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слово редактора

Для того чтобы удержаться на рынке, необходи-
мо не только производить продукцию высокого ка-
чества, но и идти в ногу со временем, причем во 
всех смыслах.
Очень важно следить за новинками рынка оборудо-
вания, которые позволят сделать производство про-
дукции максимально эффективным: снизить коли-
чество ручного труда и энергозатраты, увеличить 
выработку за определенную единицу времени, соз-
дать качественную упаковку с минимальным расхо-
дом материалов.  Поэтому значительную часть это-
го номера журнала мы посвятили инновациям, ко-
торые предлагают поставщики технологий и обо-
рудования производителям хлебопекарных и кон-
дитерских изделий.
И конечно, необходимо постоянно следить за рыноч-
ными тенденциями. Например, такой сегмент, как 
фастфуд, оказывается, может стать для хлебопеков 
высокорентабельным направлением бизнеса. Одна-
ко, изготавливая хлебобулочные изделия для сетей 
общественного питания, необходимо помнить, что 
в данном сегменте тоже есть свои особенности. Ка-
кие – расскажем в главной теме этого номера.

Редактор журнала 
«Кондитерская сфера/хлебопечение»
Елена Максимова
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А  Б У Л О Ч К А  В С Е Г Д А 
С В Е Р Х У !

Что самое главное в фаст-фуде?

Автор:
Елена Максимова
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Спрос на продукты для быстрого 
перекуса в России сегодня достаточно 
высок. По данным специалистов сети 
Subway, несмотря на то, что посеща-
емость многих ресторанов снизилась 
на 20-30% и более, рынок фаст-фуда 
в нашей стране продолжает стреми-
тельно развиваться. Традиционно лю-
ди, ограниченные во времени, захо-
дят в рестораны или кафе быстрого 
питания и заказывают себе в качестве 
ланча или перекуса бургер, сэндвич, 
хот-дог или ролл. Эти продукты мо-
гут быть разными по цене, качеству 
и подаче. Но всех их объединяет од-
но – мучной компонент, а следова-
тельно, производителям данных ви-
дов продукции не обойтись без помо-
щи хлебопеков.

Предложения и спрос
Мучные изделия, предназначен-

ные для продуктов фастфуда, могут 

Каналы сбыта изготовители вы-
бирают в зависимости от того, ка-
кая используется технология и ка-
ков объем производства. В любом 
случае для достижения максималь-
ной рентабельности необходима 
полная загрузка мощностей.

Изготовители свежей выпечки 
для продуктов фастфуда, как пра-
вило, реализуют свои изделия че-
рез небольшие предприятия об-
щественного питания, которым не 
нужны крупные поставки. Неко-
торые из производителей постав-
ляют данную категорию товаров 
и в магазины – как небольшие ша-
говой доступности, так и сетевые. 
Однако многие крупные ритейле-
ры имеют собственные хлебопе-
карные мощности и самостоятель-
но изготавливают хлебобулочные 
изделия для продуктов фастфуда, 
поэтому не всегда нуждаются в та-
ких поставщиках. 

По словам специалистов, булочки 
для гамбургеров и хот-догов у конеч-
ного потребителя тоже пользуются 
спросом, хотя и не ажиотажным.

Готовые к употреблению булочки 
для продуктов фастфуда, в частно-
сти, выпускают компании «Ржевка 
хлеб» (Санкт-Петербург), в ассорти-
мент которой входят изделия для 
гамбургеров и хот-догов, и «Хле-
бозавод №28» (Москва), постав-
ляющий в предприятия сектора 
HoReCa продукцию для приготов-
ления французских хот-догов с от-
верстием для сосисок и сэндвичей, 
причем для последних компания 
предлагает как традиционную чи-
абатту, так и слоеные булочки.

Производители замороженных 
полуфабрикатов для заморских бу-
тербродов, как правило, заключа-
ют контракты на поставки с круп-
ными сетевыми кафе и ресторана-
ми. Безусловно, большие объемы 
поставок предполагают уступки по 

Лаваш и пита, по словам 
ряда производителей дан-
ных изделий, могут в вы-
печенном виде храниться 
до 30 дней – значительно 
дольше стандартной хле-
бобулочной продукции.

Многие крупные ритей-
леры имеют собственные 
хлебопекарные мощно-
сти и самостоятельно из-
готавливают хлебобулоч-
ные изделия для продук-
тов фастфуда, поэтому не 
всегда готовы сотрудни-
чать с производителями 
таких товаров. 

выпускаться как готовыми к  по-
треблению, так и в виде заморо-
женных полуфабрикатов.

В зависимости от технологий про-
изводства и упаковки готовые к упо-
треблению булочки для гамбурге-
ров могут храниться от двух до пяти 
суток. Лаваш и пита в готовом виде 
имеют более долгий срок хранения – 
некоторые производители данных 
изделий говорят, что эти хлеба при 
соблюдении определенных техноло-
гий изготовления и упаковки могут 
храниться в холодильнике без поте-
ри качества до 30 дней. Заморожен-
ные хлебобулочные изделия для про-
дуктов фастфуда хранятся до полуго-
да. Отметим, что замороженные по-
луфабрикаты относятся к категории 
товаров с высокой добавленной сто-
имостью, а значит, их реализация бу-
дет более рентабельна по сравнению 
со свежими изделиями.

 Традиционно люди, ограниченные 
во времени, заходят в рестораны или 
кафе быстрого питания и заказыва-
ют себе в качестве ланча или переку-
са бургер, сэндвич, хот-дог или ролл. 
Эти продукты могут быть разными 
по цене, качеству и подаче. Но всех 
их объединяет одно – мучной компо-
нент, а следовательно, производите-
лям данных видов продукции 
не обойтись без помощи хлебопеков.
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Разрезая свежую булочку, 
работник фастфуда может 
ее легко повредить, в от-
личие от автомата, уста-
новленного на производ-
стве специально для этих 
целей. В данном случае ис-
ключение человеческого 
фактора – огромный плюс.

Технологии
Для того чтобы изготовить муч-

ные изделия для продуктов фастфу-
да, необходимо принимать во вни-
мание некоторые технологические 
нюансы. Если говорить о самой ре-
цептуре и начальных стадиях тех-
нологического процесса, то тут для 
специалистов все достаточно про-
сто. Как правило, все остается та-
ким же, как при производстве све-
жих или замороженных (в зависи-
мости от выбранной технологии) из-
делий. К слову, если говорить о за-
мороженных изделиях, то, по сло-
вам специалистов, предприятия 
фастфуда предпочитают получать 
продукцию максимальной степени 
готовности, чтобы не тратить время 
на расстойку. И это вполне логично: 
потребитель хочет получить свой 
бутерброд как можно быстрее – за-
чем заставлять его ждать?

После того как продукт готов, он 
традиционно направляется на на-
резку и упаковку. Некоторые изго-
товители мучных изделий для фаст-
фуда, в частности, свежевыпечен-
ных, не производят нарезку, а сра-
зу упаковывают булочки и в нераз-

цене, однако для ряда производите-
лей хлебобулочных изделий более 
важны такие преимущества, как 
полная загрузка мощностей и нали-
чие долгосрочных контрактов.

Лидеры рынка фастфуда, такие 
как McDonald’s, KFC, Subway и др., 
как правило, работают с крупными 
поставщиками замороженных муч-
ных изделий, способными обеспе-
чить доставку продукции на феде-
ральном уровне, или организовыва-
ют собственное производство дан-
ной продукции.

Производителями замороженных 
хлебобулочных изделий для про-
дуктов фастфуда в России являют-
ся компании Lantmannen Unibake 
(Москва), «Черемушки» (Москва), 
«Юнипек Пекарня» (Москва), «Своя 
пекарня» (Нижний Новгород).

Ассортимент основ для замор-
ских бутербродов данных пред-
приятий достаточно широк. Это 
не только традиционные пшенич-
ные изделия для гамбургеров, хот-
догов и сэндвичей, но также муль-
тизерновые основы для сэндвичей 
или гамбургеров, изделия из ку-
курузной муки или ржаной «По-
деревенски» и т. д.

Восточное блюдо в лаваше стало так популярно, что 

крупные сетевые предприятия фастфуда стали де-

лать его на свой лад.

резанном виде поставляют в ресто-
раны или магазины.

Однако более высоким спро-
сом пользуются изделия в нарезке: 
в этом случае повару, делающему бу-
терброд, не нужно тратить время на 
то, чтобы разрезать изделие вруч-
ную. К тому же, разрезая свежую бу-
лочку, работник фастфуда может ее 
легко повредить, в отличие от ав-
томата, установленного на произ-
водстве специально для этих целей. 
В данном случае исключение челове-
ческого фактора – огромный плюс.

Такие разные – 
и не только булки!
Ассортимент мясо-мучных про-

дуктов для перекуса постоянно 
расширяется. К традиционным 
хот-догам, гамбургерам и сэдви-
чам каждый год добавляется что-
то новое.

Первым конкурентом заморских 
бутербродов на нашем рынке ста-
ла шаверма. Она сразу полюби-
лась многим нашим соотечествен-
никам не только своей сытностью 
и дешевизной, но и тем, что в ней 
меньше мучной составляющей, чем 
в привычных на то время россий-
скому рынку гамбургерах, хотдо-
гах и сэндвичах. Восточное блю-
до в лаваше стало так популярно, 
что крупные сетевые предприятия 
фастфуда стали делать его на свой 
лад, вводя в ассортимент цезарь-
роллы и чикен-твистеры.

Следуя моде на здоровое питание, 
точки фастфуда стали предлагать 
посетителям гамбургеры с ржаным 
хлебом, однако широким спросом 
они не пользовались – видимо, вкус 
все же не тот.

Сегодня наши потребители очень 
много путешествуют, причем не 
только по Европе и близлежащим 
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Предприятия фастфуда 
в последние годы попол-
нили свой ассортимент 
мексиканским тако – из-
делием, состоящим из ку-
курузной или пшеничной 
тортильи, наполненной 
мясной начинкой с овоща-
ми и соусом.

У хлебопеков, желающих 
расширить свой ассорти-
мент за счет предприятий 
фастфуда, отличные пер-
спективы – в плане выбо-
ра партнеров, потреби-
тельской аудитории, ас-
сортимента и технологий.

курортам, но и по более далеким 
странам. Благодаря таким путеше-
ствиям, они знакомятся с мировыми 
кухнями, в том числе, с мексикан-
ской. Поэтому предприятия фаст-
фуда в последние годы пополнили 
свой ассортимент тако – изделием, 
состоящим из кукурузной или пше-
ничной тортильи, наполненной мяс-
ной начинкой с овощами и соусом. 

В несетевых же ресторанах в ка-
честве основы для сложных бутер-
бродов порой служат мини-багеты, 
различные зерновые булочки, пор-
ционная чиабатта и прочие пре-
миальные виды хлебов в зависи-
мости от пристрастий и фантазии 
шеф-повара или владельца.

Перспективы
Не так давно в СМИ говорилось 

о том, что в связи с ответными санк-
циями могут закрыться все рестора-
ны McDonald’s в России. В соответ-
ствующие ведомства поступали жало-
бы на то, что в некоторых филиалах 
всемирной сети быстрого питания 
нашли опасные бактерии в салатах 
и молочных коктейлях. Было состав-
лено несколько протоколов об адми-
нистративном нарушении. По словам 
главного санитарного врача России 
Анны Поповой, во всех российских 
филиалах McDonald’s есть основания 
для того, чтобы начать судебные раз-
бирательств против ресторана. Ее 
предшественник Геннадий Онищен-
ко, а также комитет Государственной 
Думы по охране здоровья тоже высту-
пали за закрытие данного предпри-
ятия фастфуда на территории нашей 
страны. Значит ли это, что основные 
поставщики замороженных хлебобу-
лочных изделий останутся без круп-
ного канала сбыта?

Об этом говорить еще рано, ведь 
официально о закрытии McDonald’s 

Ассортимент
«Лантманнен Юнибэйк Россия» – произво-

дитель и эксклюзивный дистрибьютор за-

мороженных хлебобулочных изделий, дат-

ской выпечки и круассанов на территории 

России и стран СНГ.

В 2006 году было запущено производ-

ство замороженных хлебобулочных из-

делий компании в городе Егорьевск (Мо-

сковская область). Здесь выпекаются ба-

геты для французских хот-догов, булочки 

для хот-догов, гамбургеров и сэндвичей. 

Весь ассортимент производимой компани-

ей продукции можно отнести к фастфуду. 

Изделия разработаны таким образом, что-

бы с ними было как можно проще работать 

предприятиям быстрого питания. Булочки 

полностью выпекаются, а затем проходят 

стадию шоковой заморозки. Перед употре-

блением их необходимо разморозить при 

комнатной температуре и, по желанию, по-

догреть на контактном гриле для образо-

вания корочки.

Сырье
Мука – один из самых главных составляю-

щих компонентов при производстве було-

чек в шоковой заморозке, в том числе для 

фастфуда. Содержание клейковины – за-

лог успеха или, наоборот, провала готово-

го изделия. 

Мы сотрудничаем с мукомольными заво-

дами, где для нас подготавливают муку на 

основе специально разработанных помоль-

ных партий зерна. При производстве такой 

муки учитываются наши требования – как 

к качеству самого сырья, так и к безопасно-

сти готовых изделий.

География поставок
Мы сотрудничаем практически со всеми из-

вестными сетевыми игроками, работающи-

ми на рынке фастфуда. Благодаря разви-

той сети дистрибуции наш продукт мож-

но приобрести везде – от Москвы до Вла-

дивостока.

Нюансы производства
С изготовлением мучных изделий для фаст-

фуда справится не каждое хлебопекар-

ное предприятие. Дело в том, что класси-

ческий хлебозавод предназначен для про-

изводства свежих хлебобулочных изделий, 

а не замороженных. Для изготовления по-

следних нужны не только особые техноло-

гии производства, но также определенные 

условия транспортировки и хранения.

Секреты успеха
Правильное оборудование для выпуска за-

мороженных хлебобулочных изделий, в том 

числе для фастфуда, упрощает работу всего 

завода. Оно также влияет на выпуск изде-

лий, производительность и эффективность. 

Чем новее и современнее линии, тем мень-

ше будет количество внеплановых остано-

вок и поломок.

Для того чтобы добиться стабильно вы-

сокого качества, необходимо рабо-

тать и с поставщиками сырья. Компа-

ния «Лантманнен Юнибэйк» разработа-

ла спецификации, на основании кото-

рых ведется их тщательный отбор. Если 

потенциаль ный партнер не соответству-

ет данным спецификациям, работа с ним 

не ведется или прекращается.

Нужно также помнить, что «кадры реша-

ют все». Именно компетентность сотрудни-

ков компании влияет на качество готового 

изделия и имидж предприятия. «Лантман-

нен Юнибэйк» ценит своих специалистов, 

не только предоставляя полный соцпакет, 

но и вкладывая в их профессиональный 

рост и развитие посредством органи-

зации различных тренингов, семинаров 

и мастер-классов.

Комментарий эксперта

Наталья Сметанина, 

менеджер по категориям и исследованию рынка

ООО «Лантманнен Юнибэйк»:
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тема номера

в России объявлено еще не было. 
К тому же, как недавно сообщила 
вице-премьер правительства РФ 
Ольга Голодец, руководство сети 
фастфуда после выявления нару-
шений предложило дополнительно 
проверить свои предприятия, желая 
тем самым доказать их соответствие 
санитарным требованиям. И если 
все проверки пройдут успешно, то 
закрывать McDonald’s в нашей стра-
не не будет оснований.

Если все же представить худший 
для поставщиков хлебобулочной 
продукции сценарий, то и в этом 
случае паниковать не стоит. Ско-
рее всего, освободившуюся нишу 
займут крупные российские пред-
приниматели, которым тоже нуж-
ны будут поставщики, пусть и не-
сколько других по рецептуре муч-
ных изделий.

В любом случае очевидно, что 
у хлебопеков, желающих расши-
рить свой ассортимент за счет 
предприятий фастфуда, отличные 
перспективы – в плане выбора пар-
тнеров, потребительской аудито-
рии, ассортимента и технологий. 

Напомним, что некоторые пред-
приятия фастфуда, находящиеся на 

Некоторые хлебопекар-
ные предприятия не оста-
навливаются на изготов-
лении мучного компонен-
та для продуктов фастфу-
да и начинают произво-
дить готовые свежие или 
замороженные сэндвичи 
или гамбургеры в потре-
бительской упаковке.

В несетевых же ресторанах в качестве основы для 

сложных бутербродов порой служат мини-багеты, 

различные зерновые булочки, порционная чиабатта 

и прочие премиальные виды хлебов в зависимости от 

пристрастий и фантазии шеф-повара или владельца.

территории России, закупали хле-
бобулочные изделия для своих бу-
тербродов у зарубежных компаний, 
как правило, из Европы и США – 
напрямую или через дистрибью-
тера. Однако если, в связи со сло-
жившейся политической ситуаци-
ей, данные каналы поставки будут 
закрыты, у российских хлебопеков 
появится отличная возможность  
занять освободившуюся нишу.

К слову, некоторые хлебопекар-
ные предприятия не останавли-
ваются на изготовлении мучного 
компонента для продуктов фаст-
фуда и начинают производить го-
товые свежие или замороженные 
сэндвичи или гамбургеры в по-
требительской упаковке – как све-
жие, так и замороженные – и по-
ставляют их в предприятия секто-
ра HoReCa или розничной торгов-
ли. Некоторые крупные произво-
дители реализуют продукты фаст-
фуда в собственных кафе-пекарнях.

Что касается спроса, то можно 
предположить, что продукты фаст-
фуда всегда будут пользоваться по-
пулярностью у людей, желающих 
быстро и недорого перекусить, а их 
в России немало. 

Комментарий эксперта

Наталья Крестьянова, 
руководитель службы логистики 
компании «Своя пекарня»:

90% нашего ассортимента составля-

ют хлебобулочные изделия для пред-

приятий фастфуда. Выпускаемую про-

дукцию мы реализуем в различные точ-

ки быстрого питания – как в те, кото-

рые принадлежат нашим клиентам, так 

и в собственные.

Производство замороженных хлебобу-

лочных изделий для фастфуда – доста-

точно рентабельный бизнес, особенно 

при наличии собственной сети кафе.

В наш ассортимент входят как стан-

дартные изделия – различные ви-

ды булочек для гамбургеров, сэндви-

чей и хот-догов, так и хлеба для здо-

рового питания, например, солодовый 

сэндвич-багет. 

Мы с трепетом относимся к качеству 

изготавливаемой продукции, поэтому 

используем только качественное сы-

рье, проверенные технологии и надеж-

ное оборудование.

Сейчас на российском рынке фастфуда 

наиболее известны солидные трансна-

циональные компании, которые работа-

ют с крупными поставщиками хлебобу-

лочных изделий, имеющими производ-

ственные мощности на территории Рос-

сии. И если сбудутся ожидания экспер-

тов, утверждающих, что в связи с поли-

тической ситуацией лидеры рынка фаст-

фуда, такие как McDonald’s, должны бу-

дут прекратить деятельность на терри-

тории России, можно предположить, что 

конкуренция между поставщиками хле-

бобулочных изделий для предприятий 

быстрого питания в нашей стране уве-

личится. И удержать позиции на рынке 

смогут производители, которые выстро-

ят грамотную маркетинговую стратегию.
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Доля импортной 
и отечественной 
продукции на 
российском рынке 
мучных кондитерских 
изделий в 2013 году

Рынок мучных 
и кондитерских изделий

В среднесрочной перспективе присутствие зарубежных то-
варов на отечественном рынке заметно не изменится. В слу-
чае обострения ситуации с Украиной, доля импорта может 
снизиться до 2-2,5%, но это не окажет сильного влияния на 
конъюнктуру рынка в целом. При благоприят ном сценарии 
доля импорта останется неизменной, а к 2016 году приба-
вит десятые доли процентных пунктов. Также нужно отме-
тить, что не только готовые импортные кондитерские изде-
лия влияют на рынок, но и их сырьевые составляющие. Так, 
одна из ожидаемых положительных тенденций вступления 
России в ВТО – расширение доступа к ингредиентным со-
ставляющим.

ПЕРСПЕКТИВЫ

Импортная продукция

4,5 % 

95,5 % 
Отечественная продукция
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Крупнейшие страны-поставщики 
мучных кондитерских изделий 
на российский рынок в 2013 г.,%

Структура импорта кондитерских 
изделий в стоимостном 
выражении в 2013 г.,%

Наибольшую долю в структуре 
российского импорта мучных 
кондитерских изделий в нату-
ральном выражении в 2013 году 
занимало сладкое сухое пече-
нье – 78%. Пятая часть пришлась 
на вафли и вафельные облатки, 
и лишь 2% – на имбирное пече-
нье и аналогичные изделия.

Объем поставок мучных кондитерских изде-
лий на российский рынок из Украины в 2013 го-
ду составил порядка 39 тыс. тонн, что на 5,5% 
ниже, чем в 2012 году. В пятерку крупнейших стран-
поставщиков, помимо Украины, в 2013 году вошли 
Польша (5,4 тыс. тонн), Германия (3,8 тыс. тонн), Бе-
ларусь (2,8 тыс. тонн) и Италия (2,6 тыс. тонн).

В стоимостном выражении структуры импорта 
кондитерских изделий в 2013 году лидером также 
явля лась Украина, но ее доля составила только 38%. 
В свою очередь, доли Польши и Германии несколь-
ко больше – 11,7% и 11% соответственно, что говорит 
о более высокой стоимости импортируемой продук-
ции из этих стран.

сладкое сухое 
печенье

вафли 
и вафельные 
облатки

имбирное 
печенье

Украина

Польша

Германия

Беларусь

Италия

Украина

Польша

Германия

Другие

73
10

7
5 5

38
39

1211

78%

2%

20%

Источник: компания Intesco Research Group
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производство / оборудование

го представляла на тот момент компа-
ния. Проектные работы длились поряд-
ка полутора лет, каждый день вносились 
какие-то изменения – улучшения или 
ухудшения, удорожание или удешевле-
ние. В итоге сделка состоялась, клиент 
остался доволен.

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

– Основное для любого продавца – это 
любовь к тому, что он продает. Имен-

Беседовала:

Елена Максимова

Гость:

Адель Мухаметшин,
руководитель отдела продаж 
оборудования для хлебопекарной 
промышленности ЗАО «Антагро»

Смотрите 
на ситуацию 
глазами клиента!

Адель 
Мухаметшин:

Человек, для которого приготовление 
хлеба – хобби, кардинально отличается 
от того, кто относится к данному заня-
тию как к работе.

в полях

– Как вы начинали свою карьеру?
– Когда я учился в университете, ме-

ня перестала устраивать бесперспектив-
ная подработка из серии курьерской до-
ставки в неучебное время. Решил попро-
бовать что-то связанное с моей будущей 
профессией и совершенно случайно 
с первой попытки попал сразу в точку. 
Устроился на тот момент в небольшую 
молодую компанию из сектора HoReCa, 
в которой уважительно относились к мо-
ей учебе и давали возможность пробо-
вать себя во всех сферах деятельности 
фирмы. Через некоторое время руково-
дитель той компании спросил, что мне 

больше всего нравится делать, кем я хо-
чу стать. Я ответил, что хочу быть менед-
жером проектов, на что мой собеседник 
ответил, что менеджер проектов в этой 
компании один, и это он. Но, к моему 
большому везению он лично занялся 
моим обучением и введением в карьеру. 

В итоге, работая в той компании, я за-
ключил свою первую крупную сделку, 
сумма которой близилась к миллиарду 
рублей. Это был очень серьезный про-
ект, и я полностью за него отвечал: про-
ектировал, составлял спецификацию, ис-
кал и заказывал оборудование у различ-
ных поставщиков, не только у тех, ко-
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досье

ФИО: 

Адель Альбертович 
Мухаметшин

Должность, компания: 

руководитель отдела продаж 
оборудования для хлебопекарной 
промышленности, ЗАО «Антагро»

Место рождения: 

Россия, Казань

Дата рождения: 

08.09.1989 г.

Работает в продажах: 

4 года

Места, где побывал в командировках: 

Гамбург, Франкфурт, 
Страсбург, Париж, множество городов 

Швейцарии, Милан, 
города на западе России

Семейное положение: 

не женат

Мне повезло: с самого нача-
ла я занимался премиаль-
ным оборудованием, кото-
рое хотят все.

воспитывает и оттачивает их до того ви-
да, который бы уже влиял на общение 
с клиентами. Поэтому тут мне, конечно, 
всегда приходилось и приходится учить-
ся. Какие-то моменты сами собой разви-
ваются, а где-то нужно подглядывать за 
тем, как ведут себя успешные старшие 
товарищи.

– Вы продаете машины для изготов-
ления хлеба. А сами любите хлебобу-
лочные изделия?

– Наверное, да.

– Дегустируете конечный продукт?
– Дегустирую. Но гораздо больше мне 

нравится выпекать самому. Недавно на 
одной из специализированных отрасле-
вых выставок с огромным удовольстви-
ем лично занимался выпечкой, демон-
стрируя посетителям наше оборудова-
ние в действии.

– Чем, на ваш взгляд, отличается 
французский хлебопек от российско-
го? Психологически они одинаково от-
носятся к процессу выпекания хлеба? 

– Все от людей зависит. Кто-то к про-
цессу выпекания хлеба относится как 

но это, как мне кажется, дает возмож-
ность «вкусно» донести до потенциаль-
ного клиента все превосходство това-
ра. Лично я восхищаюсь технологиями 
и продукцией, которую предлагаю лю-
дям, это превращает мою работу в удо-
вольствие. 

Также я считаю, что хороший продаж-
ник должен смотреть на ситуацию глаза-
ми потенциального клиента, человека, 
который планирует потратить деньги. 
Это дает возможность вести разговор на 
одном языке, а следовательно, ненавяз-
чиво заставлять клиента не только слу-
шать, но и, что гораздо важнее, слышать. 

Зачастую «продажники» ставят перед 
собой цель продать и получить процент 
с контракта, но забывают о чистоте сдел-
ки. Возможно, сегодня, предоставив по-
купателю всю информацию честно, ты 
не совершишь сделку, но завтра он при-
дет к вам за чем-нибудь другим. Поря-
дочность для специалиста по продажам 
крайне важна.

Наконец, для продажника важно быть 
четким, оперативным и пунктуальным. 
Всеми этими качествами я, может быть, 
и обладал до начала карьеры, но только 
работа и постоянное деловое общение 

На одной из специализированных отраслевых вы-
ставок с огромным удовольствием лично зани-
мался выпечкой, демонстрируя посетителям на-
ше оборудование в действии.
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к работе, а кто-то – как к хобби. Как в Рос-
сии, так и во Франции. И конечно же, че-
ловек, для которого приготовление хле-
ба – хобби, кардинально отличается от 
того, кто относится к данному занятию 
как к работе.

– Для продажника очень важно уме-
ние убеждать. У вас это качество врож-
денное или приобретенное? Расскажи-
те, как оно помогает вам в жизни?

– Скорее приобретенное. Убеждение – 
это, по сути, предоставление необходи-
мого количества аргументов в пользу 
предлагаемого. Тут проблем никогда не 
было. Все считают деньги, поэтому циф-
ры – лучший аргумент в нашу пользу.

– Может ли иметь место флирт при 
деловом общении с представителями 
противоположного пола? Насколько 
он может помочь осуществить успеш-
ную сделку? 

– Я считаю, что флирт вообще в прин-
ципе – неотъемлемая часть нашей жиз-
ни, и работа – не исключение.

– А ваша работа – это хобби или тяж-
кий труд?

– Ни то, ни другое. Мне повезло: 
с самого начала я занимался преми-

альным оборудованием, которое хо-
тят все. Другое дело, что не все могут 
его себе позволить, но это высокока-
чественные машины, в которые я влю-
блен сам. Я в восторге от используемых 
в них технологий, а главное – от лю-
дей, которые разрабатывают и вопло-
щают в жизнь эти технологии с помо-
щью своих инженерных знаний. Я сам 
инженер по образованию, инженер-
механик машин и аппаратов пищевых 
производств, и поэтому для меня зани-
маться продажами качественного пи-
щевого оборудования – огромное удо-
вольствие.

– Вам больше нравится работать 
в офисе или «в полях»?

– Мне нравится разное. В компании, 
где я сейчас работаю, есть возможность 
собрать сливки со всего – и с офисной 
жизни, и с работы «в полях»: встретить-
ся с клиентом на его заводе, посетить 
различные выставки. Наверное, самое 
страшное для меня – это однообразная, 
рутинная работа.

– Какой фильм вы бы порекомендо-
вали посмотреть специалистам по про-
дажам?

– «В погоне за счастьем».

– А книги? Есть ли такая, которую 
считаете энциклопедией продаж?

– В последнее время литература, кото-
рой я увлекаюсь, далека от профессио-
нальной. Из профессиональной я совер-
шенно точно читаю журналы, а книги 
больше связаны с хобби. Сейчас осваи-
ваю специальность пилота, учусь летать. 
Поэтому у меня основная литература свя-
зана с метеорологией, навигацией и т. д.

– Какие у вас еще хобби?
– Три раза в неделю уже на протя-

жении семи лет я играю в хоккей как 
любитель. Являюсь правым напада-
ющим. Ни в какие лиги мы не заяв-
ляемся, но однажды посчастливилось 
поучаствовать в самом создании Мо-
сковской студенческой хоккейной ли-
ге и даже занять на ее первых сорев-
нованиях четвертое место. Кроме то-
го, я яхтсмен, катаюсь под парусом. 
А еще занимаюсь моделированием де-
ревянных кораблей – это точные ко-
пии старинных и не только старин-
ных судов, сделанные из дерева по ре-
альным чертежам. На данный момент 
у меня сконструировано три готовых 
модели максимальной детализации. 
К сожалению, на данной работе у ме-
ня нет возможности работать руками, 

Хороший продажник должен 
смотреть на ситуацию гла-
зами потенциального кли-
ента.

Основное для любого продав-
ца – это любовь к тому, что 
он продает.
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В деловую поездку я обязательно беру 
с собой необходимый запас брошюр, суве-

ниров и презентов от нашей компании, 

деловой костюм и планшетный компьютер 

для работы вне офиса.

Находясь в пути, я в первую очень раду-

юсь, что моя работа позволяет мне быть 

в движении, а не сидеть в офисе. Я с удо-

вольствием отключаюсь абсолютно от всех 

дел и провожу время с самим собой, что 

отлично упорядочивает мысли. 

Собираясь на переговоры, я заранее 

готовлю каждому возможному присутству-

ющему комплект информационной доку-

ментации и сувениров, составляю мыс-

ленно или письменно план подачи устной 

информации и список интересующих меня 

вопросов, привожу себя в порядок. Иногда 

немного нервничаю – для приличия, как 

перед выступлением.

Если я опаздываю на встречу… Я доста-

точно пунктуальный и с подобными про-

блемами не сталкиваюсь, но бывали слу-

чаи. Один раз пришлось за полтора часа 

позвонить и предупредить о возможном 

опоздании. Ну а так, если я еду без запаса 

по времени, то всегда немного нервничаю, 

не зависимо от того, по работе эта встреча 

или просто с друзьями.

Если мой потенциальный клиент опо-
здал на встречу – терпеливо жду. Отно-

шусь к этому очень спокойно, так как пони-

маю, что у людей с таким уровнем ответ-

ственности и бесконечным потоком дел 

могут быть накладки. 

Специфика заключения контрактов 
в моей области работы состоит в том, что 

все-таки это контракты не на один пыле-

сос или утюг. Оборудование, которое мы 

поставляем, достаточно дорогостоящее, 

и, как правило, во многом определяет 

дальнейшую стратегию и концепцию раз-

вития предприятия, поэтому время приня-

тия решения заказчиком исчисляется не 

минутами, а месяцами. И когда заказчик 

начинает делиться совместно проработан-

ным новым проектом с участием нашего 

оборудования, защищать его на встречах 

перед своими коллегами, становится ясно, 

что теперь дело только за нами – мы долж-

ны дать лучшее предложение по цене.

После подписания договора незамедли-

тельно приступаю к работе. Времени в дан-

ном случае много не бывает, а все непред-

виденные ситуации предусмотреть невоз-

можно.  

День «в поле»

Лично я восхищаюсь техно-
логиями и продукцией, ко-
торую предлагаю людям, 
это превращает мою рабо-
ту в удовольствие.

У меня есть возможность собрать 
сливки со всего – и с офисной жиз-
ни, и с работы «в полях»: встре-
титься с клиентом на его заводе, 
посетить различные выставки.

Хобби дополняют мою жизнь. Совсем 
не отключаясь от работы, невозможно 
расслабиться.

—

что я очень люблю, поэтому хобби до-
полняет мою жизнь. 

– Все это несколько далеко от выпеч-
ки хлеба...

– Совсем далеко, но, может быть, это 
и правильно, ведь совсем не отключаясь 
от работы, невозможно расслабиться.

– А удавалось где-нибудь в необыч-
ных местах познакомиться с потенци-
альным клиентом?

– В самолете зачастую знакомился.

– То есть, вы коммуникабельны 
всегда?

– Да, я открыт для общения в любой 
обстановке. Люблю беседовать с интерес-
ными людьми.

– А были ли у вас быстрые продажи – 
приехал, увидел, подписал?

– Были. Я упоминал, что начинал 
свою карьеру в секторе хорека, и од-
нажды в офис позвонили, я совер-
шенно случайно ответил, хотя зво-
нил не мой телефон. Приятный моло-
дой человек сказал, что ему необхо-
димо кое-какое оборудование. Я око-
ло часа консультировал его по теле-
фону, и затем он уже приехал обсуж-

дать условия покупки, поставки, по-
сле чего сразу взял у меня пять ма-
шин. Новых. Кстати, тогда этот пред-
приниматель запустил сеть своих то-
чек по продаже кофе to go под назва-
нием Coffee and the City.

– Вы как специалист по продажам на-
верняка много путешествуете. Какой 
город назвали бы любимым? 

– Свою родину – город Казань. Ча-
стенько туда езжу – иногда даже прак-
тически каждые выходные. У меня там 
родители. Летом провожу там все от-
пуска.

– Различается ли ваш подход на пере-
говорах к vip-партнерам и «рядовым» 
клиентам? Вы делите ваших клиентов 
на простых или важных?

– Нет. Подход не меняется, и ника-
ких делений не происходит. Считаю это 
оскорбительным. 

– Вы часто говорите о работе в «нера-
бочее» время: с друзьями, семьей?

– Был период говорил часто и много, 
но сейчас мне ближе позиция иностран-
ных коллег, которые считают, что нуж-
но забывать про работу в свободное от 
нее время.
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RosUpack подтвердила 
статус главной выставки 
упаковочной индустрии 
в России и Восточной Европе

С 17 по 20 июня в Москве в МВЦ 
«Крокус Экспо» состоялась 19-я Меж-
дународная выставка упаковочной ин-
дустрии RosUpack – крупнейшее отрас-
левое событие России, стран СНГ и Вос-
точной Европы.

Участники и организаторы  
на высоте
Организатором мероприятия выступи-

ла Международная выставочная компания 
MVK в составе Группы компаний ITE, лиде-
ра российского рынка выставочных услуг.

В церемонии открытия выставки при-
няли участие заместитель начальни-
ка Управления развития инфраструкту-
ры розничной торговли и услуг Депар-
тамента торговли и услуг города Москвы 
Ольга Зубкова, заместитель начальника 
управления торговли Министерства по-
требительского рынка и услуг Москов-
ской области Марина Еремина, президент 
Национальной конфедерации упаковщи-
ков (НКПак) Владимир Чуйков, генераль-
ный директор НКПак Александр Бой-
ко, президент Ассоциации производите-
лей упаковочного и перерабатывающего 
оборудования «ПАКМАШ» Александр Пу-
зиков, советник министра, руководитель 
Экономического отдела Посольства Респу-

блики Польша в РФ господин Кшиштоф 
Кордась и другие официальные лица.

В приветственном слове гостям и участ-
никам директор по маркетингу и комму-
никациям подразделения Mondi Europe & 
International Альберт Клинкхаммер отме-
тил, что выставка RosUpack является очень 
важной торгово-экономической площад-
кой, широко известной как в России, так 
и в странах Восточной Европы. По его сло-
вам, она дает возможность специалистам 
обсудить перспективы развития упако-
вочной промышленности и ознакомить-
ся с современными технологиями произ-
водства упаковочных материалов для това-
ров народного потребления и др. Он так-
же подчеркнул, что ассортимент продук-
ции на стендах участников наглядно де-
монстрирует высокий уровень выставки.

В этом году экспонентами RosUpack ста-
ли 714 компаний из 38 стран мира. Более 
60 компаний принимали участие впер-
вые. С экспозицией выставки ознакоми-
лись 19,1 тыс. специалистов из 79 регио-
нов России и 48 стран мира. Посетители 
получили уникальную возможность вы-
брать упаковочное и фасовочное обору-
дование, современную готовую упаковку 
и сырье для ее производства, машины для 
групповой и транспортной упаковки, си-

Важным профессиональным 
событием стала 
Международная научно-
практическая конференция 
«Упаковочный рынок России. 
Вызовы и возможности».

19 100
24 506

посетителей

Источник: 
материалы организаторов

Фото: www.rosupack.com

кв. метров
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стемы складирования и внутрискладской 
логистики и многое другое.

Площадь выставки составила 24 506 кв. 
метров. Все дни ее работы на откры-
той экспозиции регулярно проводились 
демо-шоу, наглядно демонстрировавшие 
возможности складской техники.

Деловая программа 
как важная составляющая 
Экспозицию RosUpack 2014 дополнили 

научно-практические конференции и се-
минары, презентации и круглые столы. 
Все мероприятия традиционно разработа-
ны и проведены в тесном сотрудничестве 
с профильными союзами и ассоциациями.

Важным профессиональным собы-
тием стала Международная научно-
практическая конференция «Упаковоч-
ный рынок России. Вызовы и возможно-
сти», организованная Национальной кон-
федерацией упаковщиков при поддержке 
Торгово-промышленной палаты РФ и ря-
да отраслевых союзов. 

Представители Минэкономразвития 
России, Минпромторга России, отрасле-
вых союзов и ассоциаций, ведущих про-
изводителей упаковочных материалов, 
изделий и оборудования обсудили осо-
бенности применения современных по-

Событие: 

19�я Международная выставка 
упаковочной индустрии 

Дата: 
17–20 июня 2014 года

Место проведения: 

Москва, МВЦ «Крокус Экспо»
Организатор:

компания MVK в составе 
Группы компаний ITE  

Участники:
714 компаний из 38 стран мира

Посетители: 
19 100 человек из 79 регионов 

России и 48 стран мира
Площадь  выставки:

24 506 кв. метров

р
ек
л
ам
а

СПб», «Б+Р промышленная автоматиза-
ция», «Сименс» и др.

Для специалистов в сфере логистики 
и управления складом компания «ММГ-
Холдинг» провела конференцию «Эффек-
тивное управление современным скла-
дом», участники которой обсудили акту-
альные вопросы проектирования и модер-
низации современного склада, примене-
ния электронных технологий на складе.

«Россия – наш стратегический пар-
тнер» – под таким девизом состоялась 
конференция компании Tosaf Plastic, по-
священная инновационным разработкам 
в области специальных добавок для пла-
стиковых материалов.

На выставке RosUpack 2014 были подве-
дены итоги ежегодного конкурса произ-
водства и дизайна упаковки PART Awards 
(Packaging, Art, Research, Technology), на кото-
рый было принято 70 образцов. В состав жю-
ри вошли независимые специалисты в обла-
сти производства упаковки, оценивавшие 
конкурсные образцы по ряду критериев: 
экономичность, маркетинг, экологичность, 
дизайн, полиграфическое исполнение и др.

С 16 по 19 июня 2015 года Международ-
ная выставка упаковочной индустрии 
RosUpack вновь пройдет в Москве, в МВЦ 
«Крокус Экспо».  

лимерных материалов в упаковке, исполь-
зование цифровых технологий в отрасли, 
технологии защиты от контрафакта и дру-
гие вопросы. В работе конференции при-
няли участие более 120 специалистов из 
различных отраслей промышленности.

Впервые в рамках выставки RosUpack со-
стоялась конференция «Решения для ав-
томатизации упаковочных процессов», на 
которой своим опытом поделились пред-
ставители таких успешных предприя-
тий, как «Итон», «Мерпаса», «Клинкманн 



22 кондитерская сфера №4 (56) 2014

отрасль / события и факты

«Выступать в самом сердце 
России, особенно в присутствии 
поклонников духовой музыки, – 
очень волнительное и ответ-
ственное событие: мы представ-
ляли не только наш оркестр, шко-
лу, но и всю Калининградскую 
область. Такое, конечно, никог-
да не забудется! Искреннее спа-
сибо корпорации «СОЮЗ» за осу-
ществление самых заветных же-
ланий», – поделился эмоциями 
воспитанник школы-интерната 
Александр Морозовский.

Юные калининградцы про-
извели настоящий фурор сре-
ди гостей праздника: все номе-
ра, исполненные кадетским кор-
пусом, сопровождались бурны-
ми овациями и словами восхище-
ния. Высокий уровень исполни-
тельского мастерства коллектива 
не остался незамеченным и про-
фессиональными музыкантами.

«Сегодня с уверенностью 
можно сказать, что воспитанни-
ки калининградского кадетско-
го корпуса покорили Москву. 
У ребят большое будущее: прой-
дет немного времени, и сегод-
няшние участники фестиваля 
«Спасская башня детям» выйдут 
на Красную площадь в составе 
взрослых оркестров», – отметил 
музыкальный руководитель 
фестиваля, дирижер Прези-
дентского оркестра РФ Евге-
ний Никитин.

В рамках фестиваля начи-
нающие артисты обменялись 
опытом с другими участника-
ми музыкального праздника, по-
лучили ценные советы и узнали 
некоторые секреты мастерства 
у своих взрослых коллег - имени-
тых музыкантов военных орке-
стров из разных стран мира.

«Спасская башня де-
тям» – уникальный проект, по-
скольку он, с одной стороны, 
популяризирует духовую му-
зыку и формирует определен-
ную культурную среду обще-
ния. А с другой, воспитывает 
у молодежи чувство искрен-
него патриотизма и гордость 
за славные страницы истории 
России и ее защитников. Для 
нас это не разовая акция – это 
безусловный стратегический 
приоритет в социальной по-
литике корпорации «СОЮЗ», – 
сказал ее президент Сергей 
Васильев.

Благодаря активному со-
трудничеству правительства 
Калининградской области, 
Гильдии поставщиков Москов-
ского Кремля и корпорации 
«СОЮЗ» в рамках реализации 
региональных и федеральных 
программ по патриотическо-
му воспитанию молодежи юные 
калининградцы не только свои-
ми глазами увидели потрясаю-
щее военно-музыкальное дей-

ство, но и приняли в нем актив-
ное участие.

Стоит отметить, что эта по-
ездка – один из этапов многолет-
него социально-ориентирован -
ного проекта, в рамках которого 
Президентский оркестр РФ по-
могает коллективу юных музы-
кантов школы-интерната «Ан-
дрея Первозванного кадетский 
морской корпус» осваивать се-
креты исполнительского мастер-
ства.

«Спасская башня детям» – 
новое направление ежегодно-
го военно-музыкального фе-
стиваля «Спасская башня». Дет-
ское отделение взяло старт 
в 2013 году, а Международный 
военно-музыкальный фести-
валь «Спасская башня» прово-
дится уже с 2007 года. За это 
время грандиозное «сражение» 
музыкальных коллективов ста-
ло одним из самых популярных 
и посещаемых в мире смотров 
военного музыкального и арти-
стического мастерства. За все 
время существования фестива-
ля в нем приняли участие более 
100 оркестров из 40 стран.

Теперь эстафету приняло 
подрастающее поколение, го-
товое своим мастерством и та-
лантом защищать честь своей 
страны на самых значимых му-
зыкальных площадках. 

www. soyuzcorp.com

Калининградские кадеты
покорили Москву

«Коммунарка» 
расширяет 
ассортимент
Как сообщила заместитель 
генерального директора 
по производству Татьяна 
Сайганова, компания «Ком-
мунарка» 12 сентября за-
пустила линию по изготов-
лению шоколада с крупны-
ми добавками и начинками. 

На линии с т о имо с т ью 
4,3 млн евро будут производить 
более 15 новых наименований 
шоколада. «Мы будем выпускать 
шоколад с такими добавками, 
как сублимированная черни-
ка, апельсиновая цедра, а так-
же молочный шоколад с фунду-
ком, с фундуком и изюмом, с со-
леным арахисом. Новинки по-
ступят в продажу в ближайшее 
время», – рассказала Татьяна 
Сайганова.

Производительность линии 
при полной загрузке составля-
ет 1 тонну продукции в час и до 
15 тонн в сутки. Благодаря ее ра-
боте объемы производства шоко-
лада на предприятии увеличатся 
до 23 тыс. тонн в год.

Татьяна Сайганова отмети-
ла, что в 2015 году «Коммунарка» 
ставит перед собой задачу уве-
личить производство продукции 
практически в два раза. Недавно 
на предприятии запустили новую 
вафельную линию, в конце сентя-
бря на фабрику поступит оборудо-
вание для новой могульной линии. 
Ее производительность составит 
1,5 тонны в час. На линии будут 
производить суфле, тоффи, ну-
гу и желе. «Кроме того, мы обра-
тились в Мингорисполком с прось-
бой выделить нам площадку вне 
территории «Коммунарки», за го-
родом, где мы хотели бы организо-
вать производственно-складской 
комплекс. На его территории пла-
нируем разместить цех по пер-
вичной переработке какао-бобов, 
а также логистический центр 
и, возможно, фирменный магазин, 
где будем торговать оптом», – ска-
зала заместитель генерального 
директора по производству.

Она подчеркнула, что все 
подразде ления предприятия 
прилагают максимум усилий для 

«Это потрясающее событие останется в нашей памяти на всю жизнь!» – именно 
такими словами охарактеризовали Международный военно-музыкальный фести-
валь «Спасская башня детям» воспитанники Калининградской школы-интерната 
«Андрея Первозванного кадетский морской корпус». Грандиозное мероприятие, про-
ходившее в Москве в рамках легендарной «Спасской башни» с 30 августа по 7 сен-
тября, объединило более 500 участников из пяти регионов России. Благодаря под-
держке корпорации «СОЮЗ» свои таланты на Красной площади продемонстрирова-
ли и ребята из самого западного региона страны.
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Интеграция Bizerba на новом уровне
Немецкая компания Bizerba, открывшая в прошлом 
году собственное дочернее предприятие в России, 
совместно с компанией AXELOT осуществила инте-
грацию весовой, этикетировочной техники Bizerba 
с решениями на базе 1С.

Гибридная печь J4 для сушки 
и жарки экструдировнных продуктов
Компания J4, занимающаяся проектированием 
и производством ленточных туннельных печей, вы-
пустила инновационную гибридную печь.

При помощи специальной 
стандартной компоненты име-
ется возможность осущест-
влять взаимодействие в ре-
жиме online между приборами 
Bizerba и учетными система-
ми как высшего, так и низше-
го уровня. Теперь любые про-
граммные продукты 1C (систе-
мы ERP, MES, WMS, TMS) могут 
автоматически получать дан-
ные о весе, количестве и т. д. 

Эти данные позволят ве-
сти максимально точный учет 
товародвижения, остатков 
товарно-материальных цен-
ностей, что позволит прово-
дить постоянный мониторинг 
процессов приемки сырья, 
отгрузки готовой продукции, 

а также автоматизировать 
формирование внутренней 
отчетности и составление от-
грузочных документов.

Для программиста пред-
приятия теперь достаточно 
ознакомиться с документаци-
ей 1С, где на русском языке опи-
саны стандартные методы взаи-
модействия с компонентой.  

«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

Установка является аль-
тернативой узким кондитер-
ским печам. Машина име-
ет модульное построение 
и свойственные для оборудо-
вания J4 надежную конструк-
цию, эргономичный и совре-
менный дизайн.

Оптимальная передача 
тепла продукту обеспечена 
разными способами обогрева. 
Такие печи называют гибрид-
ными, и они находят основ-
ное применение в кондитер-
ском производстве, где произ-
водят различные виды пече-
нья из легкого теста, бискви-
тов и т. д. Далее везде там, где 
нужна для производства дан-
ного изделия выпечка в со-
четании с подсушкой или же 
только высушивание.

Первая секция имеет 
прямой обогрев, а вторая – 
конвекционный, направлен-
ный поток горячего воздуха. 
Печь может работать на высо-

ких температурах, что очень 
важно для спекания экстру-
дировнных продуктов. Также 
печь обладает высокой произ-
водительностью. 

Данная установка позво-
ляет получать продукты, на-
сыщенные вкусом и полезные 
для потребителя, так как тех-
нология, применяемая в пе-
чах, позволяет сохранить все 
вещества в самом изделии. 
Печь отвечает всем совре-
менным требованиям заказ-
чиков. 

www.agroid.ru
196084 г. Санкт-Петербург, 

ул. Смоленская, д. 9
Тел.+7 (812) 309-53-32

www.j4.eu
503 02 Predmerice ned Labem

Prumyslova 96
Czech Republic

+420 495 581 137

наращивания экспортных поста-
вок. «На это сейчас работают 
все службы компании: техноло-
ги занимаются вкусами, дизай-
неры – разработкой упаковок, 
активно работает отдел марке-
тинга и рекламы», – отметила 
Татьяна Сайганова. Объем экс-
порта предприятия планируется 
довести с нынешних 20% до 30% 
и больше.

СОАО «Коммунарка» выпуска-
ет более 200 наименований про-
дукции, ежегодно добавляя в свой 
ассортимент 15-20 новинок.

candynet.ru

Новгородская конди�
терская фабрика 
намерена увеличить 
выпуск продукции
На прошлой неделе газе-
та «Известия» опубликова-
ла материал, посвященный 
кондитерскому рынку стра-
ны. В частности, речь шла 
об импортозамещении кон-
дитерской продукции в свя-
зи с санкциями. Выясни-
лось, что сегодня кондитер-
ские мощности использу-
ются российскими произ-
водителями на 60-65%.

Российские кондитеры могут 
спокойно заменить импортную про-
дукцию. К примеру, новгородская 
кондитерская фабрика «Каскад» 
намерена увеличить производство.

«У нас есть планы по увели-
чению производства. Связано это 
больше не с санкциями, а с рас-
ширением сети магазинов, ку-
да мы поставляем свою продук-
цию. Наш ассортимент не пере-
секается с другими кондитерски-
ми компаниями, но определенную 
долю рынка в связи с санкция-
ми мы сможем занять. Правда на-
чинать выпуск кондитерских из-
делий таких же, на которые был 
введен запрет, мы не будем, сей-
час работаем над созданием но-
вых продуктов», – рассказал 
интернет-изданию заместитель 
генерального директора новго-
родской кондитерской фабрики 
«Каскад» Дмитрий Петров.

Он также сообщил, что ры-
нок сбыта у них весьма солид-
ный. С торговыми сетями «Дик-
си» и «Пятерочка» компания ра-
ботает на федеральном уровне 
и поставляет продукцию во все 
магазины. С «Магнитом» нала-
дить сотрудничество пока не по-
лучилось.

Известия

Стоимость сахара�
сырца снизилась 
до уровня 2010 года

Мировой рынок сахара про-
должает находиться в нис-
ходящем тренде. С начала 
текущего года цены снизи-
лись более чем на 12%. По 
мнению экспертов, основ-
ная причина снижения 
цен – мировой профицит са-
хара, который стимулиру-
ется благоприятными про-
гнозами по производству 
в Бразилии и Индии. Стои-
мость же сахара-сырца сни-
зилась до уровня 2010 года.

По данным бразильской Ас-
социации Unicа, в крупнейшем 
по производству сахара регионе 
Center South с января по август 
произведено 20,9 млн тонн, что на 
4,4% выше, чем в прошлом году. 
По данным Международной орга-
низации по сахару, объем миро-
вого профицита оценивается на 
уровне 1,3 млн тонн.

Октябрьский контракт на 
Нью-Йоркской товарно-сырьевой 
бирже ICE 11 сентября, потеряв 
16 пунктов, закрылся на уровне 
14,36 цент/фунт, что соответству-
ет уровню мая 2010 года.

Союзроссахар

Известный бренд 
Oreo представил 
этой осенью пече�
нье со вкусом тыквы
Оранжевый крем со вку-
сом тыквы стал прослой-
кой между ванильным би-
сквитным печеньем. Мно-
гие представители зарубеж-
ных СМИ, попробовавшие но-
винку, сходятся во мнении, 
что «аромат печенья гораз-
до сильнее, чем его вкус».

Печенье в меру с ладкое 
и имеет лишь слегка выражен-
ный вкус тыквы. Сообщается, 
что печенье Oreo Pumpkin Spice 
будет в продаже во всех мага-
зинах США в течение 6-8 недель 
или до тех пор, пока не закон-
чатся запасы.

upakovano.ru
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FOODesign выводит 
на международный рынок 
серию печей и фритюрниц
Ведущий производитель оборудования по обработке 
пищевых продуктов, входящий в состав TNA, компания 
FOODesign представила на международном рынке серию 
автоматизированных печей и фритюрниц, работающих 
с горячим маслом, Batch-pro®12.

отрасль / события и факты

Широко используемое в США 
оборудование инновационной се-
рии Batch-pro®12 позволяет эф-
фективно обжаривать чипсы из 
овощей: картофеля, моркови, ко-
локазии, свеклы и пастернака. 
Фритюрницы компании FOODesign, 
вместимость которых составля-
ет от 90 до 295 килограммов в час, 
оснащены системой прямой огнен-
ной обжарки. 

Чтобы увеличить объемы 
производства и сохранить ста-
бильность качества выпускаемой 
продукции, установки для обжар-
ки Batch-pro®12 оснащены систе-
мами поддерживания заданной 
температуры и быстрого восста-
новления тепла.

Уделяя большое внимание со-
кращению отходов производства, 

специалисты компании FOODesign 
снабдили печи Batch-pro®12 инно-
вационной системой непрерывной 
фильтрации масла. Во время при-
готовления картофельные ломтики 
впитывают до 30% масла, а остав-
шиеся 70% фильтруются и смеши-
вается со свежим маслом.

Помимо высокой производи-
тельности при обработке выпуска-
емой продукции, механические де-
тали системы имеют легкий доступ 
к обслуживанию и замене, что га-
рантирует бесперебойное произ-
водство и длительный срок служ-
бы. Благодаря конструкции, рас-
считанной на интенсивный ре-
жим работы, оборудование серии 
Batch-pro®12 компании FOODesign 
может выдерживать десятилетия 
усиленной эксплуатации.

«Спустя 20 лет с момен-
та представления инновацион-
ных решений нашим клиентам 
в США мы решили вывести на 
международный рынок нашу 
революционную серию печей 
и фритюрниц Batch-pro®12. Мы 
стремимся обеспечивать высо-
чайшие уровни эксплуатацион-
ных характеристик и техниче-
ской компетентности для на-
ших заказчиков. По сути, се-
рия Batch-pro®12 – оптималь-
ное решение для любого пред-
приятия, желающего повысить 
производительность и при 
этом придерживаться высо-
чайших стандартов качества 
и безопасности продуктов пи-
тания», – заявил руководи-
тель отдела продаж компа-

нии FOODesign Нил Андерсон, 
комментируя выход на рынок 
новой системы печей и фри-
тюрниц Batch-pro®12.

К установкам серии Batch-
pro®12 компания FOODesign 
предлагает полный ассорти-
мент дополнительного оборудо-
вания: паровые колпаки, масло-
фильтры, устройства для нарез-
ки картофеля и загрузки ломти-
ков, оборудование для нанесе-
ния и распределения специй 
и многое другое. 

FOODesign Ltd., PO Box 2449, 
Wilsonville, Oregon 97070, USA

Тел.: +1 503-685-5030 
E-mail: neil.anderson@foodesign.com 

www.foodesign.com
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Компания:

ЗАО «Техлен»
194044, Санкт-Петербург, 
Евпаторийский пер., д. 7 литер А
Тел./факс: +7 (812) 244-05-30, 244-05-31, 
E-mail: info@tehlen.ru
www.tehlen.ru 

Качественный 
инвентарь – путь 
к успеху хлебозавода!

Основные наши ценности в отноше-
ниях с покупателями и в коллективе – 
высокие моральные стандарты. Рабо-
тая в тесном контакте с хлебопеками, 
мы формируем репутацию честного 
и надежного партнера на долгие годы. 
Визиты на хлебозаводы, общение с за-
казчиками на отраслевых выставках 
позволяют нам лучше понимать по-
требности хлебопеков, что ведет к по-
явлению новых эффективных техни-
ческих решений, т. е. к улучшению на-
шей продукции.

Формирование партнерских отноше-
ний, стремление к постоянному разви-
тию, активная работа с ассортиментом, 
качеством и ценой продукции – залог 
успешного применения нашего инвен-
таря на хлебозаводах и пекарнях по 
всей России. 

Встретимся на выставке!
Агропродмаш-2014

Москва 6-10 октября 
3-й павильон, стенд 3Е15

Автор:

Владимир 
Жуковец, 
руководитель отдела 
продаж и маркетинга 
ЗАО «Техлен» 

Основной ассортимент выпускае-
мой продукции обусловлен широким 
применением в хлебопечении печных 
тележек, листов и форм. Неизменно 
высокое качество продукции, весьма 
приемлемые цены и разумные сроки 
поставки позволяют сохранять креп-
кие отношения с заказчиками и оста-
ются главной причиной привлечения 
новых клиентов.

В этом году на базе нашего предпри-
ятия введен в эксплуатацию цех по на-
несению на противни и формы анти-
пригарных покрытий. Благодаря при-
менению таких покрытий отпадает 
необходимость смазки форм и против-
ней, что, помимо высокого экономиче-
ского эффекта, еще и улучшает каче-
ство выпечки из-за отсутствия приго-
рания хлебобулочных изделий, а так-
же увеличивает срок службы инвен-
таря, так как отпадает необходимость 
его очистки. Возможно нанесение по-
вторного покрытия (так называемое 
перепокрытие) на уже имеющийся ин-
вентарь с антипригарным покрытием.

Известное российское производственное предприятие 
ЗАО «Техлен» на протяжении более 10 лет помогает хлебо-
заводам России добиваться успеха, поставляя качественный 
и разнообразный инвентарь для хлебопечения.
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В конкурсе приняли участие изго-
товители продовольственных товаров, 
чья продукция представлена в рознич-
ной торговой сети города на Неве. Цель 
смотра – выявить на полке магазинов 
товары, информация на упаковке ко-
торых полностью совпадает с заявлен-
ным составом и которые можно поку-
пать без всякого риска.

С каждым годом количество участни-
ков конкурса «Можно покупать!» рас-
тет. Если в 2012 году в нем приняли 
участие 9 компаний, то в 2013 – уже 13, 
а в этом году заявки подали 18 органи-
заций. Причем в конкурсе соревнуются 
как крупные, хорошо известные продо-
вольственные компании, так и те, кто 
только недавно вышел на потребитель-
ский рынок. 

Конкурс состоял из двух этапов: ла-
бораторные исследования образцов 
по физико-химическим показателям 
и оценка их маркировки, а также дегу-
стационная оценка ведущими экспер-
тами по качеству Санкт-Петербурга.

Несмотря на то, что конкурс проводит 
общественная организация потребите-
лей, оценку качества товаров участников 
проводили специалисты, представляю-
щие авторитетные государственные экс-
пертные учреждения региона: ФБУ «Тест-
С.-Петербург», СПб ГБУ «Центр контро-

В конце августа в Санкт-Петербурге в рамках Международной 
выставки «Агрорусь» состоялось подведение итогов обще-
ственного конкурса по качеству продовольственных това-
ров «Можно покупать!», который третий год подряд прово-
дит Санкт-Петербургская общественная организация потре-
бителей «Общественный контроль».

Александра Именохоева, 
Алексей Сараев

Подготовили:

Сладости, которые 
можно покупать

Всеволод Вишневецкий, 
председатель 
наблюдательного совета 
конкурса и руководитель 
«Общественного 
контроля»:

«Cегодня, когда наш 
рынок переполнен фальси-
фицированной продукци-
ей, добросовестным пред-
принимателям стано-
вится все сложнее зара-
ботать доверие потре-
бителей, знак каче-
ства «Можно покупать!» 
помогает им в этом».

ля качества товаров (продукции), работ 
и услуг», Управление Роспотребнадзора 
по Ленинградской области, ФГБУ «Ленин-
градская межобластная ветеринарная ла-
боратория», ГУ «Санкт-Петербургская го-
родская ветеринарная лаборатория», Все-
российский научно-исследовательский 
институт жиров Российской академии 
сельско-хозяйственных наук, ОАО «Ги-
прорыбфлот», Северо-Западный государ-
ственный медицинский университет им. 
И.И. Мечникова, Институт холода и био-
технологий НИУ ИТМО.

Заявки на участие в конкурсе «Мож-
но покупать!» в этом году подали из-
готовители из пяти регионов России – 
из Санкт-Петербурга, Москвы, Велико-
го Новгорода, Ленинградской и Твер-
ской областей. Всего было выдвину-
то 30 образцов продовольственных 
товаров в семи номинациях: «Молоч-
ная продукция», «Мясная продукция», 
«Рыбная продукция», «Консервы», «За-
мороженные полуфабрикаты», «Соле-
ния» и «Кондитерская продукция».

Победителями в номинации «Конди-
терская продукция» стали пирожное 
«Буше» (сливочное) от компании «Карат 
Плюс» и пирог с вишней от сети кафе-
пекарен «Пироговый дворик».

По условиям конкурса победители те-
перь могут наносить на упаковку знак 
«Можно покупать!», причем на бесплат-
ной основе. Однако, согласно Положе-
нию о конкурсе, право использовать 
знак предоставляется только в том слу-
чае, если изготовитель готов гарантиро-
вать «Общественному контролю» каче-
ство товара-лауреата в течение всего ка-
лендарного года. При этом обществен-
ная организация оставляет за собой пра-
во без предупреждения проводить про-
верку качества товара, маркированного 
знаком «Можно покупать!». Если в ходе 
контроля будут выявлены нарушения по 
качеству, продукция будет отозвана из 
торговой сети.

После подведения итогов конкурса 
и награждения участников мы пообща-
лись с председателем наблюдательно-
го совета конкурса и руководителем 
«Общественного контроля» Всеволо-
дом Вишневецким.

– Что в целом можно сказать о ка-
честве продукции, представленной на 
конкурсе?

– Оценку давали независимые экспер-
ты, и в целом их отзывы были положи-
тельными. Однако это лишь небольшой 
процент того, что продается на прилав-
ках Санкт-Петербурга.
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– С тех пор, как вы начали проводить конкурс, заметили 
ли вы какие-то изменения в плане качества?

– С каждым годом к нашему конкурсу проявляют интерес 
все больше производителей продуктов питания, а значит, 
все большее число производителей уверены в качестве сво-
их товаров.

– Как влияет на продажи маркировка «Можно поку-
пать!», которую наносят на свои товары победители кон-
курса? 

– На мой взгляд, сегодня, когда наш рынок переполнен фаль-
сифицированной продукцией, добросовестным предпринима-
телям становится все сложнее заработать доверие потребите-
лей. Знак качества «Можно покупать!» помогает им в этом.

– Была ли представлена на конкурсе инновационная про-
дукция?

– Консерванты используются, в частности, производителя-
ми кондитерских изделий, однако это разрешенные консер-
ванты, без которых невозможно создать качественную про-
дукцию с достаточным сроком хранения.

Лауреаты: от первого лица

Татьяна Васильева, 
руководитель отдела маркетинга 
сети кафе-пекарен «Пироговый дворик»

– Татьяна, какое внимание вы уделяете качеству продуктов? 
На каких этапах происходит его контроль?
– Мы очень рады, что стали победителями конкурса, получили 

признание экспертов и знак качества «Можно покупать!». Каче-

ство – наш приоритет, и мы не собираемся снижать планку. Конт-

роль у нас происходит на каждом этапе – начиная от выбора ин-

гредиентов и заканчивая подачей продукта клиентам.

– Могут ли сегодняшние политические обстоятельства, свя-
занные с ограничением ввоза зарубежного сырья для про-
изводства продуктов питания, каким-то негативным обра-
зом повлиять на качество продукции, выпускаемой наши-
ми производителями?
– Гостям наших кафе не стоит беспокоиться, у нас перебоев с по-

ставками качественного сырья не будет.

Елена Кривда, 
руководитель отдела маркетинга 
и рекламы компании «Карат плюс»

– Елена, почему вы выбрали для участия в конкурсе имен-
но пирожное «Буше» (сливочное)?
– Пирожные буше – классическое лакомство, которое очень лю-

бят потребители нашего города. Мы решили, что в случае победы 

сможем знаком качества «Можно покупать!» привлечь дополни-

тельное внимание покупателей к своему продукту.

В качестве своих изделий мы уверены. На предприятии вне-

дрены системы менеджмента качества ISO и HACCP, у нас есть 

специальная служба, которая контролирует весь процесс при-

готовления тортов и пирожных. Кроме того, мы сами делаем 

конт рольные закупки нашей продукции в магазинах и отдаем на 

лабораторные исследования, чтобы быть уверенными в соблю-

дении условий хранения.

– Могут ли сегодняшние политические обстоятельства, свя-
занные с ограничением ввоза зарубежного сырья для про-
изводства продуктов питания, каким-то негативным обра-
зом повлиять на качество продукции, выпускаемой наши-
ми производителями? 
– Пока рано делать какие-то прогнозы. На данный момент пере-

боев с сырьем нет. Но при любом повороте событий мы не соби-

раемся снижать качество наших изделий. В России много пред-

приятий, которые готовы поставлять производителям кондитер-

ской продукции качественное сырье и ингредиенты. 
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Информация предоставлена Комитетом 
по продвижению клюквы США
www.us-klukva.ru 

том старой Руси была квашеная капуста 
с клюквой – теперь гастрономические по-
требности явно изменились.

Клюква США 
в кондитерских изделиях
Американская клюква незаменима 

в хлебопекарной промышленности. Су-
шеные ягоды, разрезанные пополам, тех-
нологи рекомендуют добавлять в ржа-
ную и ржано-пшеничную муку в конце 
замеса. Необходимо соблюдать пропор-
ции соотношения клюквы к массе теста, 
в зависимости от сорта хлебобулочной 
продукции. Если это сдоба, то рекомен-
дуется использовать до 20% клюквы, если 
ржаной хлеб – не более 5-7% к массе муки. 

Печенье, кексы, рулеты и маффины 
приобретают неповторимый вкус при за-
мене привычного изюма на клюкву. Кста-
ти, это гораздо полезней для людей, кото-
рые следят за собственным весом. Глике-
мический индекс клюквы гораздо ниже, 
чем у изюма. Технологи рекомендуют до-
бавлять в кондитерские изделия до 30% 
сушеной клюквы, а торты и рулеты укра-
шать замороженной ягодой. 

Многообразие клюквы США
Россияне считают клюкву своей 

национальной ягодой. Это обусловле-
но местным фольклором и традици-
онной кухней. Но немногие знают, что 
США занимаются культивацией клюквы 
(Vaccinium macrocarpon), и, благодаря со-
временным технологиям выращивания, 
американским фермерам за короткий 
срок удалось завоевать первые позиции 
по экспорту клюквы по всему миру.

Американская клюква 
на российском рынке
По данным Комитета по продвижению 

клюквы США, в 2012 году в Россию бы-
ло импортировано 3274 тонны клюквы 
из Америки. А в 2013 американские фер-
меры уже участвовали в Международной 
выставке продуктов питания и напитков 
в Москве – World Food 2013. Российские 
импортеры могли познакомиться с осо-
бенностями сортов клюквы Vaccinium 
oxycoccus и Vaccinium macrocarpon, спец-
ификой их выращивания, потребле-
ния и хранения. «Россия на седьмом ме-
сте в списке государств-импортеров аме-
риканской клюквы. Но объемы поста-

вок растут с каждым годом. Если в сезоне 
2009/2010 экспорт сушеной и заморожен-
ной клюквы, ягодных соков и пюре достиг 
лишь 106 тонн, а в 2010/2011 – 2528 тонн, то 
в 2011/2012 он составил уже 3010 тонн», – 
прокомментировал ситуацию председа-
тель Комитета по продвижению клюк-
вы США Скотт Соарес.

В начале этого года компания Synovate 
comcon провела исследование, посвящен-
ное отношению российских потребителей 
к американской клюкве. Выяснилось, что 
54% опрошенных доверяют данному про-
дукту, 68% считают, что клюква США по-
лезна для здоровья, и 76% опрошенных ска-
зали, что им понравился продукт. Динами-
ка интереса потребителей к американской 
клюкве тоже растет – о бренде за год узна-
ли 30% потенциальных покупателей.

Как показало маркетинговое исследо-
вание, наибольшей популярностью в Рос-
сии пользуются сушеная (17%) и заморо-
женная клюква (18%). Россияне предпо-
читают пить клюквенный сок или морс, 
американцы же готовят из этой ягоды 
соусы и десерты, добавляют ее в сала-
ты. Интересно то, что кулинарным хи-

Таблица 1 :Продукты на основе клюквы США

Продукт Описание Упа ков ка Пра виль ное хра не ние / 
срок хра не ния Ком мен та рии При ме не ние

Све жие цель ные яго ды Па ке тик 340 г 
или ящик 18,14 кг 0 – 1 °С / 3 ме ся ца Се зон с ок тяб ря по ян варь Вы печ ка, со усы

Цель ные замороженные яго ды Ящик 18,14 кг –18 ± 9 °С / 18 ме ся цев Дос туп ны круг лый год Вы печ ка, со усы, при пра вы, мо лоч-
ные про дук ты

Нарезанные замороженные 
ягоды (ку соч ки тол щи ной 10 мм) Ящик 9,07 кг –18 ± 9 °С / 18 ме ся цев Дос туп ны круг лый год (ин ди ви ду-

аль ная бы ст рая за мо роз ка)
Вы печ ка, со усы, при пра вы, мо лоч-
ные про дук ты

Клюквенный сок (7,5 °Брик са) Ем кость 166 л –18 ± 9 °С / 12 ме ся цев — На пит ки, кра си те ли

Клюквенный 
концентрат (50 °Брик са)

Ка ни ст ра 19 л 
или ем кость 190 л –18 ± 9 °С / 24 ме ся ца Силь но ок ра шен ный, чис тый клю к-

вен ный кон цен трат
На пит ки, кра си те ли, при пра вы, 
мо лоч ные про дук ты, сла до сти

Клюквенное пюре
(5,4 или 6,1 °Брик са)

Ка ни ст ра 15 л 
или ем кость 190 л –18 ± 9 °С / 18 ме ся цев Хо ро шо ок ра ше н ное, вы со кое 

со дер жа ние пек ти на Со усы, на пит ки, вы печ ка

Су ше ные яго ды с до бав ле ни ем 
са ха ра Ящик 11,3 кг

12 ме ся цев при 18 °С; 18 ме ся-
цев при 7 °С; хра нить в су хом 
про хлад ном мес те

Не со дер жит ис кус ст вен ных кра си-
те лей, аро ма ти за то ров и кон сер-
ван тов; пре крас но со хра ня ет цвет

Вы печ ка, ка ши, «по ход ные сме-
си», снэ ки, мо лоч ные про дук ты, 
сла до сти

Су ше ные яго ды с до бав ле ни ем 
са ха ра и на ту раль ных аро ма ти-
за то ров

Ящик 11,3 кг
12 ме ся цев при 18 °С; 18 ме ся-
цев при 7 °С; хра нить в су хом 
про хлад ном мес те

Плот ная, но неж ная тек сту ра; 
раз но об раз ные аро ма ты: ма ли на, 
виш ня, клуб ни ка, чер ни ка, апель-
син, пер сик

Вы печ ка, ка ши, «по ход ные сме-
си», снэ ки, мо лоч ные про дук ты, 
сла до сти

Клю к вен ный кон цен трат су хо го 
рас пы ле ния Ем кость 45,3 кг 2 го да в су хом мес те при ком-

нат ной тем пе ра ту ре Рас тво ри мый; 90% су хо го ос тат ка БА Ды, сла до сти, на пит ки, чай, 
кра си те ли
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Все чаще в прессе появляются ста-
тьи о том, как отсутствие гигиены при 
производстве продуктов питания уни-
чтожает предприятие, доведя его до 
полного закрытия. Скандальные исто-
рии в пищевой промышленности бы-
стро становятся известны широкой 
общественности. Последствия «пище-
вых скандалов» всегда плачевны: вос-
становить испорченный имидж произ-
водителя крайне сложно. Именно по-
этому так важно с самого начала обе-
спечить и поддерживать на предприя-
тии максимально высокий уровень ги-
гиены. Эксперты компании SCHALLER® 
в течение многих лет оказывают сво-
им заказчикам техническую и консал-

Системный подход 
к гигиене

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:

Как известно, одна из важнейших составляющих успеха 
предприятия пищевой промышленности – высокий уро-
вень гигиены как производства, так и персонала, ведь 
без обеспечения стабильного качества и длительных 
сроков хранения продуктов невозможна успешная дея-
тельность компании.

ния чистоты на предприятии состав-
ляются планы очистки и дезинфекции 
всех производственных помещений, 
рабочих инструментов и оборудова-
ния. Они должны неукоснительно со-
блюдаться сотрудниками предприя-
тия во избежание загрязнений и ско-
пления бактерий.

Гигиена персонала, помимо личной 
гигиены каждого сотрудника, вклю-
чающей регулярное и тщательное мы-
тье рук, предусматривает стерильную 
обработку ран на коже и чистую рабо-
чую одежду, годную для работы в це-
хах, производящих продукты питания. 

Сегодня разработаны инновационные 
установки, способные гарантировать за-
казчику высокую гигиеническую безо-
пасность производимых продуктов. 
К ним относятся современные санпро-
пускники, отличающиеся высокой эрго-
номичностью и автоматически обеспе-
чивающие соблюдение стандартов лич-
ной гигиены. Команда экспертов на-
правления SCHALLER Solutions, имею-
щая многолетний опыт в области обо-
рудования для гигиены персонала, зна-
ет и эффективно применяет на практи-
ке все новые тренды в этой сфере. 

В течение десятилетий компания 
SCHALLER накапливала знания и опыт 
в области гигиены предприятий, свя-
занных не только с оборудованием, но 
и соответствующими цепочками рабо-
чих процессов. С годами спектр услуг 
SCHALLER Solutions существенно рас-
ширился, благодаря постоянно расту-
щим потребностям заказчиков в нео-
бычных и уникальных решениях. Поэ-
тому теперь SCHALLER предлагает сво-
им клиентам широкую линейку обору-
дования и принадлежностей для гигие-
ны производства и персонала. 

Еще одно обязательное условие для 
достижения оптимальных результатов 
в области гигиены предприятия – гра-
мотная концепция обеспечения гиги-
ены для каждого конкретного случая, 
от правильной организации и управ-
ления потоком сотрудников и посети-
телей предприятия до эффективных 
тренингов. Поэтому очень часто экс-
перты SCHALLER Solutions разрабаты-
вают индивидуальные решения исхо-
дя из потребностей, пожеланий и тех-
нических условий определенного пред-
приятия. Такой подход, подкреплен-
ный оборудованием ведущих произ-
водителей и серьезной сервисной под-
держкой SCHALLER, позволяет выпол-
нять пожелания заказчиков на самом 
высоком профессиональном уровне. 

тинговую поддержку в вопросах пла-
нирования мер по обеспечению долж-
ного уровня гигиены, включая обуче-
ние специалистов клиента. 

Гигиена любого пищевого предпри-
ятия складывается из гигиены произ-
водства, продукта и персонала. Только 
при слаженном взаимодействии всех 
трех составляющих можно говорить 
о высоком гигиеническом стандарте 
производимых продуктов.

Базисом для эффективной деятель-
ности предприятия пищевой промыш-
ленности и главной предпосылкой для 
конкурентоспособности производи-
мых продуктов является гигиена про-
изводства. Для постоянного поддержа-

Информация предоставлена специалистами 
отдела маркетинга «Шаллер»
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Компания: Бюлер АГ, Представительство в Москве
Тимирязевская ул., д. 1 стр. 3
Тел./факс: +7 (495) 786-87-63
E-mail: offi  ce.moscow@buhlergroup.com 
www.buhlergroup.com

Компактная
линия отливки шоколада
Новая компактная линия отливки шоколада Chocomaster™ 
Compact – идеальное решение для производства от 
500 до 2500 килограммов в час. Разработанная на осно-
ве проверенной технологии своего «старшего брата» 
Chocomaster™ цепная линия отливки Chocomaster™ 
Compact обеспечивает идеальный баланс между габари-
тами, производительностью и инвестициями.

Поскольку в шоколадном бизне-
се отмечаются тенденции к повыше-
нию разнообразия и гибкости, ком-
пания Бюлер нашла правильный от-
вет для тех производителей шокола-
да, которым нужно изготавливать не-
большие или средние партии продук-
тов. Вместо того чтобы эксплуатиро-
вать высокопроизводительные линии 
с меньшей загрузкой, теперь клиенты 
Бюлер могут пользоваться рядом ком-
пактных решений. Новейшее дополне-
ние к компактному оборудованию – ли-
ния ChocoMaster™ Compact, которая бы-
ла представлена в этом году на выставке 

чики, конфеты OneShot, а также воз-
душный шоколад.

Первой целью создания линии было 
удовлетворение потребности в обору-
довании средней мощности. Другими 
задачами были сокращение занимае-
мой площади, дальнейшее повышение 
энергоэффективности и соответствие 
новейшим стандартам в области про-
довольственной безопасности. Особое 
внимание было уделено гигиениче-
ским стандартам. Так, легкий доступ 
ко всем зонам внутри и снаружи ли-
нии облегчает ее очистку.

Каждый этап процесса полностью 
обозрим – от зоны смены форм до от-
ливочной машины PowerShot™ с систе-
мой быстрой замены блока отливки. 
Все конструктивные и защитные эле-
менты изготавливаются из нержавею-
щих материалов. Именно такое стрем-
ление к совершенству в области маши-
ностроения с исключительными стан-
дартами техобслуживания характерны 
любому оборудованию компании Бю-
лер – как высокопроизводительного, 
так и компактного. 

Interpack в Дюссельдорфе. Эта установка 
продолжает традиции линии со съем-
ными формами ChocoStar™ Compact, 
представленной в 2011 году и уже дока-
завшей свою эффективность на миро-
вых шоколадных фабриках – от Японии 
до Южной Америки.

Инновационный 
гигиенический проект
Полностью соответствуя стандартам 

качества Бюлер, линия ChocoMaster™ 
Compact позволяет выпускать такие из-
делия, как плитки с добавлением раз-
личных ингредиентов и без них, батон-

Благодаря малогабаритной и модульной конструкции линия 
ChocoMaster™ Compact позволяет обеспечить полную производствен-
ную загрузку оборудования при производстве небольших партий
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Компания: Velteko
Телефоны в Москве: 
+7 (495) 799 93 78,
+7 (499) 251 49 97
www.velteko.ru

Увеличение 
объемов продаж 
при использовании 
пакетов Doy-style

Согласно исследованию, проведенному журналом 
PackagingWorld, 35% потребителей выбирают продукцию, 
основываясь исключительно на ее упаковке. Кроме того, 
в 70% случаев люди принимают решение о покупке, 
непосредственно находясь в магазине. Поэтому очевидно, 
что стильная, запоминающаяся и привлекательная 
упаковка поможет увеличить объемы продаж.

Традиционная упаковка – 
не лучший выбор
Значительное количество товаров на 

магазинных полках упаковано в обыч-
ные пакеты, многие из которых остают-
ся незамеченными. Допустим, вы про-
даете кофе, и вам нужно упаковать его 
в пакеты по 100 граммов. В этом случае 
у вас есть выбор среди множества видов 
пакетов. Один из них – пакет-подушка. 
Такую упаковку обычно кладут на мага-
зинные полки, из-за чего проходящим 
мимо покупателям сложно на них заме-
тить графические элементы и ваш мар-
кетинговый посыл, поэтому заинтересо-
ванности почти не возникает. Более то-
го, открывать такую упаковку неудобно.

Другой привычный вариант – верти-
кально стоящий пакет со складываю-
щимся дном. Он стоит на полке, гра-
фические элементы и маркетинговое 
послание обращены к покупателю. Но 
опять-таки, как открывать такую упа-
ковку, не всегда понятно. 

Так существует ли упаковка, которая 
имела бы увеличенную площадь для 
печати графических элементов и мар-
кетингового обращения, оптимизиро-
ванное визуальное представление для 
покупателя и более высокую практич-

ние и закрывание, продукт может в нем 
храниться, огромная площадь для печа-
ти графических элементов и вашего мар-
кетингового обращения на лицевой сто-
роне (в два раза больше площади для пе-
чати, чем на вертикально стоящих паке-
тах со складывающимся дном).

Технологии компании 
Velteko для создания 
пакетов типа Doy-style
Чешская компания Velteko – первопро-

ходец в создании пакетов типа Doy-style 
на вертикальной упаковочной машине. 
Velteko производит высокотехнологич-
ные упаковочные машины и эффективно 
разрабатывает многофункциональные, 
высокопроизводительные и надежные 
решения в области упаковки для клиент-
ской базы по всему миру. На международ-
ной выставке Interpack в 2005 году компа-
ния представила свою первую вертикаль-
ную упаковочную машину по созданию 
пакетов типа Doy-style, и с того времени 
технология постоянно дорабатывалась 
и совершенствовалась. Сегодня компания 
предлагает три серии HSV вертикальной 
упаковочной машины для создания паке-
тов типа Doy-style, и каждая из них спо-
собна создать 16 вариаций упаковки дан-
ного вида на высокой скорости. 

Универсальность Velteko
Основное преимущество вертикаль-

ных машин Velteko серии HSV в их уни-
версальности. Наряду с пакетами типа 
Doy-style, данные установки могут созда-
вать пакеты «подушка», вертикально сто-
ящие пакеты со складывающимся дном 
и, например, популярные пакеты с обра-
ботанными запаянными краями. В це-
лом, серия машин HSV может создавать 
до 55 различных видов пакетов. Маши-
ны Velteko серии HSV легко и экономиче-
ски выгодно приспособятся к вашим из-
меняющимся потребностям относитель-
но упаковки. Но при такой универсально-
сти площадь основания упаковки неболь-
шая, поэтому сведена к минимуму пло-
щадь, используемая для упаковки. 

Выигрышная комбинация для 
увеличения объемов продаж
Упаковка вашей продукции в пакеты 

типа Doy-style, созданные с помощью уни-
версальных упаковочных машин компа-
нии Velteko, снаряжает вас необходимой 
составляющей для достижения успеха на 
современном рынке с жесточайшей кон-
куренцией. Выигрышная комбинация, 
которая оправдает себя посредством уве-
личения объемов продаж. 

ность? Решение возможно с помощью 
современной и эффективной упаковки 
типа Doy-style.

Пакет типа Doy-style, который также 
известен как «дой-пак», появился на рын-
ке в восьмидесятых. Он создается из ру-
лона пленки на упаковочных машинах. 
Данная упаковка имеет следующие пре-
имущества: удобное и понятное открыва-

Чешская компания Velteko – 
первопроходец в создании пакетов типа 
Doy-style на вертикальной упаковочной машине.
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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
E-mail: info@ishidaeurope.ru
www.ishidaeurope.ru

Канал Ishida на YouTube:
Ishidaeuropeltd

Быстрая 
окупаемость инвестиций 
в снековом сегменте
Ishida Europe разработала экономичную серию 
оборудования First Range для фасовки снековой продукции. 
Эта линия включает в себя мультиголовочный весовой 
дозатор и вертикальный упаковщик в пакеты для 
производственных линий со средней скоростью работы.

Упаковщик Astro может работать с пакетами 
типа «подушка», «гассет» и «плоское дно».

Экономичная линия Ishida укомплектована 
10-головочным или 14-головочным дозатором серии SE.

Система  First  Range – экономиче-
ски выгодное решение для произво-
дителей снеков. Она обеспечивает бы-
струю окупаемость оборудования и со-
кращение инвестиционных затрат бла-
годаря гарантированно стабильному ве-
су порций и безупречной целостности 
запаечного шва.

Ishida First Range состоит из эконо-
мичного 10-головочного или 14-голо-
вочного весового дозатора CCW серии 
SE и вертикального упаковщика в па-
кеты Astro-S-103 с прерывистой техно-
логией сварки.

Вторая опция включает в себя 14-голо-
вочный весовой дозатор эконом-класса 
серии SE и упаковщик Atlas-113, дей-
ствующий по принципу поточной тех-
нологии запайки пакетов. 

Вертикальный упаковщик Atlas иде-
ально подходит для работы с пакета-
ми типа «подушка», обрабатывая их со 
скоростью до 90 единиц в минуту. В то 
же время, оборудование Astro обычно 
используется для производственных 
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Программное обеспечение доступно 
на русском языке.

Линия на основе упаковщика  Astro работает 
на скорости до 70 пакетов в минут, 
а на основе Atlas - до 90 пакетов.

Пример работы упаковщика Аstro 
с прерывистой технологией запайки.

скоростей, не превышающих 70 паке-
тов в минут.

Упаковщик Astro успешно справля-
ется не только с пакетами типа «поду-
шка», но также с пакетами типа «гассет» 
и «плоское дно». 

Обе модели вертикальных упаковщи-
ков в пакеты Atlas и Astro оснащены сер-
водвигателем и программным обеспе-
чением на русском языке, контроли-
рующим время запайки, температуру 
и давление ножей, что позволяет успеш-
но использовать их для многих типов 
пленок, в числе которых стандартные, 
металлизированные и подлежащие вто-
ричной переработке. 

Специальные протяжные пластины 
очищают область сварного шва от кро-
шек, обеспечивая герметичность упаков-
ки, а протяжные ремни с помощью сер-
водвигателя гарантируют точную и ста-
бильную длину пакета для максималь-
но эффективного расхода пленки и опти-
мального внешнего вида упаковки.

Интуитивно понятный операторский 
интерфейс включает в себя цветной сен-
сорный экран, программное обеспечение 
доступно на русском языке. Это позволя-
ет быстро и удобно перенастраиваться на 
разные типы пакетов и пленок, сокращая 
время простоя оборудования. 
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Компания: Автор: 

Решения Bizerba: 
фасовка и рецептирование

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

Игорь Кочанов, 
генеральный директор 
ООО «Bizerba Rus»

Повышение эффективности про-
изводства для любого руководителя – 
ежедневная работа. Снижающаяся до-
ходность и обострение конкурентной 
борьбы заставляют производителей ис-
кать внутренние ресурсы для уменьше-
ния себестоимости выпускаемой про-
дукции. Меры по снижению затрат мож-
но найти в каждом аспекте деятельно-
сти предприятия. Они могут лежать на 
поверхности или быть глубоко спрята-
ны в нюансах технологии. Некоторые 
меры очень просты с точки зрения реа-
лизации: инвестируй в энергосберегаю-
щие лампочки и плати меньше за элек-
троэнергию. А некоторые связаны с пе-
рестройкой целых производственных 
линий, если в этом есть экономический 
смысл.

Принципы достижения высокой эф-
фективности производственных про-
цессов стоят во главе угла всех реше-
ний немецкой компании Bizerba – при-

1. Весы PotrionControl – весы фасовщика

2. _formulation.BRAIN: пример рабочего 
места оператора

знанного лидера в области взвешива-
ния, этикетирования и контроля про-
изводственных процессов. Каждый 
прибор Bizerba, установленный в опре-
деленном месте производственной ли-
нии, может давать неоценимую инфор-
мацию о качестве процесса.

В этой статье мы расскажем о двух ре-
шениях Bizerba, серьезно облегчающих 
работу операторов и обеспечивающих 
информационную прозрачность таких 
производственных процессов, как рецеп-
тирование компонентов и фасовка гото-
вой продукции. Обычно эти операции 
выполняются вручную, но согласитесь, 
роль человеческого фактора всегда луч-
ше сводить к минимуму.

Правильная рецептура – залог качества 
конечного продукта. При ручном форми-
ровании рецептуры могут возникнуть 
ошибки – как случайные, связанные со 
взвешиванием отдельных компонентов, 
так и намеренная подмена сырья. Кроме 

того, затруднен контроль запасов сырья 
на складе. Роль человеческого фактора на-
столько велика, а важность операции на-
столько высока, что возникает серьезный 
риск – изделие по своим качествам мо-
жет в итоге не соответствовать заявлен-
ным характеристикам. Ошибка же обна-
ружится лишь после того, как изделие бу-
дет произведено, что может вызвать по-
тери предприятия, связанные с изъяти-
ем целой партии продукции из продажи. 

Bizerba предлагает комплексы, состоя-
щие из терминала с сенсорным экраном 
и подключенными к нему весами. Весо-
вых участков может быть от одного до 
трех – в зависимости от того, какие ин-
гредиенты и с какой точностью необхо-
димо взве шивать. Система может также 
оснащаться принтером для распечатки 
результата взвешивания и сканером для 
быстрого выбора ингредиента. 

Терминал представляет собой промыш-
ленный компьютер, на котором установ-
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лена операционная система и программ-
ное обеспечение Bizerba _formulation.
BRAIN. Оператору достаточно выбрать 
на экране нужную рецептуру, а програм-
ма подскажет, какой ингредиент и в ка-
кой последовательности необходимо до-
бавить. Графический интерфейс позволя-
ет легко контролировать процесс взвеши-
вания. Все данные о произведенных опе-
рациях фиксируются. Таким образом, 
всегда есть возможность проверить пра-
вильность выполнения задания и полу-
чить фактический расход сырья в задан-
ный период времени. 

Программа позволят работать в двух 
режимах. Первый – сбор рецептуры це-
ликом, когда необходимые ингредиен-
ты взвешиваются поочередно, согласно 
указаниям на экране. Второй – покомпо-
нентный сбор рецептуры. Такой режим 
работы подходит, если стоит задача фор-
мирования сразу большого количества 
порций одной рецептуры. 

И в том, и в другом случае система не да-
ет человеку возможности уклониться от 
прохождения предписанных шагов. По-
ка не будет взвешено нужное количество 
нужного ингредиента, дальнейшие шаги 
будут заблокированы. Для минимизации 
ошибок при выборе правильного ингре-
диента рекомендуется маркировать тару 
штрих-кодом. Тогда система будет следить 
еще и за тем, чтобы не было подмен.

Весы-компьютер с большим сенсорным 
дисплеем позволяют сделать процесс мак-
симально удобным для оператора. Так, на 
экране можно выводить подсказки, – на-
пример, о мерах предосторожности, ко-
торые необходимо учитывать при работе 
с тем или иным ингредиентом, помещать 
фото, сообщать о необходимых действиях 
(перемешать, встряхнуть, закрыть и т. д.).

Доступ к работе с системой возможен 
только при вводе пароля – таким обра-

Система _portioncontrol.BRAIN от 
Bizerba – также симбиоз оборудования 
(весов) и программного обеспечения. Она 
позволяет оптимизировать трудоемкий 
процесс ручной фасовки. Часто на произ-
водстве стоит задача отгрузки конечной 
продукции, например, конфет, пряников, 
в упаковке фиксированного веса. Опера-
тор должен при помощи весов подгонять 
вес под заданный с определенной погреш-
ностью. При этом результат отдается на от-
куп самому оператору и сильно зависит от 
его добросовестности, сноровки и опыта.

Суть решения заключается в централиза-
ции управления отдельными весами с цент-
рального компьютера, на котором устанав-
ливается программа _portioncontrol.BRAIN. 
Именно из одной центральной точки на-
чальником участка определяются парамет-
ры порции. Таким образом, оператор мо-
жет даже не знать о целевом весе и задан-
ных величинах погрешностей. Параметром 
правильности работы служит световая ин-
дикация на весах: красный – недовес, жел-
тый – перевес, зеленый – норма. 

Преимущества системы очевидны. Опе-
ратору больше нет необходимости сверять-
ся с цифрами на дисплее весов. Значитель-
но снижается время на взвешивание одной 
порции. Каждое взвешивание фиксируется 
в системе. На мониторе компьютера у на-
чальника участка всегда есть возможность 
увидеть процесс взвешивания на каждой 
станции в режиме online. По итогам сме-
ны всегда есть возможность получить от-
чет о работе каждого оператора: как о ко-
личестве сделанных отвесов, так и об их ка-
честве. А если при взвешивании были не-
довесы или перевесы, то система их фикси-
рует. В итоге появляется база для анализа 
эффективности работы каждого фасовщи-
ка и процесса фасовки в целом. 

В системе могут одновременно работать 
до 32 весов, причем для каждых централи-
зованно могут быть заданы свои целевые 
показатели: вес порции, вес тары и допу-
стимые границы отклонений. 

Описанные системы значительно облегча-
ют труд оператора, снижают зависимость от 
конкретного оператора до минимума и в ко-
нечном итоге делают производство более 
эффективным. Инвестиции в подобные ре-
шения несравнимы с рисками и потерями, 
которые имеют производители сейчас.

Консультанты Bizerba готовы проана-
лизировать существующие процессы 
подготовки рецептур и фасовки на ва-
шем предприятии и предложить под-
ходящее решение. Обе системы будут 
показаны на стенде компании Bizerba 
на выставке «Агропродмаш-2014» 
(павильон Форум, стенд FB020). 

СПРАВКА
Немецкое предприятие Bizerba представляет своим клиентам из различных отраслей промыш-

ленности и торговли уникальный пакет решений, основанных на центральном понятии «вес».

Наши продукты и решения охватывают такие операции, как взвешивание, контроль, комиссио-

нирование, этикетировка, переработка и нарезка. 

С 1866 года Bizerba задает тенденции в технологическом развитии в области взвешивания и на 

сегодняшний день присутствует в 140 странах мира.

Наши клиенты – глобальные промышленные концерны, международные и региональные пред-

приятия торговли, локальные производители пищевой продукции. 

Штаб-квартира концерна находится в Балингене на юге Германии, а производственные пред-

приятия расположены в Германии, Швейцарии, Италии, Китае и США, на которых трудятся бо-

лее 3 тыс. человек.

В 2013 году Bizerba организовала собственную дочернюю структуру в России – 

ООО «Бицерба Рус».

1. _formulation.BRAIN: экран оператора 
с указаниями об особенностях продукта

2. _formulation.BRAIN: экран оператора – 
вес ингредиента в пределах погрешностей

зом, всегда становится известно, какой 
сотрудник, в какое время и что сделал. 
У руководства появляется возможность 
отслеживать сформированные рецепту-
ры в виде отчетов, автоматически фор-
мируемых и рассылаемых уполномочен-
ным сотрудникам.

Программно-аппаратный комплекс для 
рецептирования от Bizerba работает более 
чем на 300 предприятиях Европы, а теперь 
первые комплексы установлены и на рос-
сийских производствах.
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Елена МаксимоваАвтор:

Тенденции рынка хлебопекарного 
и кондитерского оборудования
Мировая отрасль оборудования для пищевой промышленности постоян-
но развивается. Казалось бы, сегодня технологии достигли своего преде-
ла: благодаря современным машинам появилась возможность полностью 
исключать ручной труд, причем даже на стадиях контроля качества – как 
сырья, так и готовой продукции. Тем не менее, эксперты уверены, произво-
дителям пищевого оборудования, в том числе для кондитерской и хлебопе-
карной промышленности, есть над чем работать.

Благодаря современным машинам появилась возможность полностью исключать ручной труд, 
причем даже на стадиях контроля качества – как сырья, так и готовой продукции. 

Фотосъемка проводилась на Евдаковском масложировом комбинате 
(Воронежская обл.) / Фото: Татьяна Путинцева , ИД «Сфера»
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Рассмотрим подробнее тенденции, которыми руковод-
ствуются поставщики машин для изготовления продуктов 
питания при разработках инноваций и усовершенствова-
нии существующих предложений.

Повышение санитарных 
требований
Требования к гигиене и санитарии на пищевых произ-

водствах постоянно растут. Причем изготовителей про-
дуктов питания контролируют не только проверяющие 
органы. Тем, кто хочет продавать свои товары в сетях, 
устраивают аудиты представители ритейла. Именно поэ-
тому производители пищевой продукции сегодня край-
не требовательны к санитарным и гигиеническим харак-
теристикам приобретаемого оборудования.

«Одна из главных тенденций рынка сегодня – повыше-
ние санитарных требований, и мы учли это, создавая одну 
из наших тестомесильных установок. Она обладает уни-
кальной трубчатой рамой, которая открывает полный 
обзор на содержимое внутри машины. Все детали вну-
три машины имеют округлую форму и расположены под 
углом, чтобы нашим клиентам было легко поддерживать 
чистоту внутри тестомесильной установки», – рассказы-
вает заместитель руководителя по продажам Peerless 
food equipment Ричард Тэйлор.

Энергосбережение
Если цены на сырье колеблются в зависимости от сезо-

на и экономической ситуации, то цены на услуги есте-
ственных монополий – воду, электроэнергию и т. д. – по-
стоянно растут. Соответственно, увеличиваются и расхо-
ды предприятий по данным статьям, которые закладыва-
ются в стоимость конечной продукции.

В то же время для того чтобы быть успешными на рын-
ке, компаниям необходимо предлагать продукцию, кон-
курентоспособную как по качеству, так и по цене. И при 
этом получать прибыль. Вот почему сегодня широким 
спросом на рынке пользуются энергосберегающие тех-
нологии.

В странах ЕС проблеме энергоэффективности придан 
статус государственной важности. Решение задачи борь-
бы за энергоэффективность обеспечивается и регулиру-
ется нормами, директивами и регламентами. В контек-
сте этих документов энергоэффективность способству-
ет достижению трех целей энергетической политики ЕС. 
А именно – повышению энергобезопасности и энергонеза-
висимости стран от внешних источников и воздействий, 
снижению негативного воздействия на экологию от ис-
пользования энергоресурсов и повышению конкуренто-
способности всех видов промышленности и сельскохозяй-
ственного производства.

В нашей стране меры по повышению энергоэффектив-
ности намечены в рамках программы «Энергетическая 
стратегия России на период до 2020 года». В ее основе сни-
жение удельных затрат на производство и использование 
энергоресурсов за счет оптимизации их потребления, при-
менения энергосберегающих технологий и оборудования, 
сокращения всех видов энергопотерь.

Ведущие производители оборудования, понимая спрос на 
энергосберегающие установки, предлагают сегодня изгото-
вителям кондитерских и хлебобулочных изделий ряд реше-
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«Сейчас фокус сместился с просто-
го производства как такового на про-
изводство качественного продукта. 
И, чтобы соответствовать этой тен-
денции, мы разработали новую техно-
логию контроля качества теста. Она 
заключается в том, что на пекарном 
производстве на одной из линий за-
даются определенные параметры, по 
определенному рецепту изготавли-
вается тесто, а затем с помощью на-
шей технологии оценивается каче-
ство продукта и запускается его так 
называемая установочная партия или 
серия. Эта партия становится этало-
ном, в соответствии с которым функ-
ционирует все производство. Таким 
образом обеспечивается постоянный 
уровень качества», – рассказывает Ри-
чард Тэйлор.

Однако если производство каче-
ственной продукции – это лишь 
оправдание ожиданий потребителя, 
которое до поры до времени остает-
ся на совести производителя, то без-

ний по данному направлению. В их чис-
ле печи, долго сохраняющие тепло по-
сле отключения от электросети, благо-
даря продуманной циркуляции воздуха.

Стремление 
к упрощению
Это еще одна тенденция совре-

менного рынка оборудования. Люди 
предпочитают выбирать установки 
с удобным интерфейсом программ-
ного управления, с понятным меха-
низмом работы, которые легко мон-
тировать и демонтировать.

Именно поэтому производители 
оборудования максимально стара-
ются упростить для специалистов ин-
терфейс программного обеспечения 
автоматических линий. В ряде случа-
ев страны-поставщики создают ин-
терфейс на языке пользователя.

Что касается установки линий, то 
в тех случаях, когда она не настоль-
ко проста, чтобы клиент мог осуще-
ствить ее самостоятельно, поставщик 

отправляет на предприятие своих спе-
циалистов по монтажу.

Качество и безопасность 
продукции
Как известно, продукт считается ка-

чественным, если его вкусовые и ор-
ганолептические свойства отвечают 
ожиданиям потребителя.

К сожалению, иногда уверенный 
в качестве своего продукта произво-
дитель может ошибаться, ведь порой 
уже в цехе может произойти подме-
на сырья – как случайная, так и наме-
ренная. В итоге ожидания потребите-
ля обмануты, а репутация изготови-
теля испорчена. 

Производители оборудования зна-
ют, как решить эту проблему. Вме-
сто традиционных замеров на опре-
деленных стадиях производства про-
дукта, которые традиционно прово-
дятся технологом, они предлагают 
системы автоматического контроля 
качества.

Производители оборудования максимально стараются упростить для специалистов 
интерфейс программного обеспечения автоматических линий. В ряде случаев 
страны-поставщики создают интерфейс на языке пользователя.

Фотосъемка проводилась на Евдаковском масложировом комбинате 
(Воронежская обл.) / Фото: Татьяна Путинцева , ИД «Сфера»
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опасность продовольственных това-
ров – понятие куда более серьезное.

Продукты питания не должны со-
держать испорченных ингредиентов, 
которые могут привести к различным 
отравлениям, и посторонних включе-
ний, из-за которых покупатель может 
повредить зубы или пищевод.

«Главная тенденция, которая опреде-
лит развитие рынка оборудования, – 
это безопасность продуктов питания. 
И здесь очень важен правильный под-
ход. Вы не просто делите продукцию 
на проверенную и непроверенную. 
Вы говорите о том, уверены Вы в этом 
продукте или нет, – отмечает вице-
президент компании Mekitec Ltd Ларс 
Охланд. – Особенно насущным являет-
ся вопрос безопасности упакованных 
продуктов. В наши дни требуются вы-
сочайшие технологии, чтобы прове-
рить качество товаров на полках ма-
газинов уже после того, как они были 
запакованы. Чтобы получить все необ-
ходимые сертификаты, приходится со-
ответствовать все более жестким тре-
бованиям и нормативам».

Сегодня ключевые поставщики 
оборудования предлагают рынку 
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Ларс Охланд,
вице-президент компании Mekitec Ltd.:

«Главная тенденция, которая опреде-
лит развитие рынка оборудования, – это 
безопасность продуктов питания. И здесь 
очень важен правильный подход. Вы не про-
сто делите продукцию на проверенную 
и непроверенную. Вы говорите о том, уве-
рены Вы в этом продукте или нет».

множество установок, способных 
проверять упакованные партии 
продукции и посторонние включе-
ния: дерево, стекло, металл. Наибо-
лее точными среди них считаются 
рентгеновские установки. По сло-
вам производителей, излучение их 
слишком мало, чтобы повредить по-
требителю или работнику цеха, од-
нако его достаточно, чтобы безо-

шибочно определить упаковку, то-
вар в которой содержит посторонние 
включения.

Очевидно, что рынок оборудова-
ния для кондитерской и хлебопе-
карной промышленности постоян-
но развивается. И во многом на его 
развитие влияют требования самих 
производителей продуктов пита-
ния. 
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производство / оборудование

удобной транспортировки льда и обе-
спечения идеальных условий хранения, 
а также автоматической дозировки пор-
ций льда определенного веса.

В число преимуществ охлаждения 
с помощью льда от компании MAJA 
входит не только идеальное качество 
льда. Используемый в оборудовании 
для производства льда особый меха-
низм очистки HY-GEN обеспечивает 
идеальные санитарные условия в про-
цессе изготовления хлопьев, использу-
емых в качестве жидкого ингредиен-
та при производстве выпечки. Ведь не-
достатки в области гигиены не толь-
ко негативно сказываются на качестве 
продукции, но и могут быть опасными 
для выживания производителя в вы-
соко конкурентной среде в случае за-
ражения конечного продукта. Поэто-
му установки для хлопьев льда произ-
водства MAJA легко чистятся благода-
ря наличию съемных пластиковых со-
судов для воды, лежащих в основе ме-
ханизма очистки HY-GEN. 

Тонкие хлопья льда способству-
ют лучшему плавлению и смешива-
нию для максимального выхода жара 
из теста благодаря равномерному рас-
пределению частиц температурой -7°C 
по тесту. Таким образом происходит 
равномерное охлаждение всей порции 
теста, а не только наружной поверхно-
сти. Тонкие хлопья льда практически 
не дают сопротивления, соответствен-
но, лопасти тестомесов не ломаются.

Для эффективного охлаждения до-
статочно лишь небольшого количества 
льда. При замене от 10 до 40% необхо-

димой жидкости на ледяные хлопья от 
MAJA тесто становится более вязким, 
медленнее поднимается и обладает 
более яркими вкусовыми качествами. 
При добавлении льда в заготовку про-
никает кислород. Это позволяет прод-
лить процедуру замеса и сделать ее бо-
лее интенсивной. В результате тесто по-
лучается более пышным, мякиш конеч-
ного продукта – более однородным.

Другое преимущество хлопьев льда 
от MAJA – легкость использования и до-
зирования. В ассортименте продукции 
MAJA также существуют решения для 

Температура теста – один из наиболее важных пара-
метров, необходимых для хорошего качества продук-
тов в процессе хлебопечения. Тесто нужно охлаждать, 
особенно летом, при высоких температурах в цехе. Лед 
в хлопьях от компании MAJA – идеальное решение для 
хлебопекарных установок.

«Хлебопекарный лед» 
от компании MAJA

MAJA
MAJA-Maschinenfabrik 
Herrmann Schill GmbH & Co. KG 
77694 Kehl-Goldscheuer
Phone: +49 7854 184-0
E-Mail: maja@maja.de
www.maja.de

Компания: 

При добавлении льда в заготовку проникает кислород. Это позволяет 
продлить процедуру замеса и сделать ее более интенсивной.
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Новинки с выставки 
«Современное 
хлебопечение-2014»

круглый стол

Событие: «Современное 
хлебопечение-2014»

Елена МаксимоваПодготовила:

Ефимов 
Сергей,
генеральный директор 
компании Sveba Dahlen Rus 

Джейсон 
Боуман, 
специалист компании 
Bundy Baking solutions

Радослав 
Линнер, 
специалист 
компании Kornfeil

Александр 
Дейко,
специалист компании 
«Лейпурин Тукку»

Лихан 
Ватансевер, 
специалист по экспортным 
продажам Polen Food

Марина 
Макараджи, 
генеральный директор 
компании «Карья»

Ксения 
Владимирова, 
специалист компании 
Salva Industrial

В рамках выставки «Современное хлебопечение 2014» было представле-
но множество инновационных продуктов и технологий, которые призва-
ны упростить современным производителям хлебобулочных и кондитер-
ских изделий процесс изготовления качественной продукции. Более под-
робно о том, какие решения с большой долей вероятности будут пользо-
ваться спросом среди специалистов хлебопекарной и кондитерской от-
раслей, рассказали сами экспоненты.

Юрки 
Копонен, 
директор по продажам 
компании Fazer Mill & Mixes
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1. Оборудование

◊
Джейсон
Боуман:

На выставке мы представили все ви-
ды оборудования. Но посетителям осо-
бенно интересны наши формы для вы-
пекания. Они покрываются долговеч-
ным материалом, благодаря чему у них 
очень большой срок эксплуатации.

◊
Радослав
Линнер:

На выставку мы привезли наши пе-
чи разных размеров и конфигураций. 
Ноу-хау данного оборудования – тер-
момасляный обогрев и автоматиче-
ское открывание и закрывание двери. 

С Россией уже 10-15 лет. Русский ры-
нок очень важен для нас, продажи 
в Россию составляют около 30% от об-
щего объема импорта. Мы легко нахо-
дим общий язык с российскими хле-
бопекарными компаниями, ведь че-
хи, как и русские, любят хлеб. Мы 
едим его на завтрак и в обед. Кстати, 

в Чехии, как и в России, есть свои на-
циональные уникальные мучные из-
делия. К ним можно отнести рогали-
ки. Это выпечка весом около 45 грам-
мов из дрожжевого теста на основе 
пшеничной муки.

◊
Сергей
Ефимов:

Из принципиально новых продук-
тов на выставке мы представили ма-
лобюджетные разделочные линии, 
автоматизирующие деление, округле-
ние и закатывание теста. Линиии соз-
даны для использования на крупных 
и средних производствах.

◊
Александр
Дейко:

Мы представили в этом году хлебо-
пекарное оборудование. Пробовали 
разные пути развития, в частности, 
турецкие компании предлагали нам 
продавать их технику, но мы пока от-
казываемся. Опыт работы с турецки-

ми производителями у нас уже был, и, 
к сожалению, он оказался неудачным. 
Мы решили продавать хлебопекарные 
линии только проверенных произво-
дителей. 

В спектр наших предложений вхо-
дит оборудование для смешивания 
и дозирования компонентов, кото-
рое изготавливают наши финские 
партнеры. 

Также на выставке представлены те-
стоформовочные установки нашего 
собственного изготовления для про-
изводства ржаных хлебов – формовых 
или подовых.

В спектре наших предложений есть 
очень интересная установка для вы-
печки небольших мучных изделий – 
булочек как с начинками, так и без. 
Данная линия может быть дооснаще-
на установками для выпуска и более 
крупных изделий – формовых или по-
довых хлебов. Такая универсальность 
достигается благодаря конструкции 
расстойного шкафа. В нем плоские 
люльки, которые могут посыпаться 
мукой или молотыми сухарями.

Еще одна наша ассортиментная по-
зиция – кулеры. Они могут быть как 
с выводом на улицу, так и спираль-
ные, предназначенные для эксплу-
атации в закрытом помещении – их 
можно расположить в любом месте 
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хлебозавода, поддерживая постоян-
ную температуру и влажность. Нако-
нец, в спектр предложений «Лейпури-
ин Тукку» входит оборудование для 
упаковки, нарезки и укладки, а также 
клининговые системы.

Оборудование мы изготавливаем 
под выбранную клиентом печь, исхо-
дя из ее особенностей и параметров, 
поставками же самих печей не зани-
маемся.

◊
Ксения
Владимирова:

На данной экспозиции представле-
ны наши основные печи: традицион-
ная, модульная, конвекционная, а так-
же камера контролирования фермен-
тации для ротационной печи.

Наибольшим спросом на выстав-
ке пользовалась наша конвекцион-
ная печь, а также модульная, благода-
ря своему инновационному исполне-
нию. Ее особенность в том, что кера-
мические входы зашиты под листовую 
сталь, в которую внедрены три груп-
пы тэнов. В результате получается то-
чечный нагрев. Это наша запатенто-
ванная система, и данная печь явля-
ется лидером на рынке.

2. Ингредиенты

◊
Марина
Макараджи:

Наша фирма на рынке более 14 лет, 
мы производим хлебопекарные улуч-
шители. Изначально себя позицио-
нировали как производители ингре-
диентов для хлебопекарной отрас-
ли. Семь лет назад мы стали сотруд-
ничать с компанией Polen Food – по-
ставщиком сырья для кондитерской 
отрасли. В их ассортимент входит са-
харная паста, гели для покрытия кон-
дитерских изделий, начинки, кремы, 
мучные смеси, стабилизаторы для 

кремов, придающие дополнительный 
вкус и аромат. Все перечисленные то-
вары пользуются сегодня спросом на 
рынке.

◊
Лихан
Ватансевер:

Компания «Карья» и Polen Food ра-
ботают как одна команда. Дело в том, 
что оба эти предприятия постоянно за-
ботятся о расширении ассортимента. 
Мы понимаем, что рынок не стоит на 
месте, появляются новые рецептуры, 
а вместе с ними и новые нужды у про-
изводителей. «Карья», например, разра-
батывает улучшители для специфиче-
ских хлебов.

Компания Polen Food, в свою оче-
редь, следуя желанию производите-
лей изготавливать качественный про-
дукт в максимально короткие сроки, 
предлагает рынку ингредиенты, кото-

рые позволяют сократить время изго-
товления кондитерских изделий с ча-
са до 15 минут.

Polen Food уже поставляет продук-
цию в некоторые города России, эта 
страна – один из ключевых наших 
рынков сбыта. А география наших по-
ставок охватывает 55 стран мира.

На мой взгляд, кондитерская и хле-
бопекарная отрасли России будут раз-
виваться в сторону изменения спро-
са. Конечно, здесь есть свои пекар-
ские традиции, однако потребители 
постоянно ищут что-то новое, в том 
числе – в части декораций тортов 
и пирожных. В частности, все боль-
шей популярностью у россиян поль-
зуются сладости, покрытые шоко-
ладом или пудрой, многоуровневые 
продукты, такие нестандартные ком-
бинации, как, например, тирамиссу 
с клубникой.

◊
Юрки
Копонен:

Наша компания предлагает муку, 
улучшители, блэнды и клетчатку для 
производителей хлебобулочной про-
дукции. Именно эти товары мы пред-
ставили на данной выставке.

Среди наших российских клиен-
тов – крупные хлебозаводы, изготав-
ливающие качественную, полезную 
продукцию. Мы не используем в сво-
ем производстве никаких искусствен-
ных компонентов – только натураль-
ное сырье

Среди инноваций, представленных 
у нас на стенде, – уникальная ржаная 
клетчатка «Фацер». Данный продукт 
позволяет одновременно сделать ко-
нечное изделие полезным и добиться 
необычной текстуры мякиша.

Также в спектр наших уникальных 
решений входят продукты на основе 
овса и овсяной муки.

На мой взгляд, в России и дальше ак-
тивно будет развиваться сегмент за-
мороженных хлебов. Данная катего-
рия продуктов тоже входит в ассорти-
ментный спектр компании «Фацер». 

СПРАВКА

Потребности российских кондитер-

ских и хлебопекарных предприятий 

в оборудовании в основном покры-

вают европейские поставщики. Тра-

диционно самыми надежными счита-

ются машины немецких производите-

лей, однако в последние годы на на-

ших  хлебопекарных и кондитерских 

предприятиях стали появляться ли-

нии чешского и польского производ-

ства, которые получают очень поло-

жительные отзывы от пользователей.

Что касается ингредиентов для из-

готовления кондитерской и хлебопе-

карной продукции, то здесь геогра-

фия достаточно широка. Наши пред-

приятия охотно сотрудничают как 

с компаниями, уже признанными во 

многих странах, так и спредприяти-

ями, только завоевывающими попу-

лярность на внешних рынках.

круглый стол
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отрасль / крупным планом

По сравнению с прошлым годом 
количество посетителей 
Modern Bakery Moscow 
увеличилось более чем на 5%. 

ЦВК «ЭКСПОЦЕНТР»
МОСКВА

OWP OST-WEST-PARTNER GmBH, ULMENSTRASSE 52f , 
90443 NÜRNBERG, ГЕРМАНИЯ

ТЕЛ. +49(0)911 50711 107 | ФАКС +49 (0)911 50711 207
e- mail: a.stark@owp-international.com 
сайт: www.modernbakery-moscow.com

MODERN BAKERY 
MOSCOW 2014 

(20-Я МЕЖДУНАРОДНАЯ 
СПЕЦИАЛИЗИРОВАННАЯ ВЫСТАВКА 
ХЛЕБОПЕКАРНОЙ И КОНДИТЕРСКОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ) 

23–26  2014апреля                                            г.

С 23 по 26 апреля в выставке Modern 
Bakery Moscow – 2014 приняли участие 
212 экспонентов из 22 стран. На стендах 
продемонстрировали свою продукцию 
почти все лидеры отрасли, среди кото-
рых 98 российских и 114 международ-
ных компаний. Воодушевляет и коли-
чество дебютантов – 45 компаний уча-
ствовали в выставке впервые.

Объединенные стенды 
В этом году в рамках объединенного 

немецкого стенда, организованного на 
Modern Bakery Moscow в восьмой раз, 
была представлена 41 компания. Впер-
вые на выставке работал объединен-
ный павильон США, который посети-
тели восприняли позитивно.

Мероприятия
Разнообразная деловая программа 

выставки получила положительный 
отклик у посетителей. Новое меропри-
ятие этого года – Пленарное заседа-
ние, на котором ведущие российские 

и международные представители ассо-
циаций и политики рассказали о пер-
спективах развития и задачах хлебопе-
карной и кондитерской промышлен-
ности. Также впервые были проведе-
ны семинары «Пекарня XX века – Раз-
витие концепта и бизнеса» и «Произ-
водство вафельных изделий для моро-
женого».

Стратегические спонсоры выставки 
«Diosna» и «Miwe» провели специали-
зированные семинары на такие темы, 
как «Концепты проектирования хле-
бопекарного предприятия – MIWE 
smart engeneering» и «Промышленные 
решения для классического приготов-
ления и ведения теста».

Компания «Саф – Нева»/«Lesaffre» 
организовала семинар на тему «Оте-
чественное хлебопечение – новый 
формат. Перспективные решения 
для бизнеса: от сырья до продаж». Его 
участники также обсудили такие важ-
ные темы, как управление цепочками 
поставок, маркетинг, логистика и уве-

Фото: modernbakery-moscow.com

Елена МаксимоваПодготовила:

Актуальные 
технологии и передовое 
оборудование
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отрасль / крупным планом

Новое мероприятие этого года – Пленарное заседание, на ко-
тором ведущие российские и международные представители 
ассоциаций и политики рассказали о перспективах развития 
и задачах хлебопекарной и кондитерской промышленности. 
Также впервые были проведены семинары «Пекарня XX века – 
Развитие концепта и бизнеса» и «Производство вафельных 
изделий для мороженого».

личение срока хранения готовой про-
дукции.

Семинар о технологиях глубокой замо-
розки состоялся в четвертый раз в сотруд-
ничестве с Хармутом Граном (GfB) и вновь 
получил много положительных отзывов от 
посетителей. Докладчики из таких компа-
ний, как «Heinen Freezing», «JBT Foodtech», 
«Koma», «Lillnord», «Miwe», «Revent», 
«Wachtel», «WIESHEU» и «WP» проинформи-
ровали о последних технологиях данного 
перспективного сегмента отрасли.

Еще одним важным и ярким событи-
ем юбилейной выставки стал первый 
«Конкурс кондитерского искусства», ко-
торый состоялся при поддержке мастер-
кондитера и владельца компании Sweet 
ART Роберта Оппенедера, президента Ас-
социации кулинаров России Виктора Бе-
ляева и шеф-кондитера, заместителя ге-
нерального директора «Школы шокола-
да» Елены Сучковой. Спонсором конкур-
са выступила компания «Шоколатье».

В течение трех дней работы выстав-
ки участники конкурса соревновались 
в четырех различных категориях: «Луч-
шее изделие из сахара», «Лучшее изде-
лие из шоколада», «Лучший молодой 
кондитер. «Декорация тортов» и «Луч-
ший кондитер. «Декорация тортов».

Посетители также были впечатлены 
мастер-классами от ведущего в Швей-
царии центра повышения квалифика-
ции по хлебопекарному и кондитерско-
му мастерству «Richemont». Пекари еже-
дневно демонстрировали искусство вы-
печки типичного в Швейцарии кукуруз-
ного, гречневого хлеба и плетенки.

Экспонаты крупным планом
В ходе Modern Bakery 2014 поставщи-

ки технологий и услуг для хлебопекар-
ной отрасли представили множество 

актуальных решений, которые вызва-
ли интерес у производителей хлебобу-
лочной и кондитерской продукции.

В частности, большой популярностью 
пользовалось энергосберегающее обору-
дование. В основном оно демонстриро-
валось на стендах иностранных компа-
ний, представители которых отметили, 
что снижение затрат на электроэнергию 
позволяет предприятиям существенно 
экономить. Ввиду того что стоимость на 
электроэнергию постоянно растет, по 
всему миру, в том числе в России, позво-

ляющие снизить себестоимость произ-
водства решения весьма актуальны.

Одно из таких решений – печи, ко-
торые не нагреваются снаружи, но 
долго сохраняют тепло внутри. Соот-
ветственно, при каждом новом цикле 
выпечки им требуется минимальное 
время для нагрева до нужной темпе-
ратуры.

Уменьшение энергопотребления мо-
жет быть достигнуто и за счет исполь-
зования в печах вместо традиционных 
поддонов, которые долго нагреваются, 
бумаги для выпечки. Такие материа-
лы тоже были представлены на одном 
из стендов. По словам экспонентов, 
так как бумага для выпечки содержит 

в своем составе силикон, она выдержи-
вает высокие температуры, до 220оС, 
и может быть использована много-
кратно – для более чем 10 цик лов вы-
печки.

Стоит отметить также сегмент за-
мороженной выпечки. Производите-
ли оборудования, по большей части за-
рубежные, на своих стендах представ-
ляли различные решения для изготов-
ления данной категории изделий. По 
словам специалистов компании «Ан-
тагро», продемонстрировавшей на вы-

ставке широкий спектр оборудования 
от иностранных производителей, боль-
шим спросом пользовались решения 
для упаковки замороженной выпеч-
ки, а также системы для полной авто-
матизации процесса приготовления за-
мороженной хлебобулочной и конди-
терской продукции. Высокой популяр-
ностью пользовались решения для ор-
ганизации пекарни при супермарке-
те. Основная проблема специалистов, 
работающих в данном сегменте рын-
ка, – нехватка площадей. Отсюда огра-
ниченная производительность и скуд-
ный ассортимент.

В  р а м к а х  M o d e r n  B a k e r y 
Moscow 2014 компания Debag предло-
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жила свой концепт, позволяющий ор-
ганизовать на небольшой площади 
супермаркета полноценную пекар-
ню. Комбинированная печь модуль-
ной конструкции позволяет выпекать 
одновременно несколько видов изде-
лий, а расстоечная камера с функци-
ей прерывания – отличное решение 
для производителей, которые хотят 
с самого утра предлагать своим кли-
ентам свежую выпечку. Механизм ра-
боты расстоечной камеры заслужива-
ет отдельного внимания. Сформован-
ная с вечера продукция закладывается 
в камеру, оператором устанавливает-
ся время начала расстойки, и к прихо-
ду работника продукт уже готов к вы-
пеканию. Остается только загрузить 
его в печь. Кстати, печи, предлагае-
мые компанией для выпечки в супер-
маркете, помимо уже упомянутой мо-
дульной конструкции, имеют еще не-
сколько важных, по мнению разработ-
чиков, опций. В их числе отложенный 
старт и автоматическое открывание 
дверей. Последняя функция позволя-
ет пекарю, стоящему за прилавком, не 
прерывать обслуживание клиента сра-
зу после окончания выпечного цикла. 
Как только печь заканчивает работу, 
ее двери автоматически открываются, 
и она без помощи оператора перехо-
дит в режим остывания.

Специалисты фирмы Debag продума-
ли и такой аспект, как вытяжка. В су-
пермаркетах, особенно расположенных 
в жилых домах, установка полноцен-
ной вытяжки занимает много времени 
и довольно дорого обходится, а иногда 
и вовсе бывает невозможна. Вместо 
вытяжки разработчики концепта для 
пекарни в супермаркете предлагают 

оснастить печи вытяжными козырь-
ками – системой, попадая в которую, 
пар остужается и выводится в виде во-
ды в канализацию. 

Факты и цифры
Большинство участников выставки 

осталось довольно качеством и коли-
чеством посетителей на Modern Bakery 
Moscow 2014, заключенными догово-
ренностями о дальнейшем сотрудниче-
стве, подписанными договорами и но-
выми клиентами.

Более 15 тыс. посетителей из 43 стран 
в течение четырех дней работы вы-
ставки смогли узнать о последних тен-
денциях в развитии отрасли. По срав-
нению с прошлым годом количество 
посетителей увеличилось более чем 
на 5%. Большинство зарегистрирован-
ных гостей – владельцы бизнеса, руко-
водители и менеджеры высшего звена.

27% всех посетителей – из сфе-
ры промышленного хлебопечения, 
20% – из сферы кондитерского про-
изводства и сладостей, 15% – произ-
водители хлебопекарного оборудова-
ния. Также были представители та-
ких направлений, как ингредиенты, 
мини-пекарни, оптовая и розничная 
торговля, HoReCa, упаковка и моро-
женое.

Посетители высоко оценили разно-
образие представленной продукции 
и информации. Кроме того, стоит от-
метить, что для 87% гостей выставка 
имеет очень большое значение. По-
давляющее большинство участников 
рынка, побывавших на Modern Bakery 
Moscow 2014, уже с нетерпением ждут 
следующую выставку, которая состоит-
ся с 22 по 24 апреля 2015 года. 

45 компаний 
участвовали 

в выставке впервые

MODERN BAKERY 
MOSCOW 2014 

(20-Я МЕЖДУНАРОДНАЯ 
СПЕЦИАЛИЗИРОВАННАЯ ВЫСТАВКА 
ХЛЕБОПЕКАРНОЙ И КОНДИТЕРСКОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ) 

212     22экспонентов из                       стран

В рамках Modern Bakery Moscow 2014 
компания Debag предложила свой 
концепт, позволяющий организовать 
на небольшой площади супермаркета 
полноценную пекарню. 
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Производителей продуктов пита-
ния часто волнует вопрос о том, как 
можно снизить затраты, сохранив при 
этом качество продукта и его свой-
ства. Выход один – использовать ка-
чественные альтернативные ингреди-
енты. Примером такого ингредиента 
может служить сывороточный перме-
ат Variolac 850, производимый в Арген-
тине компанией Arla Foods Ingredients 
и представленный на российском рын-
ке в 2014 году. Variolac 850 имеет три 
неоспоримых преимущества для про-
изводителей продуктов питания.

Функциональность
Сывороточный пермеат от компании 

Arla представляет собой сыпучий поро-
шок, который быстро растворяется в во-
де. Он обладает высокой гидрофильно-
стью и может использоваться в произ-
водстве широкого спектра таких про-

Variolac 850 
от Arla Foods Ingredietns

Улучшение вкуса и текстуры 
продукта при снижении затрат

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

Сравнение 
пермеата 
с лактозой

Сравнение пермеата 
со сладкой сухой 
сывороткой 
и деминерализованной 
сухой сывороткой

Сывороточный пер-
меат дает стойкий 
молочный  аромат 
в сравнении с лак-
тозой. При органо-
лептическом срав-
нении один к одно-
му Variolac 850 имеет 
более сладкий вкусо-
вой профиль за счет 
эффекта усиления 
вкуса от содержащих-
ся в нем минералов.

В  органолептическом 
тесте сравнения один 
к одному вкусовой про-
филь Variolaс 850 от ком-
пании Arla отличается от 
сладкой сухой сыворот-
ки. Он менее соленый 
и кислый и более слад-
кий. Сходное сравнение 
с деминерализованной 
сухой сывороткой пока-
зывает лишь незначитель-
ные вкусовые отличия.

СПРАВКА
Arla Foods Ingredients Group P/S – ведущий 

мировой поставщик продукции и функ-

циональных ингредиентов на основе моло-

ка для предприятий молочной промышлен-

ности. Компания находится в постоянном 

поиске новых путей предоставления сво-

им клиентам лучших продуктов и инстру-

ментов для решения встающих перед ни-

ми задач. Являясь частью одной из веду-

щих компаний молочной промышленности 

в Европе Arla Foods, Arla Food Ingredients 

Group P/S располагает производственными 

мощностями в Дании, Аргентине, Норве-

гии и Германии. В компании трудятся око-

ло 600 сотрудников по всему миру.

дуктов питания, как пирожные и пече-
нье, хлебобулочные и кондитерские из-
делия, начинки и глазури. Данная добав-
ка способствует реакции Майяра и кара-
мелизации во время тепловой обработ-
ки, что придает конечному продукту бо-
лее поджаренную корочку подрумянен-
ного цвета с нотками жженого сахара.

Вкус
Сывороточный пермеат отличается 

высоким уровнем содержания лактозы – 
не менее 83%. Именно этим объясняется 
его мягкий притягательный запах. При-
ятный молочный аромат позволяет ис-
пользовать Variolac 850 в производстве 
шоколада и конфет, типа ирисок и кара-
мели и других видов кондитерских из-
делий. Отсутствие типичного солено-
го минерального привкуса, присущего 
пермеа там, позволяет применять про-
дукт в увеличенной дозировке.

Экономия
Сывороточный пермеат от компании 

Arla может легко заменить более до-
рогие ингредиенты, такие как чистая 
лактоза и сухая молочная сыворотка.

Variolac 850 превосходит по своему 
вкусу другие ингредиенты, являющи-
еся объемными агентами. Это эконо-
мически эффективный молочный за-
менитель для лактозы, сладкой сухой 
сыворотки, а также для деминерализо-
ванной сухой сыворотки в хлебопекар-
ной промышленности.

Замена может потребовать пропор-
ции, отличной от 1:1, в меньшую сто-
рону. Количество других сладких ин-
гредиентов может также потребовать 
корректировки, так как сывороточный 
пермеат немного слаще. 
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Так как производители продук-
тов питания хотят максимально сни-
жать затраты, в том числе, на сы-
рье, крупные поставщики ингреди-
ентов постоянно выводят на рынок 
новые жиры, позволяющие удовлет-
ворить это желание, но при этом не 
потерять в качестве изделий. О том, 
какие новые жировые продукты по-
явились на рынке в последнее вре-
мя, рассказывает Серхий Маринчук, 
специалист компании Louis Dreyfus 
Commodities.

– Серхий, расскажите о сегодняш-
них мировых тенденциях рынка жи-
ров.

– Если говорить о молочных жирах, 
то после почти двухгодичного непре-
рывного роста цен на внешних рын-
ках и увеличения спроса сейчас не-
большое затишье. С января рынок 
слегка успокоился, спрос несколько 
спал. Серьезно на глобальные рынки 
влияет потребление молочных про-
дуктов и жиров в Китае.

– А как Россия вписывается в обще-
мировые тенденции?

– Россия сужает себе круг постав-
щиков. Россельхознадзор постоян-
но повышает требования к предста-

Все кондитерские и хлебобулочные изделия, за редким исключением, изготавливаются с при-
менением жировых продуктов. Поставщики ингредиентов предлагают кондитерам различные 
виды жиров, с различными свойствами и функциональностью, а специалисты кондитерской 
и хлебопекарной отрасли выбирают подходящий. 

Беседовала: Подготовил: Гость: Елена 
Максимова

Иван 
Заможный

Серхий Маринчук, 
специалист компании
Louis Dreyfus Commodities

Жировые продукты:
актуальные тренды

Серхий Маринчук,
специалист компании 
Louis Dreyfus Commodities:

«Любой заменитель – как 
на растительном, так и на 
животном сырье – предпола-
гает удешевление конечно-
го продукта и позволяет про-
изводителю сэкономить». 

вителям рынка, которым разрешен 
импорт в Российскую Федерацию – 
даже закрывают рынок для целых 
стран, а не отдельных предприя-
тий. Возможности для зарубежных 
компаний по части поставок молоч-
ных жиров в виде сливочного мас-
ла и обезвоженного молочного жи-
ра уменьшаются. Соответственно, 
производители, которые открыты 
для экспорта на российский рынок, 
повышают цены, причем не только 
из-за коммерческой выгоды. Стра-
ны, которым разрешен ввоз сырья 
в Россию, должны соблюдать опре-
деленные регламенты и поставлять 
продукцию высокого качества. Кро-
ме того, на удорожание товаров вли-
яют таможенные сборы и прочие 
расходы. В итоге на российский ры-
нок продукт поступает по несколь-
ко завышенной цене.

– А какие новые жировые продук-
ты появились в последнее время на 
рынке?

– Не так давно одна австралийская 
компания вывела на рынок альтерна-
тиву молочным жирам, изготовлен-
ную не из растительного сырья, а из 
настоя говяжьего жира. По составу, 
вкусовым качествам и технологиче-
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«Победа» от�
кроет производ�
ство в Латвии
Одно из крупнейших в Рос-
сии предприятий по произ-
водству шоколада «Победа» 
в мае будущего года плани-
рует открыть фабрику в Вент-
спилсе, сообщил мэр Вент-
спилса Айвар Лембергс.

Вентспилсский свободный 
порт сдал в аренду российско-
му предприятию производствен-
ные помещения, а самому инве-
стору удалось привлечь финанси-
рование в размере 2,5 млн евро из 
структурных фондов ЕС в качестве 
поддержки для проекта с высокой 
добавленной стоимостью.

«Это четвертый крупнейший 
производитель шоколада в Рос-
сии, и теперь он создает здесь но-
вый, современный завод. Они ис-
кали возможности начать произ-
водство в странах Балтии, и мы 
смогли предоставить им помеще-
ния», – рассказал мэр.

Инвестор планирует вложить 
в фабрику 4,75 млн евро. На пред-
приятии будет производиться 1,08 
тыс. тонн шоколада в год.

candynet.ru

Проект пектиново�
го завода в Сочи
Краснодарский край на ин-
вестфоруме «Сочи-2014» 
в олимпийской столице пред-
ложил инвесторам проект, не 
имеющий аналогов в стране. 
Открыть завод по производ-
ству пектина, который сей-
час в основном ввозится из-за 
границы, власти планируют 
на территории хутора При-
кубанский, в восьми киломе-
трах от Славянска-на-Кубани.

По экспертной оценке, го-
довая мощность завода составит 
300 тонн пектина. Инвестиции 
в создание предприятия, которое 
разместится на полутора гектарах, 
превысят 314 млн рублей.

Как рассказал начальник от-
дела инвестиций и взаимодей-
ствия с малым бизнесом адми-
нистрации Славянского района 
Дмитрий Кузнецов, в числе пре-
имуществ предложения – хорошая 
сырьевая база для получения про-

дукта (яблочные выжимки и све-
кольный жом). Предполагается, 
что потенциальными потребителя-
ми продукции завода станут пред-
приятия кондитерской промыш-
ленности и компании, производя-
щие соки, нектары и йогурты.

По словам специалистов, 
у него не будет конкурентов, так 
как в России пектин практически 
не производится, хотя он очень 
востребован в кондитерской про-
мышленности и производстве раз-
личных напитков.

Сегодня годовая потребность 
российских предприятий в пекти-
не в объеме 2,5 тыс. тонн удовлет-
воряется за счет импорта. Мировое 
производство сосредоточено в Ев-
ропе, а также ЮАР, КНР и Иране. За 
рубежом его производство ежегод-
но увеличивается на 4%.

candynet.ru

Меморандум постав�
щиков и ритейлеров
Российские торговцы, постав-
щики и производители продо-
вольственных товаров подпи-
сали меморандум, обязавшись 
не допустить необоснованно-
го роста розничных и отпуск-
ных цен на продукты питания 
в условиях санкций и эмбарго.

Документ подписали предста-
вители Ассоциации компаний роз-
ничной торговли (АКОРТ), в ко-
торую входят крупнейшие ритей-
леры – «Магнит», X5 Retail Group, 
«Ашан», «Дикси» и Metro, такие 
отраслевые ассоциации, как «Ру-
спродсоюз», «Русбренд», «Союз-
молоко», «Рыбный союз», а так-
же основные производители и по-
ставщики продовольствия. Они по-
обещали не допустить искусствен-
ного дефицита, стараться обеспе-
чивать постоянное качество сырья 
и продуктов, наращивать инвести-
ции в отечественное производство, 
а там, где это необходимо, увеличи-
вать поставки из-за границы. Тор-
говые сети также обязались облег-
чить доступ на полки магазинов 
продукции предприятий, обеспе-
чивающих высокое качество и до-
ступную цену.

Все стороны считают, что ад-
министративные меры не могут 
оказать реального эффекта. В ме-
морандуме говорится, что непро-
думанные решения могут приве-
сти только к «криминализации 
рынка и уходу бизнеса в тень», по-
этому рынок решил предпринять 
совместные действия для сохра-
нения стабильной ситуации.

ИТАР-ТАСС

ским свойствам он практически идентичен натуральным 
молочным жирам. Правда, его жиро-кислотный баланс не-
много отличается от молочных продуктов.

– Применение сырья животного происхождения в за-
менителях молочного жира имеет какие-либо преиму-
щества перед использованием растительного сырья?

– Любой заменитель – как на растительном, так и на жи-
вотном сырье – предполагает удешевление конечного про-
дукта и позволяет производителю сэкономить. Однако ес-
ли сравнивать заменитель молочного жира из сырья жи-
вотного происхождения с традиционными спрэдами, ко-
торые имеют в своем составе растительные компоненты, 
то в первом случае при изготовлении конечного продук-
та будут использоваться только животные жиры. И, соот-
ветственно, такой заменитель молочного жира можно бу-
дет применять для производства таких изделий, как, на-
пример, пломбир, в котором по регламенту нельзя исполь-
зовать растительное сырье, благодаря чему удешевляется 
себестоимость продукции. 

– Пользуется ли такой заменитель спросом на рынке?
– Хотя это относительно новый продукт, на него уже до-

статочно неплохой спрос. Однако сегодня основная поку-
пательская аудитория данного жира – производители мо-
лочной продукции. Они добавляют его в сгущенку, в мо-
роженое.

– А какие кондитерские изделия на его основе мож-
но изготавливать?

– Его можно использовать для производства любых про-
дуктов, в рецептуру которых входит сливочное масло. Од-
нако по цене данный жир в два раза дешевле.

Страны, которым разрешен ввоз сырья в Рос-
сию, должны соблюдать определенные регла-
менты и поставлять продукцию высокого каче-
ства, а следовательно, недешевую. Таможенные 
сборы и прочие расходы еще больше повышают 
стоимость ввозимых товаров. В итоге на рос-
сийский рынок продукт поступает по несколь-
ко завышенной цене.

– Почему же тогда этот продукт еще не произвел фу-
рор на рынке? 

– Во-первых, очень многих людей отталкивает слово-
сочетание «говяжий жир». Есть еще момент: в Беларуси 
какое-то время назад были предприняты попытки про-
изводить похожий продукт, но впечатления он на специа-
листов не произвел. Австралийский жир отличается от бе-
лорусского по многим параметрам и, возможно, он будет 
более успешен.

– Масложировая отрасль в России достаточно хорошо 
развита. Как Вам кажется, новый заменитель молочно-
го жира способен составить конкуренцию российской 
масложировой продукции?

– На данный момент аналогов такому жиру нет нигде 
в мире, он уникален, поэтому, думаю, он сможет составить 
конкуренцию продукции других производителей, в том 
числе, российских. 
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Автоматизация, качество, 
индивидуальный подход

О том, что от выбора жира во многом зависит качество 
и срок хранения хлебобулочных и кондитерских изделий, 
знает любой технолог. Именно поэтому для того чтобы 
изготавливать качественную продукцию, необходимо 
работать с поставщиком качественных жиров. Одним 
из таких поставщиков можно смело назвать Евдаков-
ский масложировой комбинат. К слову, предприятию 
в этом году исполнилось 80 лет, и в начале осени в Воро-
нежской области состоялось торжественное открытие 
комбината после масштабной модернизации.

Напомним, первый этап реконструкции 
предусматривал строительство нового вось-
миэтажного цеха переработки масел (ЦПРМ), 
который был введен в эксплуатацию в кон-
це 2011 года. ЦПРМ включает линии рафина-
ции, дезодорации, гидрогенизации, отбел-
ки, фракционирования и т. д. Сюда поступа-
ют сырые растительные масла, а выходит го-
товый дезодорированный продукт, используе-
мый для приготовления маргаринов и жиров. 
Второй этап реконструкции предприятия был 
завершен к юбилею предприятия. Он преду-
сматривал реконструкцию маргаринового це-
ха – в частности, установку четырех новых ли-
ний по производству жиров и маргаринов, что 
позволит увеличить объем готовой продук-
ции в три раза. Капитальному ремонту под-
верглось и само здание маргаринового цеха.

На церемонии открытия комбината вы-
ступил губернатор Воронежской области 
Алексей Гордеев, который поздравил всех 

Компания: ОАО «Евдаковский масложировой комбинат»
396510, Воронежская обл.,  пгт Каменка, ул. Мира, д. 30
Тел.: +7 (812) 332-37-60
www.blago-spb.ru
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сотрудников предприятия и выразил 
свое восхищение масштабностью про-
екта. Мощности ЦПРМ позволяют про-
изводить 15 тыс. тонн полуфабрикатов 
в месяц, а маргариновый цех, который 
уже сегодня выпускает 400 тонн про-
дукции в сутки, как для предприятий 
пищевой промышленности, так и для 
частных потребителей, при полной за-
груженности мощностей сможет изго-
тавливать в месяц 18 тыс. тонн товара.

ческой ситуации они будут бесперебой-
но получать качественную продукцию.

После торжественной части для партне-
ров и клиентов комбината была проведе-
на экскурсия по цеху переработки рас-
тительных масел и маргариновому цеху. 
Главный технолог Евдаковского масло-
жирового комбината Наталья Аброси-
мова в ходе экскурсии отметила, что но-
вая автоматическая линия, установлен-
ная в маргариновом цехе, не только по-
зволяет добиться высокой производи-
тельности, но и полностью исключа-
ет ручной труд. Весь процесс – от при-
готовления эмульсии до отправки гото-
вой продукции на склад – происходит ав-
томатически.

«Наша продукция пользуется спросом 
не только в России, но и в странах СНГ», – 
подчеркивает она. 

В качестве продукции ЕМЖК можно не 
сомневаться. На предприятии есть отдел, 
который проверяет ее микробиологиче-
ские показатели. А запечатанные коро-
ба с готовыми маргаринами проходят че-
рез металлодетектор, который проверя-
ет продукт на наличие инородных тел.

Ассортимент маргаринов и жиров, вы-
пускаемых комбинатом, достаточно ши-
рок. «Мы делаем серийно-штучный то-
вар. Наш отдел разработок, исходя из 

Наталья Абросимова, 
главный технолог Евдаковского 
масложирового комбината:

«Новая автоматическая линия, установлен-
ная в маргариновом цехе, не только позволя-
ет добиться высокой производительности, но 
и полностью исключает ручной труд. Весь про-
цесс – от приготовления эмульсии до отправки 
готовой продукции на склад – происходит авто-
матически».

Председатель Совета директоров 
ОАО «ЕМЖК» Аркадий Фосман в своем 
выступлении на мероприятии перед жур-
налистами отметил, что команда комби-
ната не собирается останавливаться на до-
стигнутом: предприятие будет развивать-
ся в соответствии с требованиями рын-
ка. Аркадий Форсман также подчеркнул, 
что клиенты ЕМЖК могут не бояться ни-
каких экспортных ограничений: вне за-
висимости от политической и экономи-

Капитальному ремонту подверглось здание маргаринового цеха. В нем осу-
ществили установку четырех новых линий по производству жиров и марга-
ринов, что позволит увеличить объем готовой продукции в три раза. 
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нужд конкретного клиента, вырабатывает подходящие для не-
го рецептуры», – рассказывает Наталья Абросимова.

Стоит отметить, что комбинат заслуженно носит статус передо-
вого российского предприятия уже не первый год. Так, в 2007 го-
ду на ЕМЖК была установлена автоматизированная линия по 
производству пластов маргарина для слоеного теста, которая 
на тот момент была самой современной в российском масло-
жировом производстве. Линия и сегодня позволяет изготавли-
вать необходимое количество продукции, среди потребителей 
которой один из крупнейших российских изготовителей слое-
ных изделий ГК «Талосто».

«Фасовка маргарина пластами удобна для производства слоеных 
изделий: пласт маргарина укладывается на пласт теста, затем те-
сто заворачивается, затем опять складывается. Таким способом 
достигается воздушная структура готовых изделий, которые со-
стоят из большого количества, вплоть до 168 слоев, – отмечает 
Наталья Амбросимова. – Ведь чтобы качество слойки получилось 
хорошим, маргарин должен работать вместе с тестом: так же тя-
нуться и раскатываться, не продавливать тесто и не растекаться».

Все гости мероприятия по достоинству оценили качество 
продукции и масштабы производства и отметили, что видят 
в ЕМЖК надежного партнера. 

Юрий Морозов, 
исполнительный директор 
Масложирового союза России:
– Очень приятно, что за последние три-четыре года доля Евда-

ковского масложирового комбината на рынке стала ощутимой: 

с 2013 на 2014 год объем производимой предприятием продук-

ции увеличился примерно в два раза. Если комбинат и дальше 

такими темпами будет наращивать объемы, то сможет загрузить 

все свои производственные мощности, которые организованы 

по последнему слову техники.

Я бы назвал ЕМЖК одним из самых современных заводов. Ком-

бинат является членом Масложирового союза России, их рабо-

та у нас на виду, и могу сказать, что команда, которая работает 

здесь, серьезное внимание уделяет вопросам технического ре-

гулирования и стандартизации. 

Хочется верить, что ЕМЖК сможет занять серьезную долю на 

рынке масложировой продукции: предполагаю, что при полной 

загруженности мощностей, комбинат сможет обеспечивать при-

мерно 17-18% потребностей рынка в маргариновой продукции.

Цех переработки масел (ЦПРМ) был введен в эксплуатацию 
в конце 2011 года. Он включает линии рафинации, дезодорации, 
гидрогенизации, отбелки, фракционирования и т. д.

Комментарии

Татьяна Савенкова, 
директор по науке НИИ кондитерской 
промышленности Россельхозакадемии, 
д. т. н., проф., вице-президент СППИ:
– Продукцию ЕМЖК я оценивала во время работы в комиссии 

конкурса «Ингредиент года» в рамках выставки «Ингредиен-

ты-2014». Предоставленный предприятием товар достоин на-

град, которые вручены президентом СППИ Алексеем Неча-
евым. 

Посещение комбината показало, что в реконструкцию вложено 

много средств и сил. Видно, что руководство компании спрог-

нозировало перспективы развития по завершению модерниза-

ции. Приятно, что купаж современных технологий опирается на 

80-летние традиции компании. Хочется надеяться, что предприя-

тие будет и впредь развиваться и выпускать масложировую про-

дукцию для кондитеров с требуемыми показателями качества, 

в частности, с высоким индукционным периодом, для обеспече-

ния производства конкурентоспособных кондитерских изделий 

продолжительного срока годности. 

В целом, очевидно, что у комбината хорошее будущее. Мы же со 

своей стороны готовы оказывать компании содействие в реше-

нии научных вопросов.
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Гагик Саркисян, 
генеральный директор 
ГК «Армаган»:

«Мы очень щепетильны в вопро-
се качества продукции. Для 
изготовления хлебов, в том 
числе и пшеничных роллов, мы 
не используем никаких кон-
сервантов и дрожжей – толь-
ко воду, соль и муку. При-
чем вода, которая добавляет-
ся в тесто, проходит несколь-
ко этапов фильтрации». 

производство / крупным планом

Как лаваш стал 
пшеничным роллом

Гагик Саркисян, 
генеральный директор ГК «Армаган»

Елена МаксимоваГость: Беседовала:

Одной из первых на российском 
рынке изготавливать тонкие на-
циональные хлеба стала компания 
«Армаган». Она же – первый в нашей 
стране производитель оборудования 
для изготовления тонких хлебобулоч-
ных изделий и изобретатель пшенич-
ного ролла. Об истории компании и 
тенденциях в сегментах националь-
ных хлебов и фастфуда расскажет 
главный конструктор-технолог ком-
пании Гагик Саркисян.

Сегодня все больше людей во всем мире отказы-
вается от традиционных хлебов, особенно пше-
ничных, из-за содержания в них значительного 
количества углеводов и калорий. И уже произ-
водители традиционного фастфуда – гамбур-
геров и сэндвичей – вводят в свой ассортимент 
такие изделия, как бурито, кебаб, тако и дру-
гие виды мясных или рыбных пшеничных рол-
лов. Это неудивительно: полностью отказать-
ся от сытных перекусов на ходу для некото-
рых людей в силу интенсивного ритма жизни 
очень сложно, однако уменьшить в них содержа-
ние «быстрых» углеводов за счет использова-
ния тонких хлебов вместо стандартной бул-
ки – вполне возможно.

– Гагик, расскажите, с чего вы на-
чинали?

– Наша компания производит обо-
рудование для изготовления хлебобу-
лочных изделий и конечную мучную 
продукцию с 1995 года. Изначально 
мы были сосредоточены на сегмен-
те бараночных изделий. В 2009 году 
в компанию обратился заказчик, ко-
торого интересовала автоматизация 
процесса производства лаваша. И мы 
стали разрабатывать автоматическую 

линию для изготовления данной вы-
печки. И хотя через четыре месяца 
наши заказчики отказались от это-
го проекта, мы довели работу над ав-
томатической линией до конца, так 
как к тому моменту сделано было уже 
очень многое.

Пока мы доделывали проект по авто-
матизации производства тонкого хле-
ба, наши заказчики, на сегодняшний 
день возглавляющие компанию ROLL 
LINE, обратились в Киев в компанию 
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«УКРТЕХНОФУДЗ», надеясь быстрее 
добиться результата. Но предложение 
киевских специалистов было им не по 
карману. Когда мы полностью вопло-
тили проект автоматической линии 
для производства лаваша в жизнь, то 
предложили нашим бывшим заказчи-
кам вложится в бизнес по производству 
пшеничного ролла – инновационного 
продукта, созданного нами. Хочу отме-
тить, что оригинальное название изде-
лия «Пшеничный ролл» было придума-
но директором отдела продаж нашей 
фирмы Арменом Мкртчаном, а фор-
ма и упаковка (продукт длиной 120 см 
и шириной 32 см, во всю длину упако-
ванный в целлофан и свернутый в ру-
лон) были придуманы конструкторами 
и технологами ГК «Армаган». До нас та-
кого изделия никто не выпускал.

– А сейчас вас пытаются копиро-
вать?

– Да, есть ряд компаний, использу-
ющих и копирующих нашу техноло-
гию и оборудование, а также название 
«Пшеничный ролл». Хотя мы получили 
патент на технологию, название и обо-
рудование для изготовления данного 
продукта.

Все дело в том, что мы очень щепе-
тильны в вопросе качества продукции. 
Для изготовления хлебов, в том числе 
и пшеничных роллов, мы не использу-
ем никаких консервантов и дрожжей – 
только воду, соль и муку. Причем во-
да, которая добавляется в тесто, про-
ходит несколько этапов фильтрации. 
И безусловно, мы следим за санитар-
ными условиями на производстве. На-
ши работники не прикасаются руками 
к тесту и к конечному продукту – про-
цесс замеса, выпечки и упаковки полно-
стью автоматизирован. При этом наш 
ролл режется прямо в целлофане, что 
позволяет работникам фастфуда тоже 
не прикасаться к хлебу руками, остав-

ляя продукт для конечного потребите-
ля полностью безопасным. Неисполь-
зованный же лаваш может оставать-
ся в упаковке в холодильнике. Все это 
позволяет нашим клиентам долго хра-
нить продукт и экономно его использо-
вать. Мы производим ежедневно более 
3 тонн готовой продукции, остальные 
производители  аналогичного оборудо-
вания (в том числе и «Ролл лайн»)  ни-
когда не занимались  выпечкой хлеба. 
Мы постоянно совершенствуем и моди-
фицируем наше оборудование, так как 
тестируем его на себе. Конкуренты не 
знают всех этих тонкостей, поэтому ка-
чество их хлеба зачастую страдает, их 
заказчики остаются недовольны. С на-
ми же все клиенты работают охотно.

– Как долго может храниться ваша 
продукция?

– В холодильнике – около месяца, 
при комнатной температуре – мини-
мум пять дней.

– Сколько сейчас у вас клиентов 
среди предприятий фастфуда?

– В целом около 30. 

– Есть ли в числе ваших клиентов 
известные брендовые компании?

– Да, мы тесно сотрудничаем с ком-
панией «Каравай», одной из крупней-

ших производителей хлебобулочных 
изделий в России. Наш продукт про-
дается под их брендом.

 – Пшеничный ролл – далеко не 
единственная позиция в вашем ас-
сортименте. Какие еще хлеба вы про-
изводите?

– Мы постоянно расширяем ассор-
тимент, ориентируясь на потребности 
рынка. В данный момент мы выпуска-
ем различные виды тонких хлебов, в их 
числе тортилья, пита и несколько видов 
лавашей овальной и круглой формы. 
Мы разработали их специально для не-
которых видов роллов с начинками. 

– С крупными международными 
компаниями, такими как «Макдо-
нальдс», по поставкам роллов рабо-
тать пытались? 

– Нет. Дело в том, что мы произво-
дим свежий хлеб, а технология круп-
ных ресторанов быстрого питания 
предполагает работу с замороженны-
ми хлебобулочными полуфабриката-
ми. Мы принципиально не изготавли-
ваем такую продукцию, так как для то-
го, чтобы она обладала необходимыми 
потребительскими качествами, в нее 
нужно добавлять консерванты. «Арма-
ган» работает только на натуральном 
высококачественном сырье. 

Оригинальное название изделия «Пшеничный ролл» было при-
думано директором отдела продаж нашей фирмы Арменом 
Мкртчаном, а форма и упаковка – конструкторами и техноло-
гами ГК «Армаган». До нас такого изделия никто не выпускал. 

ДОСЬЕ

Компания: ГК «Армаган»

Город: Санкт-Петербург

Год основания: 1995

Направления деятельности: выпуск тонких 

национальных хлебов и оборудования для их 

производства

Директор: Гагик Саркисян
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пример, в зоне, где с гигиенической точ-
ки зрения низкий уровень риска, от спец-
одежды требуются невысокие защитные 
функции, а ее смена может происходить 
раз в неделю. Это касается персонала, ко-
торый обращается с трудно портящими-
ся продуктами и добавками, защищен-
ными упаковкой или подвергающимися 
в дальнейшем обработке. В зоне же, где со-
трудники контактируют с неупакованны-
ми продуктами, требования к защитным 
свойствам спецодежды становятся выше 
и замена происходит чаще, – рассказыва-
ет Ольга Машкова, директор по марке-
тингу и PR компании Blesk InCare, специ-
ализирующейся в области сервиса и арен-
ды спецодежды. – В любом случае, спецо-
дежду необходимо не просто стирать – она 
должна проходить дезинфекцию».

Таким образом, к числу преимуществ 
аренды спецодежды относятся: кредит-
ная система расчетов, заказ и получение 
спецодежды, не выходя из офиса, отсут-
ствие затрат на закупку, пошив, доставку 
и хранение, сокращение затрат на содер-
жание собственной прачечной, постоян-
ная стоимость услуг, благодаря которой 
расходы легко спрогнозировать и зало-
жить в бюджет заранее, высокий уровень 
качества стирки и дезинфекции санитар-
ной одежды, упрощенный документообо-
рот. У предприятия высвобождаются пло-
щади под целевое использование. 

Вся одежда, предоставляемая арендной 
компанией, должна быть сертифицирова-
на в соответствии с требованиями законо-
дательства РФ, изготавливаться из профес-
сиональных качественных тканей и мате-
риалов, выдерживать многократные стир-
ки, не теряя своих свойств и внешнего ви-
да. Выбирая поставщика данной услуги, сто-
ит обратить внимание на опыт работы на 
рынке, наличие профессионального обору-
дования и, побывав на производстве, соот-
нести его возможности с теми требования-
ми, которые ваше предприятие предъявля-
ет к аренде и обслуживанию спецодежды. 

Аренда спецодежды –
удобный способ соблюдать санитарно-
гигиенические требования

«Рентекс»
www.rentex-service.ru

Компания: Blesk InCare
www.bleskincare.ru 

Компания: 

От того, как будет организован весь 
процесс переработки, начиная от техно-
логий и заканчивая подготовкой персо-
нала, будет зависеть качество конечного 
продукта.

Человек, как известно, – переносчик 
большого количества микроорганизмов. 
Современные предприятия, работающие 
в пищевой отрасли, стараются миними-
зировать контакт персонала с продуктом, 
чему способствует автоматизация произ-
водства. Однако в любом случае стоит уде-
лять внимание соблюдению санитарно-
гигиенических норм, ведь производствен-
ный цех несет в себе риск взаимного за-
ражения – как персонала, так и продукта 
через контакт с работниками. Немалую 
роль в вопросе гигиены играет качество 
и состояние санитарной одежды, частота 
ее замены и качество стирки. 

Организация закупки и обслуживания 
спецодежды для сотрудников – дорого-
стоящий и трудозатратный процесс: он не 
входит в число профильных для предпри-
ятия и отвлекает от основного вида дея-
тельности. Поэтому западные страны уже 

более 50 лет пользуются услугой аренды 
спецодежды для персонала. 

«Услуга аренды спецодежды подразумева-
ет, что униформа находится на балансе ор-
ганизации, предоставляющей данный сер-
вис. Эта же компания берет на себя всю от-
ветственность за обслуживание спецодеж-
ды сотрудников предприятия: стирку, доза-
купку, ремонт, доставку, сбор и утилизацию 
старых комплектов, – поясняет Николай Ко-
корев, генеральный директор компании 
«Рентекс», имеющей семилетний опыт ра-
боты по данному направлению. – Цикл ра-
боты включает организацию сбора и выда-
чи спецодежды, в том числе сменных ком-
плектов, вывоз использованной одежды, об-
служивание, контроль качества и ремонт, 
а также доставку чистых комплектов на 
предприятие. Благодаря этому достигает-
ся существенная оптимизация затрат пред-
приятия. Все комплекты отшиваются инди-
видуально под каждого сотрудника».

«На одном предприятии может быть не-
сколько зон риска, в каждой из которых 
предъявляются свои требования к форме, 
качеству одежды и частоте ее замены. На-
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Газибег Магомедов,
д.т.н., проф., заведующий кафедрой 
технологии хлебопекарного, 
кондитерского, макаронного 
и зерноперерабатывающего 
производств ВГУИТ:

«Свекла – стратегическое сырье, 
которое можно и нужно правиль-
но перерабатывать, обогащая кон-
дитерские изделия и одновремен-
но удешевляя их стоимость. Для 
сохранения всех полезных компо-
нентов обрабатывать свеклу пред-
лагается в мягких режимах».

В течение многих лет ГК «ЭФКО» 
уверенно занимает позицию ведущего 
российского производителя жиров спе-
циального назначения и маргаринов. 
Продукция используется в качестве ин-
гредиентов для производства продук-
тов питания. При этом компания не 
просто продает высококачественные 
специализированные жиры, а предла-
гает своим партнерам уникальные ре-
шения и инновационные возможности 
для работы, которые помогают им реа-
лизовывать свой бизнес-потенциал, ре-

шать задачи любой сложности и стано-
виться лидерами в своих сегментах.

Особое внимание ГК «ЭФКО» уделя-
ет общению с партнерами и развитию 
их знаний через проведение семинаров 
и конференций с участием лучших экс-
пертов отрасли и ведущих специалистов 
и технологов компании. Именно такой 
семинар на тему «Современные аспекты 
производства кондитерских изделий» 
для представителей кондитерской отрас-
ли провела компания «ЭФКО» с 4 по 6 ию-
ня в бизнес-центре Pullman Sochi Centre.

С 4 по 6 июня в Сочи прошел уникальный семинар для конди-
теров «Современные аспекты производства кондитерских из-
делий». Организатором мероприятия выступил крупнейший 
вертикально-интегрированный холдинг на российском рынке 
масложировой продукции – ГК «ЭФКО».

ГК «ЭФКО» помогает 
партнерам 
реализовывать 
потенциал

Событие: 

семинар 

«Современные аспекты 

производства кондитерских 

изделий» 

Дата: 

4–6 июня 2014 года

Место проведения: 

г. Сочи

Организатор:

Группа компаний «ЭФКО» 

Участники:

160 человек – 

представители 42 компаний 

из России, Беларуси, Украины, 

Казахстана и Азербайджана.
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Наталия Перова,

д.м.н., проф. ФГБУ ГНИЦ 
профилактической медицины: 

«В отличие от жиров растительно-
го происхождения, которые не содер-
жат холестерина и опасных для здоровья 
человека трансжиров, в животных жирах 
присутствуют компоненты, способству-
ющие повышению содержания в крови 
так называемого «плохого» холестери-
на, развитию атеросклероза и сердечно-
сосудистых заболеваний. Поэтому путь 
замены жира животного происхождения 
растительным оправдан и необходим».

Участниками встречи стали 160 че-
ловек – представители 42 компаний из 
России, Беларуси, Украины, Казахстана 
и Азербайджана. Семинар объединил 
специалистов масложировой и конди-
терской отраслей для эффективного 
взаимодействия.

Среди кондитеров были такие пред-
приятия, как «Конфил», «Уральские кон-
дитеры», «Донской кондитер», «Невский 
кондитер», «Белга», «Витьба», «Аврора», 
концерн «Бабаевский», «Пермская кон-
дитерская фабрика», «Сочинский хлебо-
комбинат», фабрики «Победа» и «Бело-
горье». В числе производителей ингре-
диентов, кроме организаторов меропри-
ятия – компании «ЭФКО», такие ком-
пании, как DuPont, «Палсгаард», «Ма-
ком РУС», «Баттер Грейнс», «Джорджиа» 
и «Кима Лимитед». 

Его участниками также стали экспер-
ты крупнейших отраслевых научно-
исследовательских институтов и про-
фильных союзов – Центра профилак-
тической медицины, НИИ питания 
РАМН, Ассоциации производителей 
и потребителей масложировой про-
дукции и Воронежского государствен-
ного университета инженерных техно-
логий (ВГУИТ). 

Деловая программа состояла из трех 
секций: «Функциональные продукты 
в питании человека», «Маркетинг на 
службе продаж и возможности пози-
ционирования» и «Современные ин-
гредиенты в кондитерских изделиях – 
инновационные технологии».

«Я думаю, что компания «ЭФКО» вы-
брала очень правильный подход в раз-
говоре с кондитерами, организовав по-
добный семинар. Жировые продукты 
для кондитерской отрасли – это ее ко-

Из них около 25% должно быть ненасы-
щенных (жидких и полутвердых) рас-
тительных масел. Насыщенные (твер-
дые) жиры, большая часть которых яв-
ляется животными жирами, должны 
занимать в здоровом питании 7-10%, 
то есть разрешается их потребление 
в умеренных количествах».

Тем не менее, как отмечает Ната-
лия Перова, нужно помнить, что в от-
личие от жиров растительного проис-
хождения, которые не содержат холе-
стерина и опасных для здоровья че-
ловека трансжиров, в животных жи-
рах присутствуют компоненты, спо-
собствующие повышению содержания 
в крови так называемого «плохого» хо-
лестерина, развитию атеросклероза 
и сердечно-сосудистых заболеваний. 
Поэтому путь замены жира животного 
происхождения растительным оправ-
дан и необходим.

Другая важная тема, которая была за-
тронута на семинаре, касалась транси-
зомеров жирных кислот при произ-
водстве специализированных жиров. 
В связи с этим участники говорили 
о выборе оптимального сырья для их 
производства. Обсуждались возмож-
ности и способы создания сбаланси-
рованных по основным структурным 
элементам – углеводам, белкам и жи-
рам (в соотношении 4:1:1,2) – конди-
терских изделий для здорового пита-
ния, обогащенных функциональными 
макро- и микронутриентами. Важное 
направление современных инноваци-
онных разработок связано с введени-
ем в их рецептурные составы функ-
циональных пищевых ингредиентов.

О том, как создать сбалансирован-
ные кондитерские изделия здорового 

нек. И специалисты компании знают, 
как рационально включать жировые 
продукты в кондитерские изделия», – 
отметила д.м.н., проф. ФГБУ ГНИЦ 
профилактической медицины Ната-
лия Перова.

В своем докладе «Метаболизм жиров 
в организме человека. Предупрежде-
ние сердечно-сосудистых заболеваний» 
Наталия Перова затронула очень акту-
альную для отрасли тему – использова-
ние животных и растительных жиров 
в составе кондитерских изделий с точ-
ки зрения усвояемости их организмом.

«Получены данные о том, что в суточ-
ном рационе питания допускается со-
держание жира до 35% калорийности, 
но все зависит от состава и сбаланси-
рованности жиров, – уверяет эксперт. – 
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питания с функциональными свойства-
ми, рассказал д.т.н., проф., заведую-
щий кафедрой технологии хлебопе-
карного, кондитерского, макаронно-
го и зерноперерабатывающего произ-
водств ВГУИТ Газибег Магомедов.

«Для решения этой важнейшей зада-
чи необходима рациональная и ком-
плексная переработка сырья при мяг-
ких режимах – 60-80оС – с максималь-
ным сохранением исходной пищевой 
ценности и создание на его основе кон-
дитерских изделий здорового питания 
путем использования инновационных 
технических и технологических прие-
мов», – отметил он.

Как поясняет Газибег Магомедов, ес-
ли добавить к этому соответствующее 
сырье, можно создать сбалансирован-
ные продукты по углеводам (75-80% – 
полисахариды, 15-20% – моно- и диса-
хара, 5% – пищевые волокна), белкам 
с максимальной биологической ценно-
стью (45% – растительные, 55% – живот-
ные), жирам (45% – растительные, 55% – 
животные, при рациональном соотно-
шении ПНЖК, МНЖК и НЖК).

По словам эксперта, в качестве на-
туральных обогатителей по витами-
нам, макро- и микроэлементам, пище-
вым волокнам, органическим кислотам 

Любовь Сикиржицкая, 
ведущий менеджер 
компании «Белга-Пром», 
Республика Беларусь:

«С компанией «ЭФКО» мы работа-
ем с момента запуска ее производ-
ства. Мы видели, как стремительно 
развивается предприятие, расши-
ряется ассортимент, растут объ-
емы производства, как работают 
и повышают свою квалификацию 
специалисты компании.
За достаточно короткий период 
времени «ЭФКО» заняла лидирую-
щую позицию в качестве ведущего 
российского производителя жиров 
специального назначения. И нам 
приятно, что при запросе инте-
рес ующей информации, мы всег-
да получаем квалифицированную 
помощь ее специалистов. При обще-
нии также повышаем свой уровень 
знаний и профессионализм.
Мы давно были наслышаны о про-
води мы х компанией се минара х , 
насыщенных полезной информаци-
ей, и в этом году, получив пригла-
шение, решили принять участие 
в мероприятии, тем более, что про-
грамма интересная, познаватель-
ная и актуальная.
Целью участия стало получение 
новых знаний, непосредственное 
личное общение со специалиста-
ми компании, знакомство с высоко-
квалифицированными экспертами 
отрасли, многочисленными гостя-
ми из различных стран и регионов 
страны.
Все доклады, прозвучавшие в рам-
ках семинара, вкупе с наглядными 
презентациями, несут в себе огром-
ную практическую ценность. Неко-
торые лекции, посвященные новым 
разработка м компании «ЭФКО», 
были удачно подкреплены дегуста-
цией.
Приятно, что по окончании семи-
нара участники получили весь лек-
ционный материал в электронном 
виде.
При организации и проведении дело-
вых мероприятий такого масшта-
ба ГК «ЭФКО» берет на себя боль-
шую часть расходов по проживанию 
участников, организации интерес-
нейшего досуга, тем самым, рабо-
тая на перспективу.
Отдельно хочется отметить высо-
кий уровень проведения семина-
ра, за которым чувствуется чет-
кая, отлаженная работа всех членов 
команды «ЭФКО». 
М ы  п о л у ч и л и  ц е н н ы е  з н а н и я , 
которые буд у т при менены для 
повышения эффективности нашего 
производства».

Мнение

могут выступать фрукты и овощи при 
их комплексной переработке в пасты 
с массовой долей сухих веществ 40-60%. 
Уникальный продукт – сахарная свекла. 
Из нее можно получить пасту, которая 
добавляется в качестве овощного ком-
понента вместо, например, яблочного 
пюре. В свекле много пищевых воло-
кон, витаминов, микроэлементов.

«Единственный момент – в свекло-
вичной пасте в два раза меньше органи-
ческих кислот, чем в яблочной. Но, на 
мой взгляд, свекла – стратегическое сы-
рье, которое можно и нужно правиль-
но перерабатывать, обогащая конди-
терские изделия и одновременно уде-
шевляя их стоимость. Для сохранения 
всех полезных компонентов обрабаты-
вать свеклу предлагается в мягких ре-
жимах», – обратил внимание эксперт. 

Особый интерес слушателей вызва-
ли вопросы, касающиеся Техническо-
го регулирования и интеграционных 
процессов в рамках Таможенного сою-
за и ВТО, а также соблюдения требова-
ний технических регламентов, в том 
числе относительно применения пи-
щевых добавок и ароматизаторов при 
производстве продуктов питания, кри-
териев и норм безопасности масложи-
ровой продукции.

Баланс ресурсов, 2013 год

Баланс кондитерского рынка РФ, тыс. т

Производство Импорт Экспорт

2011 2012 2013
При-
рост
2013 
к 2012

2011 2012 2013
При-
рост
2013 
к 2012

2011 2012 2013
При-
рост
2013 
к 2012

Мучные КИ* 1 564 1 585 1 648 4% 96 113 128 13% 92 102 124 22%

Сахаристые КИ 1 539 1 517 1 665 10% 254 259 247 -5% 184 213 248 16%

Всего 3 103 3 102 3 313 7% 350 372 375 1% 276 316 372 18%

* кондитерские изделия

Источник: Росстат, БД ФТС (с учетом данных по взаимной торговли стран ТС)
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Марина Звягинцева,

заместитель директора масложирового 
дивизиона (МЖД) по кондитерской 
отрасли компании «ЭФКО»: 

«Согласно техрегламенту Таможен-
ного союза с 1 января 2015 года содер-
жание трансизомеров жирных кис-
лот не должно превышать 20% 
от содержания жира специального 
назначения в продукте, а с 1 января 
2018 года – не должно быть выше 2%».

Об основных направлениях в про-
изводстве специализированных жи-
ров, инновационных разработках, а так-
же возможностях создания сбалансиро-
ванных кондитерских изделий для здо-
рового питания мы поговорили с заме-
стителем директора масложирового 
дивизиона (МЖД) по кондитерской 
отрасли компании «ЭФКО» Мариной 
Звягинцевой.

– Назовите основные тенден-
ции в кондитерской отрасли Рос-
сии. Каким образом они отражают-
ся на рынке пищевых ингредиентов? 
Какие продукты предлагает компа-
ния «ЭФКО» для удовлетворения по-
требностей кондитеров?

– В последние годы внимание отече-
ственных потребителей акцентируется 
на безопасности пищевой продукции, 
что накладывает определенные обяза-
тельства на производителей продуктов 
питания, и, как следствие, на принятие 
новых нормативно-технических доку-
ментов. Введенные в действие Техни-
ческие регламенты Таможенного сою-
за ТР ТС 021/2011 «О безопасности пи-
щевой продукции», ТР ТС 022/2011 «Пи-
щевая продукция в части ее маркиров-
ки», ТР ТС 024/2011 «Технический ре-
гламент на масложировую продукцию» 
устанавливают требования к безопасно-
сти продуктов питания, включая требо-
вания к упаковке и маркировке, а так-
же к связанным с ней процессам произ-
водства, хранения, перевозки и реализа-
ции. Таким образом, тенденции в про-
изводстве кондитерских жиров и пер-
спективы связаны, в первую очередь, 

с ужесточением требований законода-
тельных актов и приведением их к ми-
ровым нормам. Так, согласно техрегла-
менту Таможенного союза с 1 января 
2015 года содержание трансизомеров 
жирных кислот не должно превышать 
20% от содержания жира специального 
назначения в продукте, а с 1 января 2018 
года – не должно быть выше 2%.

К показателям безопасности спе-
циализированных жиров относят со-
держание насыщенных жирных кис-
лот и трансизомеров жирных кислот 
(ТЖК), содержание токсичных элемен-
тов (в первую очередь, никеля в гидро-
генизированных жирах), показатели 
окислительной порчи (кислотное, пе-
рекисное и анизидиновое числа).

Опасность потребления трансизоме-
ров жирных кислот подтверждена мно-
гочисленными медицинскими иссле-
дованиями. Еще в 2003 году Дания, пер-
вая из европейских стран, ввела огра-
ничения на содержание в маслах и жи-
рах промышленных трансизомеров не 
более 2%. 

У Группы компаний «ЭФКО» есть раз-
работки, благодаря которым кондитер-
ские предприятия при желании уже се-
годня смогут перейти на нормы 2018 го-
да. В частности, у нас есть группы жиров 
специального назначения с понижен-
ным содержанием трансизомеров (не 
более 1%): это нетемперируемые жиры 
нелауринового типа группы «Эконат», 
производимые с 2005 года, и жиры сме-
шанного типа группы «Экомикс», про-
изводимые с 2009 года. Изначально, 
ввиду более высокой стоимости жиров 
данных групп, их потребителями бы-
ли крупные транснациональные ком-
пании, где жестко действуют ограни-
чения по содержанию трансизомеров, 
но с каждым годом спрос на них увели-
чивается и среди отечественных произ-
водителей кондитерских изделий. Жи-
ры данных групп предназначены для 
широкого спектра кондитерских изде-
лий: от полужидких и мягких пастоо-
бразных начинок до твердых конфет-
ных масс типа «пралине».

В 2014 году на рынок выведены три 
кондитерских жира нелауринового 
типа для вафельных начинок группы 
«Эконфе» с содержанием трансизоме-
ров жирных кислот не более 20%, кото-
рые успешно прошли промышленную 
апробацию. 

Основной способ получения жиров 
с высоким содержанием трансизоме-
ров жирных кислот – частичная ги-
дрогенизация жидких растительных 

За два насыщенных лекционных дня 
участники семинара смогли не только 
изучить все ключевые вопросы и тен-
денции, касающиеся кондитерской 
и масложировой отраслей, но и полу-
чить личные консультации у экспертов, 
поучаствовать в дегустации конфет и ва-
фельных изделий, подготовленных тех-
нологами компании «ЭФКО».

«Мы получили много полезной ин-
формации. Например, узнали, что 
у «ЭФКО» скоро появится новая рецеп-
тура на жиры – планируем начать вне-
дрять их в свое производство. Обменя-
лись контактами с ведущими техно-
логами компании, чтобы в ходе это-
го процесса оперативно решать возни-
кающие вопросы, – делится планами 
и впечатлениями Светлана Бодрякова, 
начальник производства ГК «Ураль-
ские кондитеры». – Хочется попробо-
вать новый жир с обозначенными на 
семинаре качествами на наших конфе-
тах, а возможно, и выпустить новинку. 
Рынок не стоит на месте, нужно посто-
янно что-то придумывать. Очень заин-
тересовали конфеты типа фадж, кото-
рые мы пробовали на дегустации».

«Когда проходила дегустация кон-
фет, мы многие идеи взяли себе на за-
метку, – призналась Елена Груздева, 
директор по качеству и технологии 
компании «Ганеша и К». – Думаю, что, 
когда вернемся к себе на производство, 
все еще раз творчески переосмыслим».

Помимо деловой части, гостей жда-
ла и насыщенная культурная програм-
ма, включившая в себя прием на берегу 
Черного моря, морскую прогулку, поезд-
ку в Дагомыс на чайные плантации. Осо-
бенно запоминающимся моментом ста-
ла экскурсия «Сочи Олимпийский». По-
сещению олимпийских объектов был 
отдан практически весь третий день се-
минара. Впечатления и эмоции от этой 
прогулки участники увезут с собой в раз-
ные города и страны, как и уникальные 
знания, которые они смогли получить 
на семинаре «ЭФКО». 

«В ходе живого общения с докладчи-
ками – учеными, специалистами «ЭФ-
КО», производителями сырья и оборудо-
вания для кондитерской отрасли, а так-
же непосредственно с коллегами, выпу-
скающими кондитерские изделия – про-
ще найти ответы на актуальные вопросы 
и принять правильное решение, – под-
черкивает Наталья Чашина, главный 
технолог компании «Томер». – Также 
от всей души хочется поблагодарить ор-
ганизаторов и отметить теплую и друже-
скую атмосферу семинара!».

производство / события и факты
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масел (в отечественном производстве 
наиболее распространено подсолнеч-
ное масло). Применяемые способы со-
кращения ТЖК в специализированных 
жирах – фракционирование и переэте-
рификация – невозможны без исполь-
зования твердых и полутвердых тро-
пических масел и их фракций: паль-
мового, пальмоядрового. Поэтому по-
лучение жиров с минимальным коли-
чеством трансизомеров влечет за со-
бой изменения не только в техноло-
гии производства, требующей суще-
ственного переоснащения и модерни-
зации, но и в составе жиров – в сторо-
ну увеличения доли тропического сы-
рья. Сокращение доли ТЖК компенси-
руется увеличением содержания насы-
щенных жирных кислот, в противном 
случае получить достаточно твердый 
жир с заданными технологическими 
свойствами практически невозможно.

Основная задача при разработке спе-
циализированных жиров с понижен-
ным содержанием трансизомеров – 
минимизация отклонений в их техно-
логических характеристиках в сравне-
нии с жирами с высоким содержанием 
трансизомеров.

В ближайшие годы важным направ-
лением разработок компании «ЭФКО» 

будет дальнейшее сокращение содер-
жания ТЖК в специализированных жи-
рах, предназначенных для производ-
ства всех групп кондитерских изделий, 
обладающих заданными технологиче-
скими свойствами, устойчивостью при 
хранении и безопасностью.

– Какое место занимает кондитер-
ская отрасль в структуре здорово-
го питания? Могут ли кондитерские 
продукты быть не только вкусными, 
но и полезными?

– С одной стороны, сами по себе тра-
диционные кондитерские изделия 
сложно назвать продуктами здорового 
питания, так как они содержат в сво-
ем составе сахар, углеводы и т. д. С дру-
гой, по утверждению медиков, в та-
ких продуктах, как, например, шоко-
лад, имеются биологически активные 
вещества, которые очень положитель-
но действуют на организм, – на настро-
ение, устойчивость к стрессу. Поэтому 
шоколад показан для употребления, но 
немного – 2-3 маленьких «квадратика» 
в день.

Ученые и производители ингреди-
ентов давно задумываются над тем, 
что кондитерские изделия – это хоро-

шая основа для создания функциональ-
ных сладостей, обогащенных функ-
циональными макро- и микронутри-
ентами, способных кроме вкусового 
удовольствия приносить пользу орга-
низму. В качестве натуральных обога-
тителей по витаминам, макро- и ми-
кроэлементам, пищевым волокнам, 
органическим кислотам могут высту-
пать фрукты и овощи при их комплекс-
ной переработке в пасты. Сегодня та-
кие изделия наиболее востребованы 
на рынке продуктов, но их производ-
ство имеет ряд специфических особен-
ностей, как с точки зрения техники, 
так и технологии. А главное – необхо-
димо правильно подобрать сырье, ко-
торое позволило бы создать продукты 
с привычными органолептическими, 
структурно-механическими и физико-
химическими свойствами.

Кроме того, совместно с учеными мы 
ищем возможности и пути создания 
кондитерских изделий для здорового 
питания, сбалансированных по основ-
ным структурным элементам – углево-
дам, белкам и жирам.

Так что можно смело утверждать: кон-
дитерская отрасль занимает совершен-
но особое место в структуре здорового 
питания современного человека. 

Баланс кондитерского рынка РФ, тыс. т

Источник: Росстат, БД ФТС (с учетом данных по взаимной торговли стран ТС), оценка компании «ЭФКО»

Структура потребления КИ РФ, 
2011-2013 гг.

Потребление, кг/чел/год

2011 2012 2013

Мучные КИ 11,0 11,2 11,5

Сахаристые КИ 11,3 10,9 11,6

производство / события и факты
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Интерес изготовителей к шоко-
ладным изделиям с миндалем впол-
не оправдан. По оценкам экспертов, 
65% потребителей по всему миру 
готовы заплатить больше за про-
дукт, содержащий миндаль, а 70% 
утверждают, что они скорее купят 
шоколад с миндалем, чем обычный 
шоколад.

Россия занимает второе место 
в мире по частоте употребления шо-
колада с орехами. Наши граждане 
потребляют больше молочного шо-
колада с орехами, чем жители любой 
другой страны, а 74% российских по-
требителей отдают свое предпочте-

Всемирно
признанный дуэт

Юлия Сизова, 
специалист компании РК-Маркетинг

Автор:

ние шоколаду с миндалем перед шо-
коладом без добавок.

Россияне говорят, что употребле-
ние шоколада с миндалем доставля-
ет им наибольшее удовольствие. 95% 
опрошенных любят его за отличный 
вкус, 90% – за сочетание удоволь-
ствия и пользы, а 88% респондентов 
отмечают, что шоколад с миндалем 
дает им ощущение праздника.

Универсальный
ингредиент
Миндаль – один из самых «удоб-

ных» для производителей ингреди-
ентов. Он доступен в 15 различных 

формах: натуральный, бланширован-
ный, нарезанный ломтиками, куби-
ками, рубленый, паста, масло или 
миндальное молочко. Используя раз-
ные формы, а также варьируя спосо-
бы и время обжаривания, произво-
дители могут добиться необходи-
мой насыщенности вкуса и аромата 
ореха, а также нужной текстуры го-
тового продукта – от хрустящей до 
нежно-сливочной.

Описание текстуры на упаков-
ке – один из самых заметных трен-
дов на рынке новинок с миндалем. 
По сравнению с 2013 годом коли-
чество новых миндальных продук-
тов с указанием хрустящей текстуры 
увечилось на 24%, а с нежно-сливочной – 
на 23%.

Сочетание хрустящего миндаля 
и шоколада рождает превосходный 
вкус и уникальную текстуру. Потре-
бители по всему миру утверждают, 
что из всех орехов именно миндаль 

Дуэт миндаля и шоколада давно прочно 
занимает одну из ведущих позиций 
на кондитерском рынке. Из всех новых 
продуктов с миндалем, выпущенных мировыми 
производителями в 2013 году, 33% составили те, 
в  которых он сочетается с шоколадом.

лада давно прочноД
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придает шоколаду наибольшую 
хрусткость.

Производители используют по-
нятие «хрустящий миндаль» как 
наименование отдельного вкусо-
вого сочетания.

И вкусно, и полезно!
Покупатели всего мира назва-

ли миндаль идеальной парой для 
шоколада – это сочетание позво-
ляет создавать новые, особенные 
кондитерские изделия. В России 
миндаль стал вторым по попу-
лярности ингредиентом для шо-
колада после фундука. Шоколад 
с миндалем воспринимается для 
нас как премиальный продукт 
и подходящий в качестве подар-
ка. Российские потребители, опи-
сывая свой идеальный шоколад, 
особенно высоко оценили такие 
его свойства, как натуральность 
(96%) и богатое содержание пита-
тельных веществ (95%).

В связи с растущим спросом на 
здоровые продукты дуэт «мин-
даль и шоколад» продолжает за-
воевывать все больше поклонни-
ков. 77% потребителей, опрошен-
ных во всем мире, считают, что 
добавление миндаля обогащает 
шоколад полезными веществами.

В миндале содержится боль-
шое количество белков, клетчат-
ки, кальция, витамина Е, рибоф-
лавина и ниацина. Кроме того, 
этот орех – один из самых низ-
кокалорийных.

Наиболее полезным для здо-
ровья признано сочетание тем-
ного шоколада с миндалем: на-
туральные антиоксиданты мин-
даля и какао действуют в таком 
продукте синергетически. 

Интерес и спрос на миндально-
шоколадные новинки среди по-
требителей разных стран мира 
высок и продолжает расти. Этот 
дуэт – сочетание натуральных ин-
гредиентов, которое отвечает са-
мым разным требованиям: изы-
сканный вкус и текстура, поль-
за для здоровья и большое разно-
образие использования. Потре-
бители воспринимают миндаль 
как особенный продукт для уго-
щения семьи и друзей, достой-
ный высокой цены и современ-
ный. Премиальный имидж мин-
даля позволяет ему быть частью 
лучших сладостей в мире. 

Удовольствие 
от вкуса

Сочетание 
удовольствия 
и пользы

Ощущение 
праздника

Причины, по которым 

российские потребители 

выбирают шоколад 

с  миндалем



74 кондитерская сфера №4 (56) 2014

производство / советы технолога

Один из способов решения дан-
ной проблемы – вовлечение в хозяй-
ственный оборот экологически без-
опасных сырьевых ресурсов расти-
тельного происхождения, исполь-
зование которых при производстве 
продуктов питания позволит обога-
тить их жизненно важными нутри-
ентами до уровня, соответствующе-

Изделия из дрожжевого теста 
с пищевой добавкой «Сибирские 
отруби с клюквой»
Важнейшей проблемой сегодня является обогащение про-
дуктов питания биологически активными компонента-
ми, способными улучшить многие физиологические про-
цессы в организме человека, повысив защитные силы, 
и адекватно отвечать на неблагоприятные воздействия 
окружающей среды, снизив риск развития алиментарно-
зависимых заболеваний.

Авторы: Елена Каржавина,
зав. лабораторией кафедры технологий питания, 
Уральский государственный экономический 
университет

Лариса Лаврова, 
к. т. н., доцент кафедры технологий питания, 
Уральский государственный экономический 
университет

и пищевых волокон. Состав дрож-
жевого теста можно значительно 
улучшить при использовании пи-
щевых добавок, содержащих недо-
стающие биологически активные 
вещества. Такой добавкой могут 
стать пшеничные отруби с клюквой 
(ТУ 9295-002-81828577-03 «Сибир-
ские отруби с клюквой»).

Отруби рекомендуются как про-
филактическое и оздоровительное 
средство, необходимое для полно-
ценной работы кишечника, сниже-
ния сахара и холестерина в крови, 
очистки пищеварительного тракта 
от шлаков и токсинов. Клюква со-
держит большое количество орга-
нических кислот, витаминов и ми-
кроэлементов, обладает бактерицид-
ными свойствами, используется при 
авитаминозах, заболеваниях почек 
и мочевыводящих путей, воспале-
ниях поджелудочной железы и про-
студных заболеваниях.

Для изучения органолептических 
показателей качества дрожжевого 
теста были проведены эксперимен-
тальные исследования с добавлением 
в него 1% (образец 1), 3% (образец 2), 
5% (образец 3) и 7% (образец 4) ком-
позитной смеси взамен муки. Кон-
трольным образцом стало дрожже-
вое тесто, приготовленное безопар-
ным способом (Сборник технических 
нормативов. Рецептура № 685 «Сбор-
ник рецептур блюд и кулинарных из-
делий для предприятий обществен-
ного питания»).

В результате было установлено, 
что при внесении добавки изменял-

го физиологическим потребностям 
организма.

Изделия из дрожжевого теста по-
пулярны среди всех групп населе-
ния России. Изучение химическо-
го состава мучных кулинарных из-
делий (пирожки, пончики, ватруш-
ки и т. д.) показывает низкое содер-
жание в них витаминов, минералов 

Отруби рекомендуются как профилактическое 
и оздоровительное средство, необходимое для пол-
ноценной работы кишечника, снижения сахара и хо-
лестерина в крови, очистки пищеварительного трак-
та от шлаков и токсинов. Клюква содержит большое 
количество органических кислот, витаминов и микро-
элементов, обладает бактерицидными свойствами, 
используется при авитаминозах, заболеваниях почек 
и мочевыводящих путей, воспалениях поджелудоч-
ной железы и простудных заболеваниях.
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ся цвет теста от светло-кремового (контрольный образец) 
до светло-коричневого (образец 4), запах – от характерно-
го дрожжевого до ярко выраженного зернового. Конси-
стенция заметно ухудшалась при увеличении количества 
вносимой добавки взамен муки до 7% и более.

Проведенный анализ качества клейковины при внесении 
добавки «Сибирские отруби с клюквой» в дрожжевое те-
сто показал, что клейковина стала более крепкой – от 78 
(контрольный образец) до 60 усл. ед. прибора (образец 4). 
Однако данные изменения относятся к I группе качества 
клейковины с характеристикой «хорошая».

Проведение пробных выпечек и оценка органолептиче-
ских показателей качества готовых изделий из дрожжево-
го теста показало, что образцы 2 и 3 получили наивысшие 
баллы со стороны независимых экспертов в области об-
щественного питания. Они были исследованы по физико-
химическим показателям качества. Результаты представ-
лены в Таблице 1.

Экспериментально установлено, что при внесении добав-
ки в количествах 3 и 5 % к массе муки (образцы 2 и 3) на-
блюдалось увеличение массовой доли жира и сахаров. Это 
связано с химическим составом вносимой добавки, кото-
рая содержит больше жиров и сахара, чем мука. Неболь-
шое увеличение сухих веществ в указанных образцах по 
сравнению с контрольным связано как с несколько мень-
шей влажностью пшеничных отрубей (10%), так и с их хо-
рошей влагоудерживающей способностью по сравнению 
с мукой. Кислотность в экспериментальных образцах по-
вышается за счет органических кислот клюквы, входящих 
в состав добавки.

Аналитически установлено, что новое изделие выгод-
но отличалось от контрольного образца по содержанию 
пищевых волокон, витаминов и минералов. В частности 
увеличено содержание кальция, натрия, калия, витами-
нов С и РР.

Проведенные исследования доказывают, что использо-
вание пищевой добавки «Сибирские отруби с клюквой» 
в производстве изделий из дрожжевого теста перспектив-
но и актуально, так как ведет к улучшению потребитель-
ских характеристик продуктов, повышению их пищевой 
ценности, функциональной направленности и расшире-
нию ассортимента. 

Таблица 1. Физико-химические показатели изделий 
из дрожжевого теста 

Наименование 
показателя

Контрольный 
образец

Образец 2 Образец 3

массовая доля жира, % 1,5 1,6 1,8

массовая доля сухих 
веществ, %

36,0 37,8 38,2

массовая доля сахара, % 2,0 2,1 2,2

кислотность, % 2,5 2,7 2,8

Обновленный 
Hershey's
Великолепный шоколад 
с именем Hershey's, 
созданный Милтоном Хер-
ши, американцы впервые по-
пробовали 120 лет назад 
и сразу влюбились в него. 

Cегодня производитель все-
мирно известного молочного шо-
колада Hershey's Milk Chocolate 
и еще более 80 торговых марок 
сладостей представляет обнов-
ленный корпоративный бренд, ко-
торому придали современности 
и энергии на следующее столетие.

Ключевой элемент ребрен-
динга Hershey – новый, свежий 
логотип компании, подчеркиваю-
щий эволюционный путь фирмы 
от преимущественно американ-
ского производителя шоколада до 
глобальной кондитерской и сне-
ковой корпорации, отличающей-
ся открытостью и прозрачностью. 
Новый брендинг будет оказывать 
влияние на все визуальные аспек-
ты компании Hershey, начиная от 
дизайна сайтов и заканчивая ин-
терьерами офисных помещений 
и внешним видом фирменных роз-
ничных магазинов.

Еще одно отличие нового 
корпоративного лого – допол-
нение присутствующей на всех 
шоколадных плитках знакомой 
всем надписи Hershey's образом 
самых известных и популярных 
конфет бренда Kisses, что наря-
ду с цветами наиболее популяр-
ных торговым марок, таких как 
Reese's и Ice Breakers, усилива-
ет узнаваемость бренда и точно 
определяет его визуальную си-
стему идентичности.

candynet.ru

Mars выпускает на 
британский рынок 
три лимитирован�
ных серии Snickers
С октября этого года по-
требители Великобритании 
смогут выбрать из трех спе-
циальных серий шоколад-
ного батончика Snickers. 

На ограниченный период 
времени шоколадные батончи-
ки Snickers More Caramel, Snickers 
More Choc и Snickers More Nuts за-
менят традиционные шоколадки. 
Кампания будет сопровождаться 

рекламой в средствах массовой 
информации, на которую было по-
трачено 3 млн фунтов стерлингов. 
Батончики можно будет приобре-
сти в британских магазинах, пока 
в них есть запасы.

Шоколад Snickers More Nuts 
был представлен впервые в 2010 
году в качестве ограниченной се-
рии. В прошлом году бренд радовал 
поклонников батончиком Snickers 
More Caramel. Серия Snickers More 
Choc – совершенно новый продукт. 
«Мы впервые запускаем на рынок 
сразу три лимитированные серии. 
Мы знаем, что покупателей осо-
бенно привлекают новые продук-
ты. Поэтому уверены, что каждый 
потребитель найдет свой любимый 
вариант Snickers среди предложен-
ных», – рассказал директор роз-
ничных продаж Тони Лорман.

upakovano.ru

Небольшие багеты 
от канадской ком�
пании упакова�
ны в дой�пак
Компания Dare Foods этой 
осенью выпускает на ры-
нок США хлебцы Boulangerie 
Grissol Artisanal Baguettes 
в устойчивом пакете. Ка-
надский производитель за-
пускает новую продуктовую 
линейку премиум-класса.

Изготовители хотели отка-
заться от традиционного форма-
та бэг-ин-бокс и сменить его на 
дой-пак, который был бы замет-
нее на прилавке. Кроме того, та-
кая упаковка говорит о высоком 
качестве продукта. 

Премиум-образ упаковки 
достигается благодаря исполь-
зованию богатого черного фо-
на и красивых фотографий изде-
лия. Отзывы о продукте в Канаде 
оказались положительными как 
со стороны ритейлеров, так и со 
стороны покупателей.

upakovano.ru
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собственник

– Войтек, как у вас возникла 
идея создать компанию?

  Мы с братом – строительные ин-
женеры и долгое время работали по про-
фильной специальности в государствен-
ной компании. В начале 90-х годов в на-
шей стране начали активно появляться 
частные фирмы, мы тоже решили попро-
бовать заняться бизнесом. Так как в Че-
хии активно строились маленькие пекар-
ни, мы подумали, что было бы неплохо 
строить для них оборудование. Так, 22 го-
да назад мы открыли маленькую компа-
нию, в которой трудилось 20 человек. Те-

перь штат предприятия состоит из 138 ра-
ботников. Каждый год он увеличивает-
ся на 8-10 сотрудников. За время работы 
у нас появились собственные технологи-
ческие ноу-хау, которыми мы гордимся.

– Когда вы поняли, что компания 
действительно достигла успеха на 
рынке?

  Первые пять лет существования 
фирмы мы поставляли наши маши-
ны только в Чехию и Словакию. Потом 
начали экспортировать оборудование 
в Польшу. Такое расширение географии 

продаж было знаком того, что мы преу-
спели. Затем наши машины стали поку-
пать производители из Австрии, Укра-
ины, России. И сегодня мы 80% продук-
ции продаем за рубеж.

– Расскажите об особенностях веде-
ния бизнеса в Чехии.

  Чехия – это всего 10 млн жителей. 
Во всей стране около тысячи пекарен – 
малых, средних и крупных. Много обо-
рудования на внутреннем рынке не про-
дашь. Надо искать клиентов за рубежом. 
Для нас главные рынки сбыта – Польша, 
Белоруссия, Россия и страны бывшей 
Югославии. Также сегодня наше обору-
дование пользуется спросом в Греции 
и Турции. И с этого года у нас в каждой 
стране есть официальные представи-
тельства. В России, кстати, их 12.

– Бизнес-решения принимаете ин-
туитивно или вы рациональный че-
ловек?

   Мы все делаем интуитивно: вы-
бираем новые рынки сбыта, разрабаты-
ваем новые продукты, предполагаем 
специ фику рынков.

Беседовала:

Елена Максимова

Гость:

Войтек Корнфел,
владелец компании Kornfeil

Из бизнесмена получится 
прекрасный политик!

Войтек Корнфел:
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Успешный предприниматель зна-
ет реалии жизни, понимает, как 
сложно зарабатывать деньги. 

Мы все делаем интуитивно: вы-
бираем новые рынки сбыта, раз-
рабатываем новые продукты, 
предполагаем специфику рынков.

– Вы с братом похожи по бизнес-
поведению?

  Мы дополняем друг друга. Я за-
нимаюсь производством, а брат заве-
дует финансами в нашей компании. 
Я продаю в славянские страны, а он ра-
ботает с Германией, Голландией и Ав-
стрией.

– Россия для вас ключевой рынок?

  Да, в эту страну мы экспортируем 
50% продукции от общего объема наше-
го экспорта. Конечно, политическая си-
туация сейчас сложная, но, надеюсь, мы 
не потеряем своих клиентов.

– Опасаетесь закрытия рынков для 
иностранных поставщиков оборудо-
вания?

  Дело не в этом. Производителей 
вашей страны финансируют не толь-

 Чехия – это всего 10 млн жителей. 
Во всей стране около тысячи 
пекарен – малых, средних и крупных.

досье

Фамилия, имя: 

Войтек Корнфайл, 
владелец компании 

Kornfeil

Образование: 

строительный 
инженер 

Страна: 

Чехия

Дата рождения: 

22.11.1960

ко российские, но и европейские бан-
ки. И последние могут заморозить сче-
та, соответственно, клиенты не смогут 
оплачивать заказы.

– Многие предприниматели, добив-
шиеся успеха в бизнесе, идут в поли-
тику. Бизнес и политика для вас – ве-
щи совместимые или взаимоисключа-
ющие?

  Нужно заниматься чем-то одним, 
но хорошо. Не стоит лезть из одного 
в другое.

– А в принципе из бизнесмена полу-
чился бы хороший политик?

 Да. Успешный предприниматель 
знает реалии жизни, понимает, как 
сложно зарабатывать деньги. Политик 
же, не испытавший на себе всех труд-
ностей, с которыми сталкиваются лю-
ди, имеющие собственный бизнес, не 
понимает, что такое зарабатывать, счи-
тать налоги. Ему не понятны нужды 
простых людей. Кстати, в Чехии пост 
министра финансов занимает бывший 
бизнесмен, и он отлично справляется со 
своими обязанностями.

– Что в дальнейшем собираетесь де-
лать со своим бизнесом?

 У меня трое детей, и у моего брата 
тоже. Сейчас они уже взрослые и рабо-
тают в компании: занимаются продажа-
ми, программированием, маркетингом. 
В будущем бизнес перейдет им.

– Чем занимаетесь помимо работы?

   У меня есть виноградное поле, 
ведь Моравия, где я живу, – очень бла-
гоприятный регион для виноделия. Так-
же уменя есть абрикосовый сад, собака. 
30 лет я играл в музыкальной фолк-
группе на цимбалах, мы ездили с кон-
цертами по всей Европе. Сейчас играю 
на них для себя. И конечно, очень лю-
блю проводить время со своей семьей – 
детьми и внуками. 
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В мае этого года в Германии прошла крупнейшая выставка упако-
вочного оборудования Interpack 2014. В смотре принимали участие 
компании более чем из 120 стран мира. Одним из крупнейших на вы-
ставке был раздел «Оборудование для кондитерской промышленно-
сти». Участники, представившие здесь свою продукцию, поделились 
впечатлениями о выставке и рассказали о собственных ноу-хау.

Interpack 2014 в лицах

круглый стол

Эд Возняк, 
директор по продажам 
Wolverine Proctor LTD

Тэрон Харбс, 
управляющий 
директор NETZSCH 
Confectionery 

Лин А. 
Питт, 
директор DTG fi nn

Ричард Тэйлор,
заместитель руководителя 
по продажам Peerless 
food equipment

Ларс Охланд, 
вице-президент 
Mekitec Ltd

Денис Мальцев,  
глава представительства 
в России Bradman 
Lake Group

Беседовала: Событие: Надежда АнтиповаInterpack 2014
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1. О выставке

             ◊
             Тэрон Харбс,

    NETZSCH Confectionery:

–  Мы считаем,  что  выставка 
Interpack, которая проводится в Дюс-
сельдорфе раз в три года, – главная 
площадка для поставщиков оборудо-
вания и технологий для кондитерской 
отрасли. По этой причине мы выбра-
ли данное мероприятие для презента-
ции нескольких наших новых линий.

             ◊
             Эд Возняк,

    Wolverine Proctor LTD:

– В этом году особенно впечатли-
ло географическое многообразие по-
сетителей и количество представлен-
ных отраслей. Посетителями выстав-
ки в основном стали принимающие 
руководители и владельцы компа-
ний. Все это еще раз подтвердило, что 
Interpack – одна из важнейших между-
народных выставок. 

Для нас мероприятие было воз-
можностью не только продемон-
стрировать свою продукцию, но 
и познакомиться с тенденциями. 
Однако главной нашей целью было 
увеличение продаж и расширение 
рынков сбыта.

             ◊
             Лин А. Питт,

    DTG fi nn:

– Наша компания уже неоднократ-
но принимала участие в выставке 
Interpack, но лично я присутствую здесь 
впервые. Меня впечатлило то, какую 
поддержку и помощь мы получили при 
установке нашего стенда от организато-
ров, и то, сколько посетителей из раз-
ных стран мира приехало сюда.

Наша компания работает с разными 
странами, нам особенно важно, что 

здесь мы встретили большое количе-
ство людей, уже знакомых с нашим 
оборудованием и даже покупавшим 
его. Это отличная площадка для уста-
новки и поддержания деловых контак-
тов. В некоторые дни наш стенд посе-
щали до 40 специалистов, и значитель-
ная часть из них стала для нас перспек-
тивными клиентами, сейчас мы с ними 
обсуждаем совместные проекты. Это 
невероятно результативное событие, 
оно дает возможность лично встре-
титься с людьми, общение с которы-
ми обычно ограничивается телефон-
ными переговорами или перепиской.

             ◊
             Ларс Охланд,

     Mekitec Ltd:

– В первую очередь, выставка впечат-
лила количеством посетителей и уров-
нем активности участников. Для нас 
это событие гигантского масштаба. 
С точки зрения посещаемости, эта вы-
ставка гораздо превосходит Interpack 
2011. Она поражает также своей огром-
ной площадью и количеством занима-
емых залов. Впечатляет количество 
производителей, приехавших сюда со 
всего мира – от Америки до Азии. 

             ◊
             Денис Мальцев,

   Bradman Lake Group:

– Больше всего порадовала органи-
зация выставки и уровень посетите-
лей. К нашему стенду подходили пер-
вые лица компаний.

2. О новинках

             ◊
             Тэрон Харбс,

    NETZSCH Confectionery:

– Один из продуктов, с которым мы 
познакомили посетителей Interpack 
2014 – модульная система MAMBO для 
производства кондитерских масс: кремо-
вых начинок, смешанных масс, жировых 
и ореховых паст. Благодаря эргономич-
ному дизайну и модульной конструкции 
закрытого типа, MAMBO позволяет про-
изводить частую смену продукта в ко-
роткий срок. При этом при каждой сме-
не продукта происходит полностью ав-
томатическая очистка оборудования, ко-
торая занимает гораздо меньше време-
ни, чем на установках конкурентов. 

Еще один продукт, который мы 
презентовали на этой выставке – но-
вая линия для обработки шоколад-
ных масс TANGO. Это компактная 
рельсовая линия, сочетающая в се-
бе лучшее от двух технологий: ло-
пастного измельчителя для крупных 
фаз от Dr.-Ing.Bauermeister – компа-
нии, которую мы приобрели в марте 
2014 года, и измельчителя для тонко-
го помола типа LME от Netzsch.

Также хотим отметить новую уста-
новку для подготовки сырья Netzsch 
Pre-Cutter VN. Это очень гибкая ли-
ния для переработки различных ти-
пов крупнофракционных (50-100 мм) 
продуктов: орехов, вафель, пралине, 
плиток шоколада. Netzsch Pre-Cutter 
VN превратит перечисленные компо-
ненты в пластичную, готовую к даль-
нейшей обработке массу. 

Для производства шоколада мы пред-
лагаем нашу систему RUMBA. Главные 

круглый стол

СПРАВКА

NETZSCH Confectionery – предприятие, изготавливающее оборудование для про-

изводства кондитерской продукции: установки для переработки какао-сырья, при-

готовления кондитерских масс.

Wolverine Proctor LTD – компания, изготавливающая линии для производства 

снековой продукции: орехов, семечек, хлопьев, мюсли.
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ее компоненты – станция конширова-
ния (сухих или влажных компонентов) 
и установка для тонкого измельчения 
шоколада. Важно отметить, что конши-
рование и тонкое измельчение могут 
проходить параллельно.

Для производства глазури, спредов, 
паст и начинок мы предлагаем систе-
му SALSA – она тоже была представле-
на на нашем стенде. Данный концепт 
предполагает смешивание ингредиен-
тов в перемешивающем баке с после-
дующим перемещением массы насосом 
под давлением на стадию более тонко-
го помола.

             ◊
             Эд Возняк,

    Wolverine Proctor LTD:

– Во всех отраслях пользуются спро-
сом энергосберегающее оборудо-
вание и технологии, позволяющие 
оптимизировать производственные 
затраты. Также популярны реше-
ния, способные уменьшить послед-
ствия производственной деятельно-
сти для экологии. И мы на Interpack 
2014 представили ряд решений, отве-
чающих данным параметрам спроса.

             ◊
             Лин А. Питт,

    DTG fi nn:

– На выставку мы привезли глази-
ровочные машины с расширенным 
набором функций и шоколад, произ-
веденный с их помощью. На нашем 
стенде посетители смогли увидеть од-
ну из последних моделей нашего обо-
рудования компании DTG.

             ◊
             Ларс Охланд,

     Mekitec Ltd:

– В целом, вся наша концепция – 
уже новое явление, но, если гово-

рить о продукции, то самая послед-
няя новинка, наверное, – рентгенов-
ская установка с функцией весового 
контроля. Это абсолютно беспреце-
дентный случай – никогда еще эти 
две функции не объединялись в при-
боре, занимающем так мало места. 
Установка позволяет сократить за-
траты и сэкономить рабочее про-
странство. Она была разработана со-
вместно с немецкими производи-
телями оборудования для весового 
контроля, и мы очень гордимся ею.

             ◊
             Ричард Тэйлор,

    Peerless food equipment:

На этой выставке представлено на-
ша усовершенствованная установка 
Peters Sandwiching, которая предна-
значена для изготовления печенья 
и основы для сэндвичей всех видов. 

Если же говорить об инновациях, 
которые произошли в отрасли в це-
лом, то произошло очень много изме-
нений, касающихся упаковки. Очень 
долгое время упаковка была одно-
типной, и вся продукция, как пра-
вило, складывалась в длинные пач-
ки. Сегодня же мы видим огромное 
разнообразие упаковочных матери-
алов: появились так называемые се-
мейные или экономичные упаковки, 
мини-упаковки, лотки, поддоны и та-
кой новый вид упаковки, как «дорож-
ная пачка». Как правило, она предна-
значена для детей, школьников и лю-
дей, которые просто хотят быстро пе-

рекусить на ходу. Очень маленькая, 
всего 25 мм, она позволяет съесть все 
содержимое за один раз.

             ◊
             Денис Мальцев,

   Bradman Lake Group:

– Одно из новейших решений для 
упаковочной индустрии, представ-
ленных нами на выставке, – система 
верхней роботизированной загруз-
ки с двумя выходами. Данная система 
позволяет загружать продукты как на 
fl owpack-машину для групповой упа-
ковки, так и в дисплейные коробки 
или шоу-боксы одновременно. Это ре-
шение мы предлагаем уже около двух 
лет, но на стенде выставляем впервые, 
ведь прежде чем демонстрировать лю-
бую установку на выставке, необходи-
мо опробовать ее в деле, у клиентов. 
Несколько подобных линий мы уже 
поставили на производствах, и наши 
клиенты довольны ими.

3. О перспективах

             ◊
             Тэрон Харбс,

    NETZSCH Confectionery:

– Мы заметили, что в некоторых ре-
гионах кондитерская индустрия раз-
вивается особенно быстро – в част-
ности, в Латинской Америке, России, 

СПРАВКА

DTG fi nn производит глазировочные и полировальные машины для шоколада 

разных размеров и мощности – от самых маленьких установок до крупных линий. 

Mekitec Ltd. предлагает своим покупателям высочайший уровень безопасно-

сти продуктов питания по самой низкой на современном рынке цене. Компания 

поставляет предприятиям пищевой промышленности рентгеновские установки 

для определения посторонних включений в продукте. 
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Юго-Восточной Азии, Индии, Китае и 
Турции. Поэтому данные регионы – 
особенно перспективные рынки сбы-
та оборудования для изготовления 
различных кондитерских изделий. 
Если же говорить о линиях для пере-
работки какао, то их потенциальный 
рынок сбыта – страны Западной Аф-
рики. Кроме упомянутых регионов, 
мы работаем с местными немецкими 
производителями и с другими евро-
пейскими странами.

Важно понимать, что кондитерская 
отрасль развивается в разных регио-
нах по-разному. В Европе, например, 
набирают популярность органиче-
ские продукты: сортовой шоколад, 
новые сортовые начиночные кремы 
и пасты, созданные по особым требо-
ваниям для органик-продукции, ко-
торые иногда требуют особых произ-
водственных линий.

Для таких регионов, как Индия, Ки-
тай, Юго-Восточная Азия, где рынок 
только начинает насыщаться и строят-
ся крупные предприятия, необходимо 
бесперебойно работающее оборудова-
ние, способное изготовить большие 
объемы продукции. Поэтому, форми-
руя свои предложения, мы ориентиру-
емся на потребности клиента.

             ◊
             Эд Возняк,

    Wolverine Proctor LTD:

– Для нас кажется перспективным 
сотрудничество с Китаем, странами 
Юго-Восточной Азии, Индии и Бра-
зилии. Однако мы также фокусиру-
емся и на рынках Европы и Балтики, 
где растет спрос на натуральные про-
дукты из-за изменения образа жизни 
в сторону более здорового.

             ◊
             Лин А. Питт,

    DTG fi nn:

– Многие эксперты советуют нам 
сконцентрироваться на конкретном 

регионе, например, Восточной Евро-
пе, потому что там легко вести бизнес 
из Великобритании: хорошо налаже-
на дистрибьюторская работа местных 
компаний. Стоимость производства 
оборудования в этом регионе действи-
тельно очень низкая, и с точки зрения 
изготовления нашей продукции, это 
очень выгодно. 

Однако мне трудно выделить какой-
то конкретный регион, поскольку 
у нас много проектов и в Южной Аме-
рике, и в США, и в Индии, и в Австра-
лии, и даже в Исландии. Мы работаем 
по всему миру, в самых разных усло-
виях – от Кейптауна в Африке до Ис-
ландии.

             ◊
             Ричард Тэйлор,

    Peerless food equipment:

– 55% от общего объема продаж на-
шей компании приходится на рынки 
Южной и Северной Америки, а 45% – 
на международный рынок.

Таким образом, мы ведем коммер-
ческую деятельность по всему ми-
ру, и большая часть операций со-
вершается в тихоокеанском регио-
не. Здесь же мы наблюдаем самый 
активный рост. 

Второе по активности развития ме-
сто занимает так называемый лати-
ноамериканский рынок: Бразилия, 
Чили, Аргентина, Колумбия. 

И на третьем месте по актуально-
сти присутствия для нас находится 
Ближний Восток: Саудовская Аравия, 

Катар, ОАЭ. Мы видим там широкие 
возможности по расширению геогра-
фии своего бизнеса.

             ◊
             Ларс Охланд,

     Mekitec Ltd:

– Нам очень интересна Азия, и у нас 
сейчас много проектов там. Также мы 
видим хорошие перспективы работы 
со странами ближневосточного реги-
она и Европы. 

Если же вы посмотрите в целом на 
распределение рынков, то сегодня 
его можно охарактеризовать следую-
щим образом: существуют традици-
онные рынки, такие как США, Герма-
ния, Корея и т. д., и есть развивающи-
еся рынки: Китай, Индия, Бразилия и, 
конечно, Россия. Это рынки, которые 
будут крайне активны в ближайшие 
несколько лет.

             ◊
             Денис Мальцев,

   Bradman Lake Group:

– Глобально наша компания уделя-
ет особое внимание трем рынкам: Рос-
сии, Китаю и Индии. В отличие от дру-
гих стран, где у нас работают дистрибью-
торы и дилеры, в выше перечисленных 
регионах мы имеем офисы продаж, что 
позволяет лучше контролировать рынок, 
правильно строить продажи и всегда по-
лучать информацию из первых рук. 

СПРАВКА

Bradman Lake Group – группа компаний, состоящая из трех предприятий. Бы-

ла создана в 2005 году с целью предложить интегрированные комплексные ре-

шения своим клиентам из одних рук. Оборудование охватывает весь упаковоч-

ный процесс. Bradman Lake Group предлагает оборудование для первичной упа-

ковки, для вторичной в шоу-боксы и для транспортной упаковки. 
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