся все жестче, и произ-
водители это понимают. Из-за того, что 
пастила – достаточно хрупкий продукт, 
ее упаковывают в коррекс с заверткой на 
спайку в различные виды пленок.

Один из современных упаковочных 
материалов для пастильных изделий 
в сахарной пудре – трехслойный лами-
нат с хорошими барьерными свойства-
ми. Этот материал предохраняет упа-
ковку от механических разрывов и за-
щищает ее от проникновения внутрь 
световых лучей и воздуха, не позволяя 
продукту окислиться.

Натуральному продукту – 
натуральная упаковка
На рынке пастильных изделий неким 

особняком стоит белевская заварная па-
стила, которую с конца XIX века произ-
водят в городе Белеве Тульской области. 
Изделие готовится из взбитой с сахаром 
и яичным белком мякоти печеных яблок 

Хрупкая и воздушная пастила 
нуждается в надежной упаковке
Пастила – одно из любимых российскими потребите-
лями кондитерских изделий. Она легкая, натуральная 
и вкусная. А еще это достаточно хрупкий продукт, по-
этому его упаковка должна быть надежной.

Елена МаксимоваПодготовила: При подготовке материала 
использовалась информация 
портала candynet.ru

Пастила – достаточно хрупкий продукт, ее упаковывают в коррекс 

с заверткой на спайку в различные виды пленок.

Пример сувенирной упаковки пастилы – 

по-старорусски с сургучом

Нефасованные изделия
Таких на российском рынке все мень-

ше, однако в небольших магазинах все 
же можно встретить пастилу наразвес. 
В этом случае ее фасуют в коробки из 
картона. Дно коробок и поверхность раз-
мещенных в них пастильных изделий 
застилают оберточной бумагой, перга-
ментом, подпергаментом, парафиниро-
ванной бумагой и целлофаном. 

Картон, из которого изготавливаются 
коробки, может быть разной плотности. 
Как правило, используется трехслойный 
или пятислойный гофрокартон.
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сорта антоновка. Ее производители счи-
тают, что натуральный продукт должен 
быть упакован только в натуральные, 
экологически чистые материалы. Поэ-
тому белевскую пастилу заворачивают 
в пергамент, потом фасуют в картонные 
коробки. В такой упаковке белевская па-
стила может храниться до года, что объ-
ясняется и качеством продукции, и свой-
ствами пергамента: он долговечен, не 
пропускает влагу и жир, позволяет па-
стиле «дышать», при этом она не впиты-
вает посторонние запахи и сохраняет все 
свои органолептические свойства.

Маркетинговые стратегии
Пастила включена Институтом пита-

ния РАМН в перечень продуктов, реко-
мендованных для питания в детских са-
дах и школах. Это лучшее доказательство 
того, что данное изделие относится к сег-
менту полезных сладостей. И позицио-
нировать его стоит именно с такой точ-
ки зрения. 

Так как упаковка не только защищает 
продукт, но и рекламирует его, некото-
рые производители пастилы грамотно 
используют ее как маркетинговый но-
ситель.

СПРАВКА

Слоеную и воздушную белевскую пасти-

лу, признанную во многих странах мира, 

изобрел знаменитый купец Амвросий 

Прохоров. 

В семье Прохоровых бытовало преда-

ние, будто бы еще три века назад их 

далекий предок из Белева возил лыко 

в будущий Санкт-Петербург. За усердие 

выдал ему Петр Первый пять тысяч се-

ребром. На эти деньги купил Прохоров 

землю по берегам Оки под строитель-

ство пакгаузов и под закладку яблоне-

вого сада – посадку тысячи антоновок.

Именно из данного сорта яблок изго-

тавливается традиционная белевская 

пастила.

Наиболее распространенный при-
ем – изображение на обертке фруктов 
и ягод, из которых изготовлено изде-
лие. При этом специалисты рекоменду-
ют для подчеркивания легкости и воз-
душности продукта не использовать на 
упаковке яркие цвета, оставлять много 
свободного матового светлого фона.

Еще один способ привлечения внима-
ния к пастиле на полке – использование 
того факта, что она – традиционно русский 
продукт, который изготавливается по ори-
гинальной рецептуре. Это можно подчер-
кнуть использованием старых шрифтов 
и написанием слов с ятем и твердым зна-
ком на конце. Также можно сочинить кра-
сивую короткую легенду, которая расска-
зывает о сохранении традиционной ре-
цептуры, и разместить ее на упаковке.

И наконец, можно поиграть с тем, что 
пастила – продукт, рекомендованный 
для детского питания. Детям были бы 
интересны изделия необычной формы 
в яркой упаковке, причем желательно, 
чтобы она содержала всего несколько 
штучек пастилы. Тогда родители охот-
но купят ребенку такой продукт, не пе-
реживая, что он может съесть слишком 
много лакомства. 
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Событие:

экскурсия на 

ОАО «Пензенский 

хлебозавод № 4»

Дата: 

15 декабря 2013 года

Информационный повод: 

 55-летие завода

Продукция: 

более 50 наименований 
хлебобулочных изделий, 

кукурузные палочки, 
сухарные изделия, 

вафельная продукция

Бренды вафельных изделий: 

«Улыбка», «Славный пир»

В ассортимент входят изделия 
с разными вкусами на основе 
светлых и темных вафельных 
листов. Мы изготавливаем 
вафли с одной и двумя 
начинками. Кроме того, на 
предприятии изготавливаются  
вафельные торты – как 
в глазури, так и без нее.
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Именно такое словосочетание нам пришло в голову, ког-
да мы попали на производство ОАО «Пензенский хлебо-
завод № 4». Конечно, предприятие, помимо вафельной 
продукции, изготавливает и другие виды мучных изде-
лий, но именно завесу вафельного производства при-
открыл перед нами его исполнительный директор 
Сергей Дужников.

Вафельный 
рай

Фоторепортаж

Беседовала: 

Фото:

Елена Максимова

Нина Слюсарева

Гость: Сергей Дужников, 
исполнительный директор 
ОАО «Пензенский хлебозавод № 4»

Сергей, расскажите о вашем ассор-
тименте.

– Вафли сливочные, шоколадные, 
с ароматом лесного ореха, топленого 
молока. При этом в ассортимент вхо-
дят изделия на основе светлых и тем-
ных с какао-порошком вафельных лис-
тов. Мы изготавливаем вафли с одной 
и двумя начинками. Последние мы на-
зываем «цветными вафлями», так как 
попеременно начинки в них укладыва-
ются слоями. Кроме того, мы про из во-
дим вафельные торты – как в глазури, 
так и без нее.

– Для того чтобы выпускать вафли 
с двумя начинками, необходима спе-
циальная линия или достаточно изме-
нить настройки стандартной?

– Не так давно в рамках модернизации 
производства мы приобрели вафельную 
линию, которая позволяет выпускать 
продукцию как с одной, так и с двумя 
начинками. Она оснащена двумя нама-
зочными головками, в каждую из кото-
рых начинка поступает независимо.

– Расскажите об особенностях техно-
логического процесса.    ›
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При изготовлении 
вафельного теста 
необходимо следить за его 
консистенцией. Cлишком 
«крутое» будет плохо 
растекаться по плитам. Если 
же тесто будет слишком 
жидким – вафельный 
лист будет хрупким, 
начнет шелушиться.

Фоторепортаж

– Ввиду того что все три линии 
имеют свои технологические особен-
ности, тес то для каждой из них гото-
вится отде льно. Однако в любом слу-
чае для изготовления вафельного те-
ста подбирается мука с пониженным 
содержанием сырой клейковины, что-
бы тесто не затягивалось и равномер-
но растекалось по плитам.

– Каков суточный объем производ-
ства вафельных изделий на вашем 
предприятии?

– У нас установлено три вафельных ли-
нии, которые за сутки в общей сложно-
сти производят от 10 до 11 тонн про-
дукции.

– В какие торговые сети постав-
ляется продукция Пензенского хлебо-
завода № 4?

– Мы поставляем нашу продукцию во 
многие федеральные сети, в числе ко-
торых «Дикси», «Лента», «SPAR», «Бил-
ла» и «Ашан».

›
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– Изготавливаете ли вы вафельную 
продукцию для сетей под собствен-
ными торговыми марками?

– Да, мы производим продукцию под 
СТМ сетей «Лента», «Ашан», «SPAR» 
и «Билла». Для каждой из этих сетей 
свой ассортимент и своя маркировка. 
Например, для «Ленты» мы изготавли-
ваем вафельные торты «Шоколадный», 
«Изюмный» и «Арахисовый».

– Вы выпускаете только упакован-
ные изделия?

– В основном, да. Мы по большей час-
ти работаем с сетями, для них продук-
цию упаковываем. Весовую продукцию 
выпускаем, но процент незначителен.

– Расскажите, насколько строгий 
контроль качества на вашем пред-
приятии.

– Очень строгий. Осуществляется 
сплошной контроль, от контроля сы-
рья и до готовой продукции.

Вафельное производство 
оснащено современным 
оборудованием. Однако 
специалисты пре д приятия 
считают, что даже на самых 
лучших линиях невозможно 
произвести качественный 
вкусный продукт без четкого 
соблюдения технологий.
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