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Мировая торговля мясом ежегодно прерыва-
ется ветеринарными санитарными санкци-
ями, и всегда происходит кратковременный 
всплеск цен, после чего стоимость продук-
ции стабилизируется. Будут ли события 
и сейчас развиваться по этому же сцена-
рию? Какие последствия грозят рынку сви-
нины после ввода ограничений: ожидать ли 
дефицита и роста цен на мясную продукцию 
и смогут ли отечественные производители 
возместить импорт?
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слово редактора

Продовольственное эмбарго – явление временное. Надо пони-
мать, что мы не всегда будем жить в условиях санкций и пере-
ориентация импорта не облегчает жизнь отечественных сви-
новодов, а напротив, вскрывает существующие в отрасли 
проблемы. А облегчает жизнь – продолжение государственной 
поддержки, в частности возобновление политики субсидиро-
ванных кредитов, и уверенность в завтрашнем дне.
Ряд компаний из группы топ-20 лидеров российского рынка сви-
нины, которые обладают большим опытом и ресурсами, готовы 
значительно нарастить объемы производства, внеся свой вклад 
в избавление страны от импортозависимости.
Так, АПХ «Мираторг» намеревается увеличить долю собствен-
ного мяса в обороте компании с 70% до 80% к 2015 году, заявил 
президент агрохолдинга Виктор Линник.
«От оборота порядка 30% – это импорт холдинга, остальное – 
собственное производство. В следующем году импорт будет 
составлять около 20%, – сказал он. – Те поставки, которые мы 
ранее осуществляли, в частности из Соединенных Штатов и Ка-
нады, сейчас перебрасываем на страны Латинской Америки, та-
кие как Бразилия, Аргентина, Парагвай и Уругвай».
«Мираторг» также рассматривает возможность открытия на 
Дальнем Востоке представительства компании для реализа-
ции охлажденной свинины. Это должно произойти в течение 
трех месяцев, когда холдинг освоит новую технологию упаков-
ки продукции.
Кроме того, Группа компаний «Агро-Белогорье» начала строитель-
ство второго завода по глубокой переработке свинины. Он бо-
лее чем вдвое увеличит перерабатывающие мощности холдинга.
К концу года в Приморье будут сданы три свиноводческих ком-
плекса. В 2015 году начнется строительство свинокомлекса 
«Русагро»; продолжит наращивание объемов крупнейшая на 
сегодня компания «Мерси Трейд». В совокупности объем про-
изводства только этих двух предприятий будет составлять око-
ло 1,2 миллиона свиней в год.

Миг между прошлым 
и будущим

Виктория Загоровская,
редактор журнала «Мясная сфера»
editor@sfera.fm



ОСТОРОЖНО, РЫНОК ЗАКРЫВАЕТСЯ.

Следующая станция – импортозамещение

Автор: 
Виктория Загоровская

Тема номера
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тема номера

Мировая торговля мясом ежегод-
но прерывается ветеринарными сани-
тарными санкциями, и всегда проис-
ходит кратковременный всплеск цен, 
после чего стоимость продукции ста-
билизируется. Будут ли сейчас события 
развиваться по этому же сценарию? Ка-
кие последствия грозят рынку свини-
ны после ввода ограничений: ожидать 
ли дефицита и роста цен на мясную 
продукцию и смогут ли отечественные 
производители возместить импорт?

С 7 августа Россия запретила постав-
ки мяса и других продуктов из стран 
ЕС, США, Австралии, Канады и Норве-
гии, которые ранее ввели санкции про-
тив РФ. Однако ввоз свинины из США 
был закрыт еще в январе этого года из-
за использования рактопамина, а по-
ставки свинины и «живка» из ЕС пре-
кращены в марте в связи со вспышками 
африканской чумы свиней в Польше 
и Литве, что вызвало рост цен в России 
примерно на 30–40%.  

Таким образом запрет на ввоз мяса 
свинины в августе не стал для рынка но-
востью, поскольку импорт уже находит-
ся под ветеринарным запретом и это уч-
тено в цене. Фактически он исключил из 
списка поставщиков только Канаду, по-
ставки из которой и так в скором време-
ни были бы закрыты по соображениям 
ветеринарной безопасности.

После того как Россия закрыла свой 
рынок для европейских живых свиней 
и свинины, под запрет попало почти 
25% общего объема экспорта продук-
ции свиноводства из ЕС. Треть ее состав-
ляли шпик и жир. Торговые ограниче-
ния привели к значительным потерям 
для аграрного сектора ЕС. В 2013 году 

объем экспорта европейской свинины 
в Россию достигал 1,4 миллиарда евро. 

США в прошлом году завезли в Рос-
сию свинины всего на 18 млн долларов 
из-за ранее введенных российскими 
властями запретов в данной сфере. Это 
составило 1% общего импорта свинины 
для России. В этом контексте 2012 год 
был исключением: тогда экспорт аме-
риканской свинины в Россию дошел до 
рекордных 12% общих поставок.

Сегодня импортозависимость рос-
сийского свиноводства остается на 
уровне 26%, поэтому, даже несмотря на 
положительную тенденцию роста соб-
ственного производства, сразу возме-
стить объемы импорта вряд ли удастся.

Рынок колбасных изделий практиче-
ски полностью обеспечивается отече-
ственными производителями. Цены на 
колбасные изделия будут определяться 
потребностями рынка, а также стоимо-
стью мясосырья. Однако по отдельным 
позициям – например шпику, который 
сегодня подорожал на 200–250%, – на-
блюдается практически полная зависи-
мость, и собственным шпиком мы се-
бя никогда полностью не обеспечим. 
Он импортировался в основном из Ев-
ропы; в нужных нам количествах это-
го сырья нет ни в Бразилии, ни в Кана-
де, ни в Америке. 

Ситуацию осложняют проблемы 
с обеспечением ветеринарной безо-
пасности в ряде стран мира, в частно-
сти, появление в США диареи свиней, 
которая привела к сокращению пого-
ловья на 10% и начала распространять-
ся дальше – в Канаду, Мексику, Корею, 
Японию… В связи с этим цены на сви-
нину в США уже выросли на 50%, на ми-

ровом рынке тоже наблюдается рост. 
Существенно нарастить поставки сви-
нины в Россию в ближайшее время смо-
жет только Бразилия, новые свиноком-
плексы которой пока не перешли на 
безрактопаминовое производство. Кро-
ме того, поставщики уже начали «тор-
мозить» продажи и повышать цены на 
импортную свинину. 

В России рост цен оказался неизбе-
жен по двум причинам: во-первых, по-
вышение мировых цен, во-вторых, рост 
курса доллара и ослабление рубля. 

В первом полугодии импорт свини-
ны в РФ, по данным Минсельхоза, упал 
на 36,4% – до 169,3 тыс. тонн. При этом 
средние потребительские цены за ми-
нувшее полугодие выросли на 17% (до 
253,41 рублей за килограмм), на говяди-
ну – на 2,6 рубля (до 253 рублей за кг), 
на мясо птицы – на 10 % (до 118,5 руб-
лей за кг). Получается, что мы стали за-
ложниками мировых трендов.

Что делать? Ответ очень простой: 
нужно так же, как по птице, решить 
вопрос с импортозамещением. Ведь на 
рынке мяса птицы, где импорт состав-
ляет всего 5–10%, до недавнего времени 
роста цен не наблюдалось. По мнению 
участников отрасли, российские свино-
воды в состоянии полностью обеспечить 
внутренние потребности в свинине в те-
чение двух-трех лет, однако для этого 
потребуется комплексная государствен-
ная поддержка, поскольку рынок доста-
точно волатилен.

Для того чтобы вернуть собствен-
ный рынок национальным производи-
телям, важно урегулировать ситуацию 
с задолженностью по действующим 
инвестиционным кредитам за счет фе-
дерального софинансирования, про-
должить выполнение экономически 
значимых региональных программ по 
поддержке производства свиней, стро-
ительству селекционно-генетических 
центров, развитию секторов убоя, глу-
бокой разделки, логистики, а также 
программ по борьбе с АЧС. 

Свиноводство наиболее остро 

ощутит  последствия запрета 

на импорт. Где брать недостающие 

объемы свинины?

Ввоз свинины из США был закрыт 
еще в январе этого года из-за ис-
пользования рактопамина, а по-
ставки свинины и «живка» из ЕС 
прекращены в марте в связи со 
вспышками африканской чумы 
свиней в Польше и Литве.
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Сергей Юшин,
руководитель исполнительного 
комитета Национальной 
мясной ассоциации:

«Китайцы заинтересованы 
в существенном расширении 
списка аттестованных 
компаний. Но вопрос заключается 
в способности предприятий 
в полной мере выполнять 
санитарные и ветеринарные 
требования Таможенного союза». 

– После запрета на импорт пла-
нируем ли мы работать с китайскими 
поставщиками свинины?

– В последние недели Россельхознад-
зор проводил переговоры с китайской 
ветеринарной службой, организовывал 
соответствующие инспекции на пред-
приятия, и, предположительно, снача-
ла будут разрешены поставки с двух 
предприятий, а дальше, возможно, ин-
спекции продолжатся. 

Китайцы заинтересованы в суще-
ственном расширении списка аттесто-
ванных компаний. Но вопрос заклю-
чается в способности предприятий 
в полной мере выполнять санитарные 
и ветеринарные требования Таможен-
ного союза. Китай не благополучен по 
ряду опасных болезней животных, по-
этому необходимо учитывать и эти ри-
ски, проводить регионализацию: нам 
необходима уверенность в том, что 
животные, поступающие на убойные 
предприятия Китая, будут из безопас-
ных в эпизоотическом плане зон.

– Какие еще страны могут заменить 
закрытые рынки?

– По свинине практически никакие. 
В первую тройку крупнейших экспорте-

ров входят государства ЕС, Канада и США, 
импорт продукции из которых запре-
щен. Осталась только Бразилия, занима-
ющая девятое место по экспорту свини-
ны в мире. Возможности есть у Сербии 
и Чили. Мексика могла бы пополнить 
этот список, но там не решена проблема 
с использованием рактопамина. 

– Способна ли Бразилия увеличить 
объемы настолько, насколько это не-
обходимо российскому рынку?

– Вопрос в мощностях предприятий, 
которые производят свинину, соответ-
ствующую нашим санитарно-ветеринар-
ным требованиям. В частности, тех, ко-
торые не используют при переработке 
мясо животных, при откорме которых 
применялась кормовая добавка ракто-
памин. Количество и мощности таких 
предприятий ограничены. Кроме того, 
должна быть выстроена эффективная си-
стема мониторинга, позволяющая быть 
уверенными в том, что фермеры эту до-
бавку не применяли. И далеко не все за-
хотят работать в соответствии с нашими 
строгими требованиями.

– Насколько мировые тенденции 
в сфере ветеринарной безопасности 
влияют на российский рынок? Как 
можно обезопасить себя?

– Появление АЧС в странах Евросою-
за и существенное ухудшение ситуации 
с этим вирусом в Восточной Европе в по-
следние месяцы указывают на то, что 
при высокой доле импорта из какого-то 
региона страна оказывается в ситуации 
неопределенности относительно того, 
будут ли продолжены поставки, если 
возникнут опасные болезни. 

Долговременная ориентация России 
на европейский рынок привела в этом 
году к дисбалансу внутри страны, воз-
ник дефицит субпродуктов, еще в боль-
шей степени – свиного шпика, что не 
могло не сказаться на нашей перераба-
тывающей промышленности. В этом 
году существенное влияние на миро-

вую торговлю и производство в ряде 
стран оказывала эпизоотическая ди-
арея свиней, которая из США попала 
в Канаду, Японию, Корею, на Филиппи-
ны. Это привело к существенному сни-
жению поголовья свиней в США, кото-
рые являются крупным экспортером. 
В этом плане Россия в той или иной 
степени до санкций была подвержена 
риску заноса и этой болезни, так как 
в США и Канаде мы покупали не толь-
ко мясо, но и чистопородных свиней.

Россия, как и многие страны, страда-
ет от АЧС: в этом году в связи с заносом 
вируса в личные подсобные хозяйства 
и на крупные индустриальные фермы 
было уничтожено 200 тыс. свиней. Эф-
фект с точки зрения потерь был более 
ощутим, когда вирус попадал на про-
мышленные свинофермы, – приходи-
лось уничтожать в каждом конкрет-
ном случае от 30 до 60 тыс. голов. Если 
пересчитать на деньги, это многие де-
сятки миллионов долларов, а также не-
дополученное мясо в объеме порядка 
50 тыс. тонн в год.

– Можно сказать, что по каким-то 
позициям на рынке свинины наблю-
дается дефицит?

– Да, он связан и с собственными по-
терями поголовья в результате АЧС, 
и с ограничениями на поставки из 
ключевых стран-импортеров. Все это 
привело к повышению свинины в це-
не, и потребителям теперь приходит-
ся выбирать между свининой и более 
доступной, хотя тоже подорожавшей 
курицей. По нашим оценкам, общие 
ресурсы свинины в этом году будут на 
6% ниже, чем в прошлом.

Только по птице у нас отмечается от-
носительный баланс ресурсов: по ито-
гам года с учетом снижения импорта 
и роста производства ожидается нуле-
вой прирост. Но если принять во внима-
ние, что спрос на мясо птицы вырос, пе-
реместившись с говядины и свинины, на 
этом рынке тоже получается дефицит.

В первую тройку крупнейших экс-
портеров входят государства ЕС, 
Канада и США, импорт продук-
ции из которых запрещен. Оста-
лась только Бразилия, занимаю-
щая девятое место по экспорту 
свинины в мире. 

Мнения экспертов



21мясная сфера    №5 (102) 2014

тема номера

– На говядину спрос не растет?
– В оптовой торговле практически 

нет, даже несмотря на то, что свинина 
стала более дорогой. Не все виды мяса 
взаимозаменяемы. В первой половине 
года наблюдалось существенное сниже-
ние импорта говядины при сокраще-
нии объемов собственного производ-
ства, и, по предварительным оценкам, 
ресурсы говядины в этом году снизятся 
на 10–13% по сравнению с 2013-м.

– Эта тенденция будет переломле-
на после реализации новых проектов 
в свиноводстве?

– Проекты реализуются, и будут ре-
ализовываться в будущем, и снижение 
ресурсов в данном случае – не сниже-
ние производства. В этом году ожида-
ется прирост производства в убойном 
весе в размере около 200 тыс. тонн. 
В будущем году мы также ожидаем уве-
личения объемов, но пока сложно ска-
зать, сохранится ли показатель на том 
же уровне или будет несколько мень-
ше. Превышения показателя в 200 тыс. 
тонн не прогнозируется, так как ин-
вестиции в строительство свиновод-
ческих объектов с 2012 года начали 
уменьшаться, и в период 2012–2013 гг. 
были крайне ограничены. 

Хотя, если тенденция сокращения 
производства в личных подсобных хо-
зяйствах изменится с учетом привле-
кательных высоких цен и процесс их 
выхода из бизнеса приостановится, 
то, возможно, прирост будет несколь-
ко большим.

– Какие российские предприятия 
в состоянии нарастить объемы про-
изводства и обеспечить внутренние 
потребности в свинине?

– Потенциально – любые, работаю-
щие в данном секторе. Но всем понят-
но, что основной прирост обеспечат 
компании, входящие в топ-20 лидеров 
рынка. Так, большие планы и перспек-
тивы по наращиванию производства 

процентной ставки по кредитам, а так-
же выработкой некоторых других мер. 
Надо также ускоренно переходить на 
новую форму поддержки – компенса-
цию части инвестиционных затрат по-
сле ввода в строй новых комплексов, 
отказываясь от субсидий процентных 
ставок. Этот механизм мы изложили 
Минсельхозу, Минфину, и, как нам ка-
жется, ведомства проявили к нему не-
поддельный интерес. Но надо прора-
ботать технические вопросы перехода 
ряда отраслей на этот вид поддержки.

Среди регионально значимых про-
грамм отдельно должна стоять рабо-
та по увеличению финансирования 
и расширению мероприятий по борь-
бе с АЧС, которая является одним из 
основных рисков для развития отрас-
ли. В целом, если мы хотим в короткие 
сроки не только замещать выпадающие 
объемы неэффективных производите-
лей и личных подсобных хозяйств, где 
наблюдается сокращение производства, 
но также ставим задачу его постепен-
но наращивать, повышая конкуренто-
способность с импортом и в результате 
предлагая более доступные цены для 
потребителей, тем самым стимулируя 
спрос, то, по подсчетам Национально-
го союза свиноводов, в год нам необ-
ходимо дополнительно от 5 до 7 млрд 
рублей господдержки. В течение бли-
жайших лет такая сумма могла бы из-
менить соотношение на нашем рынке 
между отечественной и импортной сви-
ниной существенно в пользу первой.

Вместе с тем Россия продолжит оста-
ваться достаточно крупным экспорте-
ром свинины и в будущем, что связано 
со структурой потребления: мы тради-
ционно потребляем большое количе-
ство жиров, в частности в составе кол-
бас, и от этого нам окончательно не 
уйти. Но избыточное наличие импорт-
ного жира тоже не приводит ни к че-
му хорошему – как с точки зрения ка-
чества продукта, так и с точки зрения 
здоровья потребителей.

Основной прирост обеспечат 
компании, входящие в топ-20 ли-
деров рынка. Так, большие планы 
и перспективы по наращиванию 
производства есть у ГК «Черки-
зово», ГК «Русагро», АПК «Агро-
Эко», АПХ «Мираторг».

Мнения экспертов

есть у ГК «Черкизово», ГК «Русагро», 
АПК «АгроЭко», АПХ «Мираторг».

– Каковы ваши прогнозы развития 
отрасли? Какие меры господдержки 
необходимы?

– Надо понимать, что временные за-
преты на поставки свинины от клю-
чевых экспортеров не могут рассма-
триваться инвесторами как серьезный 
сигнал для увеличения вложений 
в данное направление бизнеса. Прави-
тельство подтверждает это, заявляя, 
что мы не заинтересованы в долго-
срочном действии обоюдных санкций. 
Соответственно, есть вероятность то-
го, что завтра-послезавтра рынок от-
кроют. Та динамика цен, которую мы 
наблюдаем после введения ответных 
мер в виде ограничения на импорт 
7 августа, – сигнал для правительства, 
говорящий о необходимости стиму-
лировать инвестиции в те отрасли, 
которые реально конкурентоспособ-
ны, технологичны, наукоемки и име-
ют перспективу выхода продукции на 
экспортные рынки. Стимулировать ин-
вестиции можно сохранением позитив-
ных и подтвердивших свою эффектив-
ность инструментов в ряде отраслей, 
таких как экономически регионально 
значимые программы, субсидирование 

По подсчетам Национального со-
юза свиноводов, в год нам необхо-
димо дополнительно от 5 до 7 млрд 
рублей господдержки. В течение 
ближайших лет такая сумма могла 
бы изменить соотношение на на-
шем рынке между отечественной 
и импортной свининой существен-
но в пользу первой.
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Александр Костиков,
руководитель Управления 
по коммуникациям и связям 
с общественностью 
ГК «Черкизово»:

«Хотя сам покупатель может 
этого не знать, но он сегодня 
потребляет больше мяса птицы, 
так как производители колбас 
в условиях дефицита свинины 
стали заменять ее курицей». 

– Как отразился запрет на ввоз 
продовольствия и сельхозсырья из ря-
да стран, введенный правительством 
РФ в августе, на рынке мяса свинины?

– По большому счету он ничего не из-
менил, поскольку ввоз свинины из США 
был закрыт еще в январе этого года из-за 
использования стероидов, рактопамина, 
а ввоз свинины из ЕС прекращен в мар-
те в связи с эпидемией АЧС. Таким об-
разом уже в течение полугода свинина 
из санкционных стран в Россию не вво-
зится, и августовский запрет де-юре под-
твердил то, что существует де-факто.

– Наблюдается ли дефицит на вну-
треннем рынке? По каким позициям 
он ощущается наиболее остро?

– Свинины на рынке стало меньше, 
поскольку Россия полностью не закры-
вала свои потребности, и 20–25% со-
ставлял импорт, в основном из евро-
пейских стран. Поэтому, естественно, 
дефицит ощущается, это, в свою оче-
редь, влияет на цены, которые растут, 
начиная с марта. С точки зрения колбас-
ного производства по отдельным пози-
циям, в частности по шпику, возникают 
достаточно большие сложности, связан-
ные с дефицитом и значительным уве-
личением цены.

– Кто из иностранных поставщиков 
заменил недостающие объемы?

– Пока замещения не произошло, по-
скольку только после введения августов-
ских санкций стали искать альтернатив-
ных поставщиков, к которым относится 
Бразилия, Китай и т. д. Но фактически 
объемы импорта из этих стран еще не 
пришли на российский рынок.

– Что происходит с уровнем потре-
бления, и наблюдается ли перераспре-
деление спроса на разные виды мяса?

– Россияне очень большую долю мяса 
потребляют в виде колбасных изделий: 
сосисок, колбас, ветчин и т. д. Поэтому, 
хотя сам покупатель может этого не 
знать, но он сегодня потребляет боль-
ше мяса птицы, так как производите-
ли колбас в условиях дефицита свини-
ны стали заменять ее курицей. 

В целом, если говорить о потреблении 
мяса, оно сейчас не растет, а стагнирует.

 
– Какова будет в ближайшие месяцы 

динамика цен на свинину? 
– Некоторого снижения стоимости 

можно ожидать с поступлением на 
российский рынок свинины из новых 
стран – Бразилии и Китая – где-то в кон-
це октября. Кроме того, это совпадет по 
времени с традиционным снижением 
цены в IV квартале, когда ведется забой 
скота и увеличивается предложение.

Определяющим фактором будет 
курс доллара, который сильно вырос, – 
соответственно, импортные поставки 
также обойдутся дороже. Также надо 
учитывать, что цены на свинину во 
всем мире растут, в том числе и из-за 
дефицита в США, которые являются 
крупным производителем этого вида 
мяса. Так что дешевой свинины в ми-
ре сейчас нет.

– Как изменения этого года повли-
яли на дальнейшие планы компании? 
Продолжите ли вы реализацию проек-
тов в свиноводстве?

– Мы планируем развивать свиновод-
ческое направление, однако все будет 
зависеть от того, какой будет государ-
ственная поддержка. Нужны доступные 
кредитные средства, так как у банков 
сейчас денег нет, и помощь в решение 
вопросов, связанных с инфраструктурой 
(например, когда мы получаем землю, 
необходимо обеспечить подвод электро-
сетей, коммуникаций). Хорошо могла 
бы сработать покилограммная поддерж-
ка, потому что для нас гораздо важнее не 
сегодняшний уровень цен, а то, каким 
он будет в долгосрочном периоде.

– Какое направление вам кажется 
более перспективным – глубокая пе-
реработка, изготовление охлажден-
ных полуфабрикатов или что-то еще?

– Все направления имеют определен-
ную перспективу, сложно сказать, что бу-
дет превалировать какое-то одно. Для себя 
мы видим наибольший потенциал в раз-
витии сегмента охлажденной продукции.

– В какие сроки российские свиново-
ды в состоянии полностью обеспечить 
потребности рынка? Что будет проис-
ходить на рынке в дальнейшем?

– На сегодня все крупнейшие игро-
ки рынка объявили о планах по ре-
ализации новых проектов в свино-
водстве, поэтому, думаю, что процесс 
импорто замещения займет пару лет. 
Собственное производство увеличится 
на 200 тыс. тонн в этом году и еще на 
200 тыс. тонн – в следующем. К 2016 го-
ду мы будем производить достаточно 
свинины, чтобы обеспечить существу-
ющие внутренние потребности.

Пока не вполне ясно, что будет про-
исходить с уровнем потребления в ус-
ловиях экономической нестабильно-
сти, но в любом случае взрывного роста 
рынка мы уже не увидим. Вопрос в том, 
продолжится ли стагнация или, как мы 
ожидаем, в сегменте свиноводства бу-
дет наблюдаться небольшой рост в по-
следующие годы.

Собственное производство уве-
личится на 200 тыс. тонн в этом го-
ду и еще на 200 тыс. тонн – в сле-
дующем. К 2016 году мы будем 
производить достаточно свини-
ны, чтобы обеспечить существу-
ющие внутренние потребности.

Мнения экспертов
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Юрий Ковалев,
президент Национального 
союза свиноводов:

«Общее повышение оптовых 
цен на свинину к августу 
составило примерно 25%, 
в рознице – 10–12%, что привело 
к перераспределению спроса на 
разные виды мяса и увеличению 
потребления птицы, прежде 
всего, в мясопереработке». 

– Как отразился запрет на ввоз 
продовольствия на рынке свинины?

– Специальные экономические меры, 
связанные с августовским запретом на 
ввоз продовольствия, на рынке свини-
ны отразились не сильно. Главным об-
разом на него повлияли введенные Рос-
сельхознадзором ограничения в конце 
января после проникновения вируса 
африканской чумы свиней в Евросоюз. 

Поскольку у нас по итогам 2013 года поч-
ти 70% импорта приходилось на Евросоюз, 
данный запрет оказал существенное влия-
ние на рынок. В прошлом году мы импор-
тировали 1 млн тонн свинины в общей 
сложности, хотя в этот период произошло 
планомерное уменьшение показателя – на 
20% по сравнению с 2012 годом. С одной 
стороны, это связано с ростом российско-
го производства, с другой, надо отметить, 
что в прошлом году практически прекра-
тился рост потребления. Потребление мя-
са вышло на 75 кг на человека в год, что 
эквивалентно показателю 1990 года, и на-
много оно уже не увеличится. 

Мы по-прежнему остаемся импорто-
зависимыми по свинине – в прошлом 
году доля импорта составила 26%, по-
этому в этом году, несмотря на про-
должающийся рост собственного про-
изводства, которое за восемь месяцев 

увеличилось более чем на 7%, а в про-
мышленном секторе – на 13%, сразу воз-
местить снижение импорта будет доста-
точно затруднительно.

Оптовые цены на свиней начиная 
с апреля-мая выросли. Этому способство-
вали рост курса доллара и рост потребле-
ния, обусловленный сезонным факто-
ром – началом шашлычного сезона.

Запрет на импорт продовольствия в ав-
густе фактически исключил из списка 
стран-поставщиков свинины только Кана-
ду, на которую, как и на Бразилию, прихо-
дился основной объем, и поэтому не ока-
зал значительного влияния на рост цен.

Общее повышение оптовых цен на 
свинину к августу составило примерно 
25%, в рознице – 10–12%, что привело 
к перераспределению спроса на разные 
виды мяса и увеличению потребления 
птицы, прежде всего, в мясопереработ-
ке. Произошел рост цен и на птицу.

Поскольку свинина по стоимости не-
сколько приблизилась к говядине (раз-
ница между которыми долгое время 
составляла порядка 30–35% в цене со-
поставимых частей), некоторые потре-
бители – правда, их количество совсем 
незначительно – перешли на говядину.

По нашим оценкам, общее потребле-
ние свинины в этом году сократится на 
10%. Из общего объема импорта – 1 млн 
тонн – 400 тыс. тонн компенсируется за 
счет снижения потребления, 200 тыс. 
тонн – за счет наращивания собствен-
ного производства, а 400 тыс. тонн, ко-
торые формировали Бразилия и Канада, 
останутся за Бразилией. Спрос на бра-
зильскую свинину после принятия эко-
номических мер со стороны России вы-
рос в два-три раза.

– Способна ли Бразилия удовлетво-
рить наши запросы?

– При нынешнем уровне цен нам 
нужно порядка 400–450 тыс. тонн им-
портного сырья. Бразилия способна их 
нам обеспечить. Хотя, если возрастает 
спрос, увеличится и цена.

Сегодня цена на бразильское сырье вы-
росла на 50%. В связи с этим Россельхоз-
надзор открыл российский рынок для не-
скольких предприятий из Китая, чтобы 
компенсировать рост стоимости и дивер-
сифицировать поставки. Поставки из Ки-
тая начнутся в ближайшее время. Но на-
до отдавать себе отчет в том, что в этой 
стране большой спрос на свинину и по 
низким ценам они ее экспортировать не 
будут. У нас нет иллюзий, что за счет им-
порта можно значительно снизить цену.

Отмечу, что никакого сговора произ-
водителей нет. Там, где больше двух по-
ставщиков, сложно договориться – ра-
ботают законы рынка.

– Какие факторы могут повлиять на 
снижение стоимости свинины?

– Я считаю, что существенного сни-
жения цен не будет. А стабилизация 
уже произошла. Снизить цены сможет 
только сокращение потребления: поми-
мо свинины, выросли цены и на другое 
мясное сырье, а зарплаты на этом фоне 
остались прежними. Это первый фак-
тор, который может существенно по-
влиять на цены. 

Второй – собственное производство, 
которое продолжает расти. Но, по-
скольку в 2012–2013 годах практически 
не начинались новые проекты из-за за-
долженностей по субсидиям на инве-
стиционные кредиты, темпы будут не-
сколько снижены. Если в прошлые годы 
увеличение составляло 8%, 9% и 10%, то 
в этом мы ожидаем роста на уровне 7%, 
а в следующие два года – 5%. 

Однако мы надеемся, что в ближай-
шее время задолженности будут пога-
шены и начнется реализация новых про-
ектов,  – уже есть инвесторы из группы 
топ-20 лидеров рынка, которые име-
ют опыт, компетенции, финансовые 
и управленческие ресурсы и готовы 
значительно нарастить объемы произ-
водства при условии возобновления го-
сударственного субсидирования новых 
кредитов и продолжения уже выданных. 

Из общего объема импорта – 
1 млн тонн – 400 тыс. тонн ком-
пенсируется за счет снижения по-
требления, 200 тыс. тонн – за счет 
наращивания собственного про-
изводства, а 400 тыс. тонн, кото-
рые формировали Бразилия и Ка-
нада, останутся за Бразилией. 

Мнения экспертов
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Оксана Шемелина,
директор ТД «Мир колбас»:

«По информации произво-
дителей колбасных изделий, 
совокупный рост стоимости 
живых свиней на убой и сви-
ных полутуш 1-й и 2-й катего-
рий составил в среднем 52%». 

Реализация планов правительства по 
увеличению финансирования новых про-
ектов окончательно решит проблему им-
портозависимости к 2018 году. В 2014–
2015 гг. в отрасль будет вложено порядка 
200 млрд рублей инвестиций, что позво-
лит увеличить собственное производство 
свинины примерно на 1 млн тонн.

– Какие конкретные меры господ-
держки нужны отечественным сви-
новодам?

– Главное – возобновление полити-
ки субсидированных кредитов: именно 
длинные кредиты являются основным 
стимулом для роста нового производства. 
Все остальное, например более низкие 
процентные ставки, – безусловно, тоже 
важные факторы. Однако тут могут быть 
варианты: чисто теоретическое установ-
ление фиксированной ставки, предложе-
ние заменить субсидированные кредиты 
на компенсацию до 30% капитальных за-
трат. Но время идет, и проектами нуж-
но заниматься немедленно – многие из 
них уже разработаны, где-то даже заложе-
ны первые камни в строительство новых 
боен, свинокомплексов, селекционно-ге-
нетических центров, комбикормовых за-
водов.  Дать им ход нужно прямо сейчас, 
и даже если будет использоваться уже до-
казавшая свою эффективность система 
субсидированных кредитов, этого будет 
достаточно, чтобы увеличить собствен-
ное производство.

– Насколько мы зависимы от про-
блем с ветеринарной безопасностью, 
возникающих в других странах? 

– Когда мы говорим про импортозави-
симость, то понимаем, что, с одной сто-
роны, зависим от курса национальной ва-
люты – и чем больше доля импорта, тем 
более волатильны рынки по цене. У нас 
одна из сильнейших за несколько лет де-
вальваций – около 15% за последние пол-
года. С другой стороны, мы сильно зави-
сим от эпизоотической ситуации в мире. 
И сейчас у нас две серьезных проблемы. 

Одна – проникновение АЧС в Евросоюз, 
где еще до конца не осознают масштаб 
катастрофы. Мы вынуждены были ввести 
ограничения на поставки, чтобы умень-
шить свои риски: в отдельных регионах, 
граничащих теперь с Россией и Белару-
сью, появились дикие кабаны, и слож-
но оценить, от нас или к нам они перехо-
дят. Вторая проблема – диарея свиней на 
северо американском континенте, из-за 
которой мы также вынуждены вводить 
определенные ограничения.

Серьезная проблема – с ветеринар-
ным благополучием в Китае, поэтому 
мы должны очень осторожно открывать 
рынок – только отдельным, самым совре-
менным и высоко защищенным пред-
приятиям. Там достаточно сильно раз-
вилась свиная промышленность, но по 
эпизоотическим причинам Китай в по-
следний год вынужден был снизить пого-
ловье свиноматок примерно на 2 млн го-
лов. А это значит, что на убой поступает 
где-то на 50 млн голов меньше. Одновре-
менно растет внутренний спрос в стране, 
и, хотя мы частично открыли рынок для 
Китая, им будет интересно работать с на-
ми только по высоким ценам.

– Каковы в целом ваши прогнозы 
развития отрасли?

– Мы считаем, что достаточно высо-
кий уровень цен вынужденно сохра-
нится в среднесрочной перспективе, 
и наиболее серьезным образом на него 
повлияет только введение в строй но-
вых проектов. После этого произойдет 
существенное снижение цен, что сдела-
ет мясоперерабатывающую отрасль бо-
лее рентабельной и приведет к увели-
чению потребления. 

Мы возлагаем надежды не на импорт, 
а на собственное производство, для раз-
вития которого есть все предпосылки, 
прежде всего связанные с накопленны-
ми компетенциями и опытом. В сочета-
нии с продолжением господдержки мы 
быстрыми темпами придем к 90-про-
центному импортозамещению.

При нынешнем уровне цен нам 
ну жно порядка 400 –450 тыс. 
тонн импортного сырья. Брази-
лия способна их нам обеспечить. 
Хотя, если возрастает спрос, уве-
личится и цена.

Мнения экспертов

– Снижение импорта свинины 
привело к росту цен на внутреннем 
рынке. По информации производите-
лей колбасных изделий, совокупный 
рост стоимости живых свиней на убой 
и свиных полутуш 1-й и 2-й категорий 
составил в среднем 52%. На сегодняш-
ний день особенно остро ощущается 
дефицит по мясной и куриной замо-
роженной продукции. Профицита нет.

Единственным поставщиком, способ-
ным возместить дефицит свинины на 
российском рынке, в настоящий мо-
мент остается Бразилия, экспортные 
цены которой на свинину также вырос-
ли и достигли исторического максиму-
ма. Ситуация дополнительно усугубля-
ется заметным ослаблением рубля по 
отношению к доллару США.

Рост цен на свинину вызвал повы-
шенный спрос и рост цен на мясо пти-
цы. Оптовая стоимость тушки цыплен-
ка-бройлера 1-й категории к началу 
сентября повысилась почти на 50% по 
сравнению с аналогичным периодом 
прошлого года, в сентябре темпы роста 
сохраняются на уровне 0,8% в неделю.  

Продолжающаяся динамика повыше-
ния цен на российском рынке мясного 
сырья заставляет производителей при-
нимать меры по возврату на приемле-
мый уровень рентабельности. Сниже-
ния цен не прогнозируется.  
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Олег Орехов,
канд. техн. наук, генеральный 
директор МПК «Ясные Зори» 
(агропромышленный холдинг 
«БЭЗРК-Белгранкорм»):

«Эмбарго на ввоз мяса в Россию 
не приведет к его дефициту 
в стране, а наоборот, позво-
лит максимально развить 
отечественное производство 
и получить высококачествен-
ный экологичный продукт». 

– Рынок мясной продукции, как 
и любой другой продовольственный 
рынок, находится в постоянном дви-
жении. Он сильно зависит не только от 
спроса покупателей, но и от текущей 
ситуации в стране, платежеспособности 
конечного потребителя, характерных 
особенностей того или иного региона. 

В прошлом году, например, Россия до-
стигла (и даже чуть превысила) уровень 
объема потребления мяса 1990 года – 
75,5 кг на душу населения, но в то же вре-
мя значительно изменилась структура по-

требления. Так, при практически равном 
уровне свинины потребление птицы зна-
чительно выросло (с 12 до 30 кг), а говяди-
ны – снизилось (с 32 до 16 кг). Сокращение 
потребления говядины компенсирова-
лось ростом производства и потребления 
мяса птицы. При этом собственные объ-
емы производства полностью закрывают 
потребность отечественного рынка в сви-
нине и мясе птицы, а снижение объемов 
потребления говядины компенсируется 
увеличением объема производства и по-
требления мяса птицы. 

В общей сложности в мире произво-
дится 296 млн тонн мяса птицы. На се-
годняшний день по потреблению ли-
дирует свинина, в общей структуре 
она занимает 37,1%; мясо птицы нахо-
дится на втором месте, его доля в об-
щей структуре потребления состав-
ляет 34,7%. Если верить прогнозам, 
в 2022 году на первом месте по потре-
блению будет стоять мясо птицы.

Анализ баланса мясных ресурсов на 
рынке в первом полугодии этого года 
без учета торговли со странами Тамо-
женного союза показывает следующие 
результаты.

Импорт свиного мяса сократился на 
105 тыс. тонн (38%), в то время как оте-
чественное производство увеличилось на 
7,8%, и в пересчете на убойный вес при-

рост составил 97 тыс. тонн. Таким обра-
зом рынок свинины без учета импорта 
шпика и субпродуктов оказался сбалан-
сированным – 0,3%. Основной причиной 
положительной динамики цен стало сни-
жение импорта шпика и субпродуктов, 
в результате чего на рынке свинины об-
разовался дисконт по сравнению с про-
шлым годом в объеме 144 тыс. тонн.

Отсутствие шпика на рынке стиму-
лировало мясопереработчиков адап-
тировать рецептуры своих продуктов 
к сложившимся условиям: субпродук-
ты и легкоплавкий шпик были замене-
ны на птицу и на альтернативные жи-
вотные и растительные жиры.

Эмбарго на ввоз мяса в Россию не при-
ведет к его дефициту в стране, а наобо-
рот, позволит максимально развить от-
ечественное производство и получить 
высококачественный экологичный про-
дукт. Если хотите подтверждение в циф-
рах, в 2000 году в мировом рейтинге Рос-
сия занимала 20-е место по производству 
мяса птицы, по итогам прошлого же го-
да – уже четвертое (после США, Китая 
и Бразилии)! То есть мы в состоянии пол-
ностью обеспечить себя самостоятельно.

В заключение еще раз хотелось бы под-
черкнуть, что не стоит беспокоиться о за-
крытии границ. Если вы не ярый при-
верженец фуа-гра, то, поверьте, в России 
можно найти абсолютно любой продукт 
на любой вкус. Более того, не возьмусь 
говорить за всех, но за продукцию, про-
изведенную на Белгородчине, я абсолют-
но уверен: выращенные на белгородских 
полях корма, птица – равно как и свиньи 
с коровами и переработанная на новей-
ших заводах, оснащенных инновацион-
ными технологиями, мясопродукция – 
будут отличаться высоким качеством 
и натуральностью в отличие от тех же 
пресловутых американских окорочков, 
которые специально шприцуются рас-
солом с целью снижения себестоимости. 
У нас же политика обратная – выпускать 
для наших покупателей самое натураль-
ное и самое вкусное мясо!

Не стоит беспокоиться о закры-
тии границ. Если вы не ярый при-
верженец фуа-гра, то, поверьте, 
в России можно найти абсолют-
но любой продукт на любой вкус. 

Мнения экспертов

Динамика изменения средних оптовых цен на свинину и мясо птицы 
отечественного производства в 2013–2014 гг. (включая НДС), руб./кг
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считают, что это позволит увели-
чить производство товарного моло-
ка с нынешних 30,5 до 33,5 млн тонн.

Агроинфо 

Борьба 
с контрафактом
Депутаты Госдумы намерены 
ужесточить законодательство 
и оценивать продажу кон-
трабандных товаров, а также 
фальсификата и контрафакта 
не только как экономическое 
преступление, но и как более 
опасное деяние, угрожающее 
жизни и здоровью граждан. 

В частности, поправками пла-
нируется дополнить сразу несколько 
законопроектов на эту тему, которые 
уже внесены в Госдуму и будут рас-
сматриваться осенью.

Об этом сообщила председа-
тель комитета по безопасности 
и противодействию коррупции 
Ирина Яровая («Единая Россия»). 
По ее данным, резко возросло число 
случаев массовой гибели людей, по-
треблявших некачественную продук-
цию из других стран. 

Яровая рассказала, что депу-
таты и эксперты изучают в том чис-
ле предложения Роспотребнадзора 
о том, чтобы ко второму чтению уста-
новить ответственность за произ-
водство и реализацию контрафакт-
ных продовольственных товаров. 
Для этого потребуется корректиров-
ка статьи 14.10 КоАП («Незаконное 
использование товарного знака»). 
Кроме того, предлагается дифферен-
цировать правонарушение, разбив 
действующую норму 14.7 («Обман 
потребителя») на несколько соста-
вов: первый – обмеривание, обве-
шивание, обсчет; второй – введение 
потребителя в заблуждение относи-
тельно потребительских свойств, ка-
чества товаров. 

Депутат также обратила вни-
мание на «разбалансированность 
норм» в действующем законода-
тельстве. «Если потребитель вво-
дится в заблуждение и инициатор 
проверки – физическое лицо, то на-
казание за выявленные нарушения 
для юридического лица – 40 тыс. 
руб. А если в компетентные органы 
обратится юридическое лицо или 
индивидуальный предприниматель, 
то максимальное наказание за те же 
нарушения уже 500 тыс. руб., – при-
вела она пример. – Очевидно, что 
уровень ответственности за одно 
и то же правонарушение не может 
меняться в зависимости от субъекта, 
заявившего о нем. Поэтому санкция 
должна быть сбалансирована».

Комиссия ЕС 
расширяет 
карантинные зоны
Европейская комиссия уси-
ливает меры борьбы с афри-
канской чумой свиней (АЧС) 
в закрытых районах и при 
этом определяет четыре раз-
личных области риска. 

Первая относится к Сардинии, 
которая в течение некоторого вре-
мени и причем в наиболее тяжелой 
степени страдает от этого заболева-
ния, – здесь АЧС была зафиксиро-
вана в поголовье домашних свиней, 
поэтому применяются самые строгие 
правила контроля. Второй район – 
в Литве и Латвии, где эта болезнь бы-
ла неоднократно найдена у домашних 
свиней. В третьей зоне риска, куда от-
носятся  отдельные регионы в странах 
Балтии и в Польше, АЧС наблюдалась 
только у диких свиней.

Наконец, комиссия рассчитыва-
ет, что соблюдение мер в прилегающих 
зонах четвертой категории, где не бы-
ло случаев АЧС, предотвратит дальней-
шее распространение заболевания. 
Государства-члены ЕС уже одобрили 
план Европейской комиссии по модер-
низации здравоохранения.

В Северо-Восточной Европе 
в этом году не поступало данных 
о случаях повторного заболевания 
АЧС. Согласно исследованиям Ев-
ропейской комиссии, с начала это-
го года зафиксировано 39 вспышек 
у домашних свиней и 87 случаев – 
у диких. Последние патогены АЧС 
были обнаружены у двух диких ка-
банов в Эстонии, но в рамках суще-
ствующих охраняемых районов.

agriacta.com 

ЕК пересмотрит 
закон о ветпрепаратах
Европейская комиссия хо-
чет модернизировать За-
кон о лекарственных пре-
паратах для животных. Она 
планирует достичь большей 
гармонизации существую-
щих национальных правил. 

В сентябре Еврокомиссия пред-
ставила два предложения по мо-
дернизации Закона о лекарствен-
ных препаратах для животных. 
Основная цель предложений – 
снижение устойчивости к анти-
биотикам патогенов в результате 
ненадлежащего использования про-
тивомикробных препаратов в жи-
вотноводстве. Среди прочего будет 
запрещено применение лекарствен-

Глава комитета Госдумы отме-
чает, что в вопросе борьбы с кон-
трафактом интересы российских 
добросовестных производителей, 
покупателей и государства абсолют-
но совпадают. «Мы обеспечиваем за-
щиту экономических интересов оте-
чественного производителя, который 
честно конкурирует и формирует на 
рынке спрос на свою продукцию за 
счет высокого качества, доступной 
цены и востребованности, а покупа-
телям гарантируется защита от сур-
рогата и подделок, потенциальной 
угрозы для здоровья и необосно-
ванных денежных потерь, – сказа-
ла она. – Государство выстраивает 
защиту добросовестной конкурен-
ции, защиту производителя, который 
действует легально и ответственно, 
а значит, выполняет все обязатель-
ства, в том числе налоговые и отно-
сящиеся к безопасности».

Президент России дал поручение 
до 1 ноября 2014 года предусмотреть 
ответственность за производство и ре-
ализацию контрафактной продукции 
и обеспечить принятие решений. 

ИТАР-ТАСС 

Структура 
потреблениям 
мяса в мире
К 2020 г., по прогнозу Орга-
низации экономического со-
трудничества и развития (со-
вместно с Продовольственной 
и сельскохозяйственной ор-
ганизацией ООН), произойдет 
реструктуризация потребле-
ния мяса всех видов в мире. 

Основным потребителем (более 
50% потребления) выступит Азиатско-
Тихоокеанский регион, численность 
которого с каждым годом увеличива-
ется. Страны Южной Америки выйдут 
на второе место, а Северо-Американ-
ский регион, наоборот, снизит объемы 
употребления мяса (до 8% мирово-
го показателя). Грядущие изменения 
определяют направление развития 
мясной промышленности в целом, но 
главным все же остается вопрос о по-
требительских предпочтениях жите-
лей разных стран. 

В 2013 г. объем совокупного 
потребления мяса в мире уже до-
стиг более чем 256 млн т и продол-
жит увеличиваться благодаря росту 
платежеспособного спроса. В 2009–
2013 гг. в структуре мирового потре-
бления мяса лидировала свинина, 
доля которой в указанный период 
оставалась в пределах 40% от об-
щего объема. Мясо птицы занима-
ло второе место (35% совокупного 
мирового показателя). На говядину 
и телятину приходилась только пятая 
часть мирового потребления. 

Свинина и курятина, как наи-
более популярные в мире виды мя-
са, являются таковыми в первую 
очередь в Китае, который на данный 
момент стал абсолютным лидером по 
производству мяса свиней. Продук-
ция китайских хозяйств сектора сви-
новодства полностью реализуется на 
внутреннем рынке, где спрос превы-
шает предложение, и страна вынуж-

ных препаратов для профилактики 
заболеваний или стимуляции роста. 
Одновременно должен быть введен 
действующий по всему ЕС лимит на 
остаточное количество ветеринар-
ных лекарственных средств в обще-
принятых кормах. Наконец, предви-
дятся более строгие руководящие 
принципы для назначения и исполь-
зования кормов с антибиотиками.

Кроме того, сокращение суще-
ствующих маркетинговых барьеров 
между государствами-членами в бу-
дущем должно обеспечить больший 
выбор соответствующих лекарств по 
более низким ценам для животново-
дов. В частности, предложение для 
нишевых видов, таких как пчелы, козы, 
индейки или рыбы, должно быть улуч-
шено. Существующие правила, по мне-
нию комиссии, тормозят инновации.

Период защиты данных для ин-
новаций должен быть продлен, чтобы 
дать компаниям больший стимул для 
развития, а электронная коммерция 
для безрецептурных препаратов – об-
легчена. Предложения комиссии те-
перь должны быть рассмотрены сове-
том и Европейским парламентом.

agriacta.com 

Госпрограмму 
переписали
Минсельхоз представит вице-
премьеру Аркадию Дворковичу 
новый вариант Государствен-
ной программы развития сель-
ского хозяйства до 2020 года.

Напомним, что ранее премьер-
министр РФ Дмитрий Медведев пору-
чил правительству внести изменения 
в госпрограмму, в том числе с учетом 
продовольственного эмбарго. При 
этом он подчеркивал, что приорите-
ты должны сместиться в сторону раз-
вития мясного животноводства и те-
пличных хозяйств.

Обновленный документ предпо-
лагает увеличение объема субсидий 
в текущем году в 1,5 раза – с 165,7 
до 252,7 млрд рублей, а в целом до 
2020 года – почти до 1,8 трлн рублей.

В будущем году больше всего 
дополнительных средств, а именно 
28,8 млрд рублей, планируется напра-
вить на поддержку растениеводства. 

На развитие наиболее капи-
талоемкого сектора – животновод-
ства – Минсельхоз дополнительно 
выделит в 2015 году 8,5 млрд рублей. 
До 2020 года поддержка отрасли 
увеличится на 75,3 млрд рублей.

На развитие молочного ското-
водства будет направлено 12 млрд 
рублей. В аграрном министерстве 
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дена импортировать свинину из 
других государств, чтобы удов-
летворить потребности насе-
ления. В связи с этим с 2011 г. 
правительство КНР было вы-
нуждено возобновить субси-
дии для крупных свиноводче-
ских хозяйств и дополнительно 
поставлять на рынки большие 
запасы свинины, чтобы сбить 
скачок продовольственной ин-
фляции. В большей степени 
(кроме КНР) потребление мяса 
бройлеров сосредоточено как 
на территориях крупнейших 
государств-производителей, 
таких как США, ЕС и Бразилия, 
так и там, где производство ак-
тивно развивается – в Мексике, 
Индии, Северной Корее, РФ.

Говядина и телятина, как 
наиболее дорогие виды мяса, 
входят в рацион жителей тех 
стран, где уровень жизни доста-
точно высок. В 2013 г. к таким 
странам относятся США, Брази-
лия, ЕС и Япония. Объем спроса 
на мясо также отражает числен-
ность населения и его платеже-
способность. Например, насе-
ление Японии потребляет более 
1 млн 200 тыс. т мяса КРС в год. 

Внутри стран также суще-
ствует дифференциация спро-
са на мясо, например, жители 
США выбирают переработан-
ные мясные продукты (фарш). 
В Японии пользуется спросом  
«мраморная говядина», кото-
рую получают только от скота 
мясных пород. В Европе в свя-
зи с диетологическими требо-
ваниями лучше покупают так 
называемую «тощую» говядину 
с минимальным содержанием 
жира. Россияне в преобладаю-
щем большинстве (более 55%) 
выбирают парное или охлаж-
денное мясо, которое ассоции-
руется с экологичностью и на-
туральностью.

По сообщению
Intesco Research Group

шлось на экспорт говядины, 
а 15,2%, или $412 млн, – на экс-
порт свинины. В 2014 году силь-
ный спрос со стороны России 
и Гонконга и отмена некоторых 
ограничений на поставки бра-
зильской говядины на отдель-
ных рынках помогли Бразилии 
увеличить экспорт этого вида 
мяса до более 1 млн тонн.

Крупнейший в мире экс-
портер говядины в августе от-
правил на внешние рынки 
1 045 тыс. тонн мяса, и этот объ-
ем более чем на 10% превышает 
показатели 2013 года, в соответ-
ствии с данными за январь-ав-
густ Бразильской ассоциации 
экспортеров мяса (ABIEC). По-
ставки за этот период оценива-
ются в $4,75 млрд, что на 13% 
больше, чем $ 4,1 млрд, которые 
бразильские поставщики зара-
ботали в прошлом году.

«С этими результатами Бра-
зилия укрепляет свои позиции 
в качестве крупнейшего постав-
щика говядины на мировом рын-
ке», – сказал президент ABIEC 
Антонио Хорхе Камарделли. – 
Конец китайского эмбарго и ак-
кредитация новых заводов для 
экспорта в Россию, а также сня-
тие эмбарго Ираном и Египтом на 
поставку мяса из штата Мату-Гро-
су положительно сказались на 
экспортных показателях».

Meatinfo.ru 

В Екатеринбурге 
появится 
агротехнопарк
В Екатеринбурге недалеко 
от аэропорта планиру-
ется построить агротех-
нопарк. «Синара-Деве-
лопмент» и руководство 
овощебазы №4 намерены 
подписать соглашение 
о реализации проекта. 

«Синара» может предоста-
вить земельный участок общей 
площадью 100 га между выста-
вочным комплексом «Экспо» 
и птицефабрикой. Руководство 
овощебазы возьмет на себя 
обязательство по строительству 
комплекса. 

Предполагается, что про-
ектные работы будут закончены 
в течение года, после чего биз-
несмены начнут строительство. 
Первая очередь комплекса мо-
жет быть введена в эксплуатацию 
в 2016 году. Общая площадь агро-
парка займет около 100 тыс. кв. 
метров. В него войдут торгово-
складские помещения, теплич-
ные хозяйства, овощеперераба-
тывающий завод, мясокомбинат, 
склады для мяса, рыбы и другое. 
Планируется, что инвестиции 
в проект составят 3 млрд рублей, 
из которых 1,5 млрд рублей мож-
но будет получить по федераль-
ной программе строительства 
технопарков.

КоммерсантЪ 

зации учебного процесса сту-
дентов программы Culinary Arts 
SWISSAM. А специалисты ин-
ститута будут обучать студентов 
Бизнес-школы тонкостям раз-
делки говядины и приготовле-
ния мясных блюд, сообщается 
на сайте организации. 

В церемонии подписания 
соглашения участвовали посол 
Уругвая в России Анибал Ка-
брал Сегалерба, исполнитель-
ный директор Бизнес-школы 
SWISSAM Ханс Хиертнер и экс-
перт по контролю качества 
INAС Даниель Спарано. 

Было отмечено высочай-
шее качество мяса из Уруг-
вая – именно этот критерий 
и стал решающим при выборе 
партнера для поставок данно-
го продукта в SWISSAM. Лучшим 
доказательством качества про-
дукции INAC является статус 
Национального института мяса 
как официального поставщика 
сборной Уругвая по футболу.

rustelegraph.ru

Экспорт говядины 
из Бразилии
Министерство сельско-
го хозяйства, животно-
водства и снабжения 
Бразилии сообщило, что 
российские санитарные 
власти выдадут разре-
шение на экспорт мяса 
в Россию пяти компани-
ям: Mataboi, Frigoestrela, 
Marfrig, Agra и Cotriji. 

Министр сельского хо-
зяйства Бразилии Нери Жел-
лер отметил, что «Россия 
предъявляет строгие требова-
ния к продуктам питания, ко-
торые поступают на ее рынок, 
и Бразилии приходится прила-
гать усилия, чтобы соответство-
вать принятым нормам». Он 
считает, что расширение поста-
вок на российский рынок сви-
детельствует о признании каче-
ства и надежности бразильской 
продукции, которые обеспечи-
вает система инспекторского 
контроля министерства.

По данным бразильской 
стороны, в 2013 г. она постави-
ла в Россию сельхозпродукцию 
на $2,72 млрд. При этом, 44,1% 
от продаж, или $1,2 млрд, при-

SWISSAM+INAC
В Петербурге 8 сентября 
было подписано согла-
шение о сотрудничестве 
между Бизнес-школой 
SWISSAM и Нацио-
нальным институтом 
мяса Уругвая (INAC).

В соответствии с согла-
шением, Национальный инсти-
тут мяса Уругвая в течение года 
будет осуществлять эксклюзив-
ные поставки мяса для органи-
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Альберт Давлеев,
вице-президент Международной 
программы развития 
птицеводства (IPDP):

«Индейка не столько будет 
конкурировать со свининой, 
говядиной или мясом курицы, 
сколько станет дополнени-
ем к мясной корзине. В какой-
то мере она позволит спра-
виться с дефицитом сырья 
для мясопереработки».

Рекордное количество 
посетителей на World 
Food Moscow

По сравнению с прошлым годом 
выставка не потеряла ни одного ква-
дратного метра, отметил на открытии 
региональный директор ITE в России 
Александр Шталенков. На World Food 
Moscow 2014 свою продукцию проде-
монстрировали более 1 600 компаний 
из 70 стран мира, а 42 страны предста-
вили свои национальные павильоны. 

Об интересе к выставке свидетель-
ствует представительный состав зару-
бежных официальных делегаций. В це-
ремонии открытия World Food Moscow 
2014 приняли участие министр торгов-
ли и ремесел г-жа Нежла Харуш и ми-

нистр сельского хозяйства Республики 
Тунис г-н Лясад аль Ашаль, министр 
сельского хозяйства Республики Сер-
бия г-жа Снежана Богосавлевич-Бошко-
вич, заместитель министра Аргентин-
ской Республики по международным 
экономическим отношениям г-н Кар-
лос Бьянко, заместитель министра 
сельского хозяйства и морского рыбо-
ловства Королевства Марокко г-н Мо-
хамед Садики и другие высокопостав-
ленные гости.

Официальные делегации стран, уча-
ствующих в выставке, подтвердили 
свои намерения сохранения и дальней-

Событие: 

 23�я Международная выставка 
продуктов питания и напитков 

World Food Moscow 2014

Дата: 

15–18 сентября 2014 года

Место проведения: 

Москва, ЦВК «Экспоцентр» 

Организатор: 

группа компаний ITE

Участники:

более 1 600 компаний  
из 70 стран мира 

Посетители: 

более 30 000 человек 
из России и стран СНГ

Периодичность: 

ежегодно

Источник: 

материалы организаторов

30 000 посетителей

1 634 экспонента

Завершила свою работу 23-я Международная выставка про-
дуктов питания и напитков World Food Moscow 2014, организо-
ванная группой компаний ITE. Выставку посетило рекордное 
количество гостей – за четыре дня с экспозицией ознакомились 
более 30 тысяч человек! 



отрасль / события и факты

шего увеличения объемов и ассортимента импорти-
руемых в Россию продуктов питания.

С удовлетворением отметив расширение присут-
ствия на выставке зарубежных партнеров и появле-
ние новых участников из Северной Африки и Южной 
Америки, первый заместитель председателя Коми-
тета Совета Федерации Федерального Собрания РФ 
по аграрно-продовольственной политике и приро-
допользованию Сергей Лисовский выразил уверен-
ность, что «Россия не только будет покупать продо-
вольствие, но и экспортировать его».

Все дни работы выставки в шести павильонах на 
стендах участников шли интенсивные переговоры, 
презентации и дегустации продукции, обсуждение 
будущих контрактов. Деловые мероприятия в рам-
ках выставки проходили при полных залах, инте-
рес к докладам экспертов продовольственного рын-
ка был огромный.

«У российских индейководов есть перспектива 
пяти кратного увеличения производства, – сказал ви-
це-президент Международной программы развития 
птицеводства (IPDP) Альберт Давлеев на конферен-
ции «Красное мясо и птица», проходившей в рамках 
выставки. – В России очень большой интерес к этому 
продукту, практически ограниченному в импорте».

В 2013 году Россия произвела 137 тыс. т индюша-
тины в живом весе, 127 тыс. т из которых пришлось 
на сельхозорганизации. По прогнозу Росптицесою-
за, к 2017 году производство индейки увеличится до 
417 тыс. т, то есть в три раза по отношению к уров-
ню прошлого года.

«Индейка не столько будет конкурировать со сви-
ниной, говядиной или мясом курицы, сколько станет 
дополнением к этой мясной корзине, – отметил Аль-
берт Давлеев. – В какой-то мере она позволит спра-
виться с дефицитом сырья для мясопереработки, по-
тому что более 40% индюшиного мяса, как правило, 
уходит на переработку». 

ре
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а
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Юлия Грачева:

«Учитывая, что экопроизвод-
ство более рискованно и менее 
рентабельно по сравнению 
с традиционным сельским хозяй-
ством, его развитие тормо-
зит отсутствие системы госу-
дарственной поддержки».

Рынок экопродуктов – 
в стадии формирования

Несмотря на рост популярности эко-
логически чистых продуктов питания 
в мире, российский рынок пока разви-
вается стихийно. Значительная его часть 
по-прежнему приходится на долю им-
портных товаров. О последних измене-
ниях и о том, как будет развиваться си-
туация дальше, мы решили поговорить 
с Юлией Грачевой, директором Эколо-
гического союза Санкт-Петербурга. 

– Что можно сказать о состоянии 
рынка экопродуктов в России? Како-
вы основные тенденции его развития? 

– Рынок экопродуктов в России, на 
наш взгляд, находится еще в стадии 
формирования: разрабатывается фе-
деральная и региональная законода-
тельная база, образуются организации, 
продвигающие производство и потре-
бление такой продукции, и системы 
сертификации, постепенно растет чис-
ло экофермеров. Основная тенденция – 
рост потребительского спроса. 

Учитывая, что экопроизводство бо-
лее рискованно и менее рентабельно по 
сравнению с традиционным сельским 
хозяйством, его развитие тормозит от-

шие разные способы ведения сельского 
хозяйства. Органический, который ши-
роко распространен в мире, и экологи-
ческий, рамки которому задают отече-
ственные системы экосертификации, 
в частности оценивающие весь жиз-
ненный цикл. И те, и другие произво-
дители являются участниками экорын-
ка и нуждаются в поддержке. 

Если говорить о рынке органической 
продукции (сертифицированной на со-
ответствие органик-стандартам), то, 
по оценкам Euromonitor International, 
в 2012 году объем ее продаж в России со-
ставил 148 млн долларов США. При этом, 
по данным экспертов, порядка 90% та-
кой продукции – импортного производ-
ства. Сегодня отечественная продукция 
сертифицируется преимущественно на 
соответствие зарубежным органик-стан-
дартам. Только Экологическим союзом 
совместно с Итальянским институтом 
этической и экологической сертифика-
ции (ICEA) процедуру на соответствие 
европейскому биостандарту EU 834/07 
прошли предприятия ритейла и хозяй-
ства Ленинградской и Тульской обла-
стей, Санкт-Петербурга, Москвы и Мо-
сковской области, Краснодарского края, 
Абхазии, Республики Хакасия. 

Оценить уровень развития рынка 
продукции, сертифицированной по 
российским добровольным экологиче-
ским стандартам, сложно, потому что 
такая статистика попросту не ведется. 
Ее можно отслеживать только с помо-
щью самих органов по сертификации. 
Но число таких производителей тоже 
растет – мы это видим по развитию 
направления сертификации пищевой 
продукции в системе международного 
уровня «Листок жизни». 

– Оцените уровень спроса и предло-
жения на российском рынке экопро-
дуктов. Какие категории экопродук-
тов пользуются сегодня наибольшим 
спросом, и с чем это связано?

– Спрос постоянно растет. Однако 
потребители ощущают нехватку до-
стоверно экологически безопасных 
продуктов питания по приемлемым 
ценам. Цены на импортные аналоги 
зачастую завышены. Сертифицирован-
ный импорт – это в основном бакалея, 
товары с долгим сроком хранения. Ин-
тереснее для потребителя так называ-
емый fresh-сегмент, и нехватка такой 
продукции все время ощущается. Здесь 
открывается большое поле деятельно-
сти для российского экопроизводите-
ля. Активно развиваются небольшие 

Виктория 
Загоровская

Беседовала: Юлия Грачева,
директор Экологического 
союза Санкт-Петербурга

Гость:

сутствие системы государственной под-
держки (субсидий, льгот, контроля) 
и гринвошинг – недобросовестное ис-
пользование приставок «эко», «био», 
«органик». Также развитие сдерживает  
отсутствие признанной на федераль-
ном уровне национальной системы сер-
тификации экопродукции.  

Есть еще одна особенность российско-
го рынка – это производители, выбрав-
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фермы, производящие продукцию по экостандартам, кото-
рые торгуют через интернет и имеют постоянных покупа-
телей и заказчиков. Увидеть экопродукцию fresh-сегмента 
в сетях практически нереально именно из-за особенностей 
логистики. По этой же причине возникают сложности у ре-
сторанов и кафе – не хватает объ ема, ассортимента, возника-
ют проблемы с логистикой. Поэтому систему сотрудничества 
ритейла, HoReCa и экопроизводителей нужно выстраивать. 

– По вашим прогнозам, какое влияние на экорынок ока-
жет введение Россией запрета на импорт продуктов пита-
ния и сельскохозяйственного сырья из стран Евросоюза, 
США, Канады, Норвегии и Австралии? Как выглядят пер-
спективы российской органической продукции на фоне 
введения РФ продовольственных санкций? 

– Потребители импортной органической продукции могут 
столкнуться с запретом на некоторые категории товаров. Но 
по сравнению с общей массой это небольшие объемы, в боль-
шей степени премиальная ниша. 

Повторюсь: отечественный рынок органической продук-
ции еще только формируется. Говорить о положительном 
и отрицательном влиянии санкций на него сейчас не акту-
ально, поскольку большей проблемой на данный момент яв-
ляется как раз отсутствие базовых условий для эффективного 
развития экобизнеса, который в основном представлен малы-
ми и средними хозяйствами. Также, если учесть, что санкции 
установлены на год, важно понимать: для того чтобы нала-
дить органическое производство, этого времени мало. 

– В августе Минсельхоз подготовил для общественного 
обсуждения четвертую версию законопроекта «О произ-
водстве органической продукции».  Когда он может быть 
принят и какие изменения за этим последуют?

– Сроки прогнозировать сложно, ведь работа ведется 
с 2010 года. Надо отметить, что четвертая версия проекта уже 
вполне соответствует европейскому законодательству: в нем 
запланирована возможность добровольной экологической 
сертификации производителей вместо регистрации в спе-
циально созданной госструктуре. Такая добровольная серти-
фикация будет осуществляться аккредитованными в уполно-
моченной госструктуре органами по сертификации.

При этом важно учитывать, что в Евросоюзе существует 
специальная директива об органической продукции, призна-
ющая форматы сертификации и продукцию тех или иных 
стран, а также разрешающая ее импорт в качестве органи-
ческой. Поэтому, чтобы российские производители смогли 
экспортировать продукцию на европейский рынок, нужно, 
чтобы ЕС в рамках своего действующего законодательства 
признал органическую продукцию из России. 

– Каковы перспективы развития рынка? Как может из-
мениться доля экопродукции в общем объеме продукто-
вого рынка страны?

– С точки зрения природных условий и ресурсов в России для 
развития органического сельского хозяйства есть большой по-
тенциал. Например, у нас много земель, которые давно не об-
рабатывались, что помогает сокращать конверсионный период. 
Поэтому, при условии обозначения вектора развития экопроиз-
водства на государственном уровне и создания инфраструктуры 
поддержки, как это практикуется в других станах, доля экопро-
дукции может заметно вырасти. По оптимистичным оценкам, 
это может произойти уже в течение пяти-десяти лет.  
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Михаил Кисин, 
директор Универсального 
портала продуктов питания 
www.GoodsMatrix.ru

Автор:

Рационализм на смену эмоциям.
Потребительские предпочтения 
при выборе колбасных изделий
Российский рынок колбасных изде-

лий на протяжении многих лет демон-
стрирует высокую насыщенность и бы-
струю оборачиваемость, а продукция, 
представленная на нем, занимает одно 
из первых мест в ежедневном рационе 
жителей нашей страны. 

Однако для того, чтобы удержать по-
зиции, завоевать и сохранить лояль-
ность потребителей, производители 
должны не просто проявить маркетин-
говую активность, но в первую очередь 
убедить в качестве своей продукции. 
Об этом свидетельствуют результаты 
интернет-исследования потребитель-
ских предпочтений, проведенного Уни-
версальным порталом продуктов пита-
ния GoodsMatrix в августе 2014 года.

Несмотря на многочисленные теле-
визионные передачи и публикации 
в печатных изданиях, рассказываю-
щие о ненатуральном составе колба-
сы и даже ее угрозе для здоровья, по-
давляющее большинство опрошенных 
ответили, что покупают колбасные из-
делия часто.

Среди мест покупки колбасных из-
делий большинство респондентов на-
зывали супер- и гипермаркеты (осо-
бенно женщины), а также магазины 
у дома (чаще их выбирают мужчины). 
Доверие к рынкам минимально, как, 
впрочем, и к интернет-магазинам – 
вероятно, в силу невозможности убе-
диться в качестве и свежести товара, 
а также в соблюдении норм хранения 
и реализации.

Вы приобретаете 
колбасные изделия?

Как часто вы покупаете колбасные изделия?

Предпочтения мест покупки 
колбасных изделий (женщины) 
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Безусловные лидеры рынка – отече-
ственные компании: их продукцию по-
купают более 70% опрошенных. На им-
порт приходится всего 6%.

Среди производителей лидирующие 
позиции занимают столичные мясо-
комбинаты с историей – Микоянов-
ский, Останкинский и Царицынский. 
Заметим, однако, что в первую пятерку 
входят и относительно молодые ком-
пании – «Велком» и «Дымов», которые 
позиционируют свою продукцию как 
максимально натуральную. Особенно 
высока лояльность к их колбасным из-
делиям среди женской аудитории, что, 
на наш взгляд, объясняется большей 
заботой о семейном рационе.

Стоит, однако, заметить, что расста-
новка сил на региональных рынках мо-
жет отличаться от ситуации в столице: 
как правило, в регионах потребители 
отдают предпочтение продукции мест-
ных производителей. 

Особенно интересны выводы о кри-
териях выбора колбасных изделий. 
Качественным большинство потреби-
телей назвали продукт, прошедший 
экспертизу; вкус респонденты постави-
ли на второе место, тогда как рекомен-
дации СМИ гарантией качества счита-
ет лишь малый процент опрошенных.

Узнаваемость респондентами различных 
брендов колбасных изделий

Предпочтения мест покупки 
колбасных изделий (мужчины)

Узнаваемость брендов колбасных 
изделий (мужчины)

Покупаете ли вы колбасные изделий 
через интернет-магазины?

Узнаваемость брендов колбасных 
изделий (женщины)

Предпочтения происхождения 
колбасного изделия 
среди респодентов

71% 

6% 

14% 

9% 

Российское 
Импортное 
Зависит от продукта 

Не вижу разницы 

Качественный продукт по мнению  
респодентов – это...

В целом и мужчины, и женщины оди-
наково ранжируют факторы, имеющие 
определяющее значение при принятии 
решения о покупке: респонденты на-
зывали в первую очередь состав, затем 
личные предпочтения, а на третье ме-
сто ставили цену. 

Причины,  определяющие выбор 
колбасных изделий среди респодентов 

Однако целесообразно отметить не-
которую разницу в ответах женщин 
и мужчин: исследование позволяет 
сделать вывод, что женщины уделя-
ют больше внимания составу и, соот-
ветственно, качеству продукта, неже-
ли мужчины.

Более 70% опрошенных 
покупают отечественную 
продукцию. На импортную 
приходится всего 6%.

70% 
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В целом проведенное исследование 
позволило сделать следующие выводы:

1. Колбасные изделия на протяжении 
многих лет остаются одним из самых 
востребованных продуктов среди рос-
сийских потребителей. 

2. Наиболее сильные позиции в сто-
личном регионе – у мясокомбинатов 
Микояновского, Останкинского, Цари-
цынского; в пятерку лидеров входят 
также «Велком» и «Дымов». 

3. Приоритетные места покупки кол-
басных изделий – супер- и гипермарке-
ты, а также фирменные магазины про-
изводителей и магазины у дома. 

4. Большинство потребителей назы-
вают качественной продукцию, про-
шедшую экспертизу. 

5. Определяющим фактором выбора 
респонденты назвали состав колбас-
ных изделий (особенно эта позиция 
сильна среди женской аудитории). 

Опираясь на результаты опроса, мож-
но порекомендовать производителям 
при разработке стратегии продвиже-
ния продукции обращать особое вни-
мание не столько на создание эмоци-
онального образа колбасного изделия 
или бренда, сколько на формирование 
лояльности потребителей за счет уве-
ренности в стабильном качестве. 

В первую очередь речь идет о нали-
чии экспертных свидетельств (как мы 
видим, для большинства опрошенных 
этот параметр очень важен). Неслучай-
но лидирующие по результатам опро-
са компании организуют производство 
в соответствии с системами менедж-
мента качества и стандартами (скажем, 
компания «Останкино» подчеркивает 
соответствие им даже названием сво-
ей продукции – например, «Русская 
ГОСТ»). При этом отметим, что в рам-
ках продвижения товара важно найти 
способ проинформировать потребите-
ля о наличии сертификации и стандар-
тизации и, как следствие, – качестве 
продукции. 

Кроме того, важное условие лояльно-
сти потребителей – натуральный со-
став колбас, а значит, одно из средств 
продвижения – акцент на этом факторе 
(именно такую стратегию выбрала, на-
пример, компания «Велком», которая 
ярким стикером на упаковке каждой 
единицы товара информирует о том, 
что продукт не содержит сои и других 
ГМО). В связи с этим, на наш взгляд, 
большим потенциалом с точки зрения 
маркетинга обладает продукция в пор-
ционных упаковках, которая позволяет 
внимательно изучить состав, срок год-
ности и прочую информацию. 

Говоря об упаковке, отметим недо-
статочное использование ее в качестве 
средства продвижения, особенно при 
отсутствии сильных брендов (на рын-

Причины, определяющие  выбор 
колбасных изделий (женщины)

Причины, определяющие выбор 
колбасных изделий (мужчины) ке колбасных изделий брендами, как 

правило, являются названия компа-
ний-производителей). Определенное 
единообразие представленных упако-
вочных решений диктуют сразу не-
сколько факторов: зависимость произ-
водства от формата и подсознательное 
недоверие покупателей к ярким цве-
там (которые, по мнению потребите-
лей, могут указывать на ненатураль-
ность продукта). 

Тем не менее одна из задач произво-
дителей, на наш взгляд, – при помощи 
дизайнерских решений выделить свою 
продукцию на полке на фоне аналогич-
ной и при этом сформировать доверие 
к ней. Более того, именно упаковка, 
а не вкус становится объектом иннова-
ционных решений, поскольку рынок 
колбасных изделий довольно консер-
вативен и нет никакой гарантии, что 
потребители оценят новые нестандарт-
ные вкусы. 

Наконец, при выборе средств продви-
жения рекомендуем отдавать предпо-
чтение работе в местах продаж (в том 
числе мерчендайзингу), а также BTL-
мероприятиям с дегустациями и раз-
дачей информационных материалов. 
Немалое значение имеет и прямой мар-
кетинг, работа с конкретным потреби-
телем, разъяснение ему преимуществ 
того или иного товара, поэтому важное 
значение приобретает обучение торго-
вого персонала – как в фирменных ма-
газинах, так и в супермаркетах. В то же 
время телевизионные рекламные ро-
лики в современных условиях играют 
роль скорее дополнительных, нежели 
ведущих способов продвижения: фор-
мируют образ продукта, детальную ин-
формацию о котором потребитель смо-
жет получить в точках продаж.  

В целом, подводя итог, отметим: вы-
воды, сделанные на основе исследова-
ния, доказывают, что «эмоциональ-
ный маркетинг» на рынке колбасных 
изделий сегодня не работает; даже 
пресловутая ностальгия по вкусам дет-
ства перестала играть роль определя-
ющего фактора выбора – вероятно, по 
той причине, что качество представ-
ленной продукции во многом дискре-
дитировано как недобросовестными 
производителями, так и информаци-
ей, поступающей из СМИ. Поэтому ба-
зой маркетинговой стратегии, на наш 
взгляд, должны стать рациональные ме-
тоды продвижения, основанные не на 
эмоциях и образах, а на фактах и дока-
зательствах, которые гарантируют чест-
ность и открытость производителя.  

Большим потенциалом 
с точки зрения маркетинга 
обладает продукция в пор-
ционных упаковках, которая 
позволяет внимательно из-
учить состав, срок годности 
и прочую информацию.
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Как отразятся санкции на рынке мяса? 

How will sanctions infl uence 
the meat market? 

С 7 августа президент Рос-
сии Владимир Путин на год 
запретил ввоз сельскохозяй-
ственного сырья и продо-
вольствия из стран, которые 
ввели санкции против Рос-
сии: Евросоюза, США, Кана-
ды, Австралии и Норвегии. 

С 7 августа президент России Владимир Путин 
на год запретил ввоз сельскохозяйственного сырья 
и продовольствия из стран, которые ввели санк-
ции против России: Евросоюза, США, Канады, Ав-
стралии и Норвегии. В перечень продуктов в числе 
прочих вошла говядина, свинина, мясо и пищевые 
мясные субпродукты птицы, а также мясо соленое, 
в рассоле, сушеное и копченое. Рассмотрим, как 
обстоят дела на мясном рынке, чтобы оценить по-
следствия данного решения.

Сегмент мяса птицы менее зависим от импорта. 
Его доля в общем объеме потребления данной про-
дукции составила в 2013 году 13%. Ведущим постав-

Since August 7th, Russian President Vladimir Pu-
tin has prohibited imports of agricultural raw materi-
als and production from countries which have intro-
duced sanctions against Russia (EU countries, the USA, 
Canada, Australia and Norway) for a year. In the list 
of products there are, amongst all, beef, pork, poultry 
meat and by-products, and also salted, pickled, dried 
and smoked meat. Let us observe the situation on the 
meat market to see the consequences of this decision.

The poultry branch is less dependent on imports. 
Its share in the total consumption amount for this 
production has reached 13% in 2013. The USA are the 
main supplier here, with 60% or 267 thousand tons 

Компания:
информационно-аналитический 
отдел Meatinfo.ru

The total 
import sup-
plies volume 
for slaugh-
ter weight 
cattle meat 
in 2013 has 
reached 
736 thou-
sand tons. 
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щиком здесь являются США, которым по итогам 
прошлого года принадлежали 60%, или 267 тыс. 
тонн всего импорта мяса птицы. Порядка 16%, или 
72 тыс. тонн, приходилось на страны Евросоюза.  

Производственный потенциал данного сектора 
продолжает расти год от года. За первое полуго-
дие 2014 года объемы производства мяса птицы 
в убойном весе уже превышают прошлогодний по-
казатель за аналогичный период на 95 тыс. тонн. 
То есть к концу года мы сможем покрыть более 
200  тыс. тонн импортной продукции самостоя-
тельно. Незначительные недостающие объемы 
можно восполнить поставками из Бразилии и Ре-
спублики Беларусь. По итогам 2013 года на бра-
зильское мясо птицы приходилось 16% всех поста-
вок данной продукции. 

Говядина – наиболее зависимый от импорта сег-
мент. В 2013 году Россия собственными силами по-
крыла лишь 70% потребностей населения в говя-
дине. Общий объем импортных поставок мяса КРС 
в убойном весе в 2013 году составил 736 тыс. тонн. 
Если мясо птицы ежегодно демонстрирует поло-
жительную динамику, то сектор производства 
говядины, напротив, ежегодно только ухудшает 
свои показатели. Относительно производствен-
ного объема 2012 года в 2013 году показатель сни-
зился на 1%, а численность поголовья сократилась 
на 2%. Сейчас запущена государственная целевая 
программа развития сельского хозяйства, где осо-
бая роль отведена именно мясному животновод-
ству. Однако окупаемость проектов в данном сек-
торе самая длительная, программа рассчитана на 
2013–2020 гг., так что ждать кардинального и рез-
кого изменения в секторе не стоит. 

Но санкции и для данного сегмента не представ-
ляют особой угрозы. Ведущими странами-постав-
щиками говядины в Россию остаются Бразилия 
(53%, или 313 тыс. тонн по итогам 2013 г.) и Параг-
вай (24%, или 142 тыс. тонн). Беларусь в 2013 году 
поставила на рынок России 142 тыс. тонн мяса КРС, 
и стоит отметить, что относительно 2012 года этот 
показатель вырос на 42%, или 42 тыс. тонн. Импорт 
говядины из стран, в отношении которых наложе-
но эмбарго, в 2013 году составил порядка 60 тыс. 
тонн, или 10% от общего показателя. Такой объем 
вполне можно возместить увеличением поставок 
из Бразилии, Парагвая, Аргентины, Уругвая. 

Свиноводство является самой незащищенной 
отраслью животноводства, и после вступления 
в ВТО судьба его зависела от того, как государ-
ство поддержит и сможет сдерживать импорт. Со-
вокупность мер по регулированию импорта мя-
са (многочисленные запреты Россельхознадзора), 
принятых правительством в 2013 году, помогла со-
кратить суммарный объем ввоза свинины на 15%. 

В прошлом году, несмотря на всю сложность си-
туации в отрасли, свиноводы добились рекорд-
ного увеличения производства свинины на убой 
в промышленном секторе. Однако динамика но-
сит инерционный характер, так как были введены 
в эксплуатацию мощности, строительство которых 
было начато двумя годами раньше. В итоге за год 

of all poultry imports by the end of last year. About 
16%, or 72 thousand tons, belonged to EU countries.

The productive potential for this branch contin-
ues to grow every year. Volumes of slaughter weight 
poultry meat for the first half of 2014 are 95 thou-
sand tons over the last-year criteria. So, by the end 
of the year, we can cover more than 200 thousand 
tons of imports by ourselves. Some small lacks can 
be covered by supplies from Brazil and Republic of 
Belarus. By the end of 2013, 16% of all supplies for 
this production belonged to Brazil.

Beef is the branch which is the most dependent on 
imports. In 2013, Russia covered only 70% of the pop-
ulation's needs in beef by itself. The total import sup-
plies volume for slaughter weight cattle meat in 2013 
has reached 736 thousand tons. If poultry meat mar-
ket demonstrates positive dynamics year-by-year, then 
beef manufacturing sector, in contrast, decreases its 
criteria annually. In 2013, manufacturing volumes have 
decreased by 1% compared to 2012 criteria, with  the 
cattle quantity decreasing by 2%. Now, the state spe-
cial program for agricultural development is set, with 
meat animal-breeding playing the special role there. 
But the projects' profitability in this sector is the lon-
gest, the program is set from 2013 to 2020, so any sig-
nificant and sharp changes here cannot be seen.

But sanctions are not destructive for this branch as 
well. The countries leading in meat imports to Russia 
are Brazil with 53% or 313 thousand tons by the end of 
2013 and Paraguay with 24% or 142 thousand tons. Be-
larus has supplied 142 thousand tons of cattle meat to 
Russia in 2013 and it's worth noticing that this amount 
has grown by 42% or 42 thousand tons. Beef imports 
from countries under the embargo has reached about 
60 thousand tons or 10% from the total amount in 2013. 
This volume can be covered by increasing the supply 
volumes from Brazil, Paraguay, Argentina and Uruguay.

Pig-breeding is the less protected sector in ani-
mal-breeding, and after Russia's entering the WTO 
its fate depended on the state support and import 
control. The measure complex in meat imports reg-
ulation (the numerous embargoes by Russian Feder-
al Veterinary and Phytosanitary Monitoring Service) 
accepted by the government in 2013 helped to re-
duce the common volume for pork imports by 15%.

Таблица 1. Основные индикаторы рынка по итогам 2013 г., тыс. тонн

Table 1. Main market indicators to the end of 2013, thousand tons

Импорт 
говядины 
из стран, 
в отно-
шении 
которых 
наложено 
эмбарго, 
в 2013 го-
ду соста-
вил поряд-
ка 60 тыс. 
тонн, 
или 10% 
от обще-
го пока-
зателя. 
Такой объ-
ем вполне 
можно воз-
местить 
увеличе-
нием по-
ставок из 
Бразилии, 
Парагвая, 
Аргенти-
ны, Уруг-
вая. 

Товарная 
группа 
/Group 

of goods

Объем 
производства 

в убойном 
весе в 2013 г., 

тыс. тонн 
/Slaughter 

weight 
production 

volume in 2013, 
thousand tons

Объем импорта 
(без учета стран 

ТС) в 2013 г., 
тыс. тонн 

/Imports volume 
(except the 

Customs Union 
countries) 

in 2013, 
thousand tons

Объем импорта 
без стран 

ТС в 2013 г., 
тыс. тонн 
/Imports 

volume from 
the Customs 

Union countries 
in 2013, 

thousand tons

Объем 
тарифных 

квот 
в 2013 г. 
/Tariff 
quotas 
volume 
in 2013

Доля 
импорта 
от общей 
емкости 

рынка, % 
/The share 
of imports 
in the total 

market 
capacity, 5

Говядина 
/beef 1 651 593 143 570 3 196

Свинина 
/pork 2 937 603 39 430 1 896

Мясо 
птицы 

/poultry
3 790 445 97 364 1 396
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Last year, despite the difficult situation in the indus-
try, pig-breeders have reached the maximum increase 
in slaughter pork production in the industrial sector. At 
the same time, the dynamics is quite inertial as capaci-
ties which were built a couple of years before were put 
into service. As a result, we had the 11% level of annu-
al growth and the total volume of pork production at 
the level of 2 million 937 thousand tons.

18% of the total pork market capacity, which is 642 
thousand tons, belonged to imports in 2013. This sec-
tor will feel mostly the consequences of the input sanc-
tions. Even by the end of last year about 60% or 364 
thousand tons. About 13% or 79 thousand tons be-
longed to Canada, whose imports were banned as 
well. But in fact, this branch has been under pressure 
since the beginning of 2014. Thus, since January, 30th, 
Russian Federal Veterinary and Phytosanitary Monitor-
ing Service has temporarily banned imports from Eu-
ropean countries after the epidemic situation for Af-
rican swine fever was diagnosed in Lithuania. The ban 
was in force until the safety of the imported produc-
tion would be guaranteed by the Eurocommission. But 
now, sanctions against EU countries will extend this 
ban. We cannot fill the newly formed hole by ourselves 
in such short time, so production deficits have caused 
the sharp rise in pork prices – production price for the 
first half of 2014 has grown by 50%. The main burden 
was laid on national manufacturers, and also on Can-
ada and Brazil, because these two countries provid-
ed 80% of imports to the end of the first half of 2014.

According to the 2014 criteria, 450 thousand tons of 
pork belonged to countries which are now under the 
embargo. Where can we get the lack of pork volumes? 
Firstly, by our own manufacturing volumes, which have 
grown by 100 thousand tons in the first half of this year 

мы получили прирост на уровне 11% и общий объ-
ем производства свинины 2 млн 937 тыс. тонн.

На импорт в 2013 году пришлось 18% от общей ем-
кости рынка свинины, что составляет 642 тыс. тонн. 
Именно данный сектор наиболее заметно ощутит 
последствие введенных санкций. Ведь еще по ито-
гам прошлого года из стран Евросоюза ввозилось 
60% свинины, или 364 тыс. тонн. Порядка 13%, или 
79 тыс. тонн, приходится на Канаду, которая тоже 
попала в список запретных импортеров. Но, по сути, 
сектор испытывает давление уже с начала 2014 го-
да. Так, с 30 января Россельхознадзор установил вре-
менный запрет на ввоз свинины из европейских 
стран после того, как в Литве подтвердили эпиде-
мию африканской чумы свиней. Он должен был 
действовать до тех пор, пока Еврокомиссия не пре-
доставит гарантии безопасности импортируемой 
продукции. Но теперь санкции в отношении стран-
участниц ЕС продлят данный запрет. Собственны-
ми силами в столь короткие сроки мы не можем за-
менить образовавшуюся брешь, поэтому дефицит 
продукции вызвал резкий скачок цен на свинину – 
производственная цена выросла на 50% за первые 
шесть месяцев 2014 года. Основная нагрузка легла 
на отечественных производителей, а также на Кана-
ду и Бразилию: по итогам первого полугодия имен-
но эти две страны обеспечивали 80% всего импорта. 

Исходя из показателей 2014 года, на страны, ко-
торые попали под запрет, приходится порядка 
450 тыс. тонн. Откуда брать недостающий объем 
свинины? Во-первых, за счет собственного произ-
водства, которое нарастило объемы в первом полу-
годии по сравнению с прошлогодним показателем 
за аналогичный период на 100 тыс. тонн. То есть 
вполне вероятно, что отечественные производите-

Таблица 2. Десятка крупнейших импортеров мяса и пищевых мясных субпродуктов по итогам 2013 г., 
объем импорта в разрезе стран и товарных групп, тыс. тонн*

Table 2. Top ten of main meat and meat by-products importers to the end of 2013, imports volume to countries and groups of goods, thousand tons*

По всем 
группам 

ТН ВЭД 02 
в 2013 г., 
тонн /For 
all HTS 02 
groups in 
2013, tons

Доля, % 
/Share, 

%

Говядина свежая 
и охлажденная, мороженая 

/Fresh, chilled and frozen beef

Свинина свежая и охлажденная, 
замороженная 

/Fresh, chilled and frozen pork
Мясо и субпродукты домашней птицы 

/Poultry meat and meat by-products

2013 г., 
тонн 

/2013, 
tons

2012 г., 
тонн 

/2012, 
tons

Доля  
в 2013 г., % 
/The share 
in 2013, %

2013 г., 
тонн

/2013, 
tons

2012 г., 
тонн 

/2012, 
tons

Доля  
в 2013 г., % 
/The share 
in 2013, %

2013 г., 
тонн 

/2013, tons

2012 г., 
тонн 

/2012, tons

Доля 
в 2013 г., % 
/The share 
in 2013, %

ЕС / EU 841 302 39 31 977 52 262 9 363 785 293 909 60 71 632 79 964 16

Бразилия / Brazil 497 924 23 312 825 252 340 53 130 102 132 534 22 54 489 71 081 12

США / USA 274 186 13 56 47 268 0,01 5 852 89 690 1 267 473 269 468 60

Парагвай / Paraguay 155 088 7 142 001 121 279 24 2 157 778 0,4 - - -

Канада / Canada 86 825 4 44 157 0,01 79 252 183 187 13 - 98 -

Аргентина / Argentina 71 169 3 15 255 9 084 3 54 - 0,01 8 249 14 504 2

Украина / Ukraine 60 561 3 17 050 14 215 3 4 172 19 580 1 39 339 30 538 9

Австралия / Australia 51 801 2 27 395 35 100 9 - - - - - -

Уругвай / Uruguay 45 072 2 35 832 66 972 6 26 - - 75 131 0,02

Чили / Chile 22 719 1 - 24 - 17 046 18 826 3 474 234 0,1

Прочие / Others 35 000 2 10 514 37 341 2 104 2 070 0,02 3 351 9 398 1

Итого / Total 2 141 647 - 592 949 636 042 - 602 550 740 595 - 445 083 475 417 -

*без учета стран ТС / except the Customs Union countries

В целом 
отече-
ственный 
рынок бу-
дет ори-
ентиро-
ван на 
страны 
Южной 
Америки 
и Азии, 
также 
должна 
возрасти 
актив-
ность 
внешне-
экономи-
ческих 
взаимо-
отноше-
ний со 
страна-
ми Евра-
зийского 
экономи-
ческого 
союза.
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Volumes of 
slaughter 
weight poul-
try meat for 
the first half 
of 2014 are 
95 thousand 
tons over 
the last-year 
criteria. 

Таблица 3. Мировой объем производства, импорта и экспорта мяса в разрезе 
ведущих стран по итогам 2014 года (данные Минсельхоза США)

Table 3. World production, imports and exports volume by leading countries for 2014 (data by US Ministry of Agriculture).

ли смогут опередить показатель прошлого года на 
250 тыс. тонн. Покрыть оставшиеся 200 тыс. тонн 
можно за счет импорта из Беларуси. В прошлом го-
ду поставки из этой страны находились на уровне 
40 тыс. тонн и упали за год на 34%, или 20 тыс. тонн, 
из-за запретов на ввоз продукции (зафиксированы 
вспышки АЧС). Сейчас эти ограничения сняты, так 
что объем импорта белорусской продукции в теку-
щем году возрастет. В целом отечественный рынок 
будет ориентирован на страны Южной Америки 
и Азии, также должна возрасти активность внеш-
неэкономических взаимоотношений со странами 
Евразийского экономического союза. 

Безусловно, нагрузка на участников российского 
рынка ляжет большая. Будем надеяться, что, при-
нимая данное решение, правительство предусмо-
трело меры поддержки сельхозпроизводителей.  

compared to the similar last-year period. So it can be 
so that national manufacturers can be 250 thousand 
tons over the last-year criteria. The rest 200 thousand 
tons can be covered by imports from Belarus. Last year, 
imports from this country were at the level of 40 thou-
sand tons and then fell by 34% or 20 thousand tons 
because of the production import bans (flashes of Af-
rican swine fever were fixed). Now these limits are re-
moved, so the volume of Belorussian production will 
grow this year. As a whole, national market will  be ori-
ented at South American ans Asian countries, the ac-
tivity of foreign economic relations with Euro-Asian 
Economic Union should also grow.

Of course, the burden on Russian market players 
will be big. We hope that, while making this deci-
sions, the government will foresee the measures of 
agricultural manufacturers support. 

ГОВЯДИНА / BEEF

Производство, млн тонн / Production, million tons Импорт, млн тонн / Imports, million tons Экспорт, млн тонн / Exports, million tons

США / USA 11,757 США / USA 1,021 Бразилия / Brazil 1,849

Бразилия / Brazil 9,675 Россия / Russia 0,740 США / USA 1,172

ЕС / EU 7,470 Япония / Japan 0,760 Индия / India 1,765

Китай / China 5,637 Гонконг / Hong Kong 0,473 Австралия / Australia 1,593

Индия / India 3,850 Китай / China 0,412 Новая Зеландия / New Zealand 0,529

Аргентина / Argentina 2,850 ЕС / EU 0,376 Уругвай / Uruguay 0,338

Австралия / Australia 1,808 Южная Корея / South Korea 0,375 Канада / Canada 0,333

Прочие / Others 15,809 Прочие / Others 3,266 Прочие / Others 1,586

Итого / Total 58,856 Итого / Total 7,423 Итого / Total 9,165

СВИНИНА / PORK

Китай / China 55,620 Япония / Japan 1,223 США / USA 2,390

США / USA 10,530 Китай / China 0,770 ЕС / EU 2,220

ЕС / EU 22,390 Мексика / Mexico 0,783 Канада / Canada 1,246

Бразилия / Brazil 3,280 Россия / Russia 0,640 Бразилия / Brazil 0,585

Россия / Russia 2,930 Гонконг / Hong Kong 0,399 Китай / China 0,244

Вьетнам / Vietnam 2,220 США / USA 0,399 Чили / Chile 0,164

Канада / Canada 1,820 Южная Корея / South Korea 0,380 Мексика / Mexico 0,111

Прочие / Others 10,662 Прочие / Others 2,068 Прочие / Others 0,059

Итого / Total 109,452 Итого / Total 6,662 Итого / Total 7,019

МЯСО ПТИЦЫ / POULTRY

США / USA 16,976 Япония / Japan 0,854 Бразилия / Brazil 3,482

Китай / China 13,350 Саудовская Аравия 
/ Saudi Arabia 0,82 США / USA 3,340

Бразилия / Brazil 12,308 Иран / Iran 0,673 ЕС / EU 1,083

ЕС / EU 9,800 ЕС / EU 0,671 Таиланд / Thailand 0,504

Индия / India 3,450 Мексика / Mexico 0,682 Турция / Turkey 0,362

Россия / Russia 3,790 Россия / Russia 0,54 Китай / China 0,420

Мексика / Mexico 3,002 Ангола / Angola 0,321 Аргентина / Argentina 0,324

Прочие / Others 21,397 Others 4,296 Others 0,722

Итого / Total 84,073 Итого / Total 8,857 Итого / Total 10,257

За первое 
полугодие 
2014 го-
да объе-
мы произ-
водства 
мяса пти-
цы в убой-
ном весе 
уже пре-
вышают 
прошло-
годний по-
казатель 
за анало-
гичный 
период на 
95 тыс. 
тонн. 
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Белгородская область:  
60 лет на пути к лидерству

тонн скота и птицы в живом весе, то 
в 1966 г.  – 173 тыс. тонн. 

Начиная с 1965 г. и до середины 
1970-х гг. в Белгородской области осу-
ществлялись широкомасштабные меро-
приятия по укрупнению, концентрации 
и специализации сельскохозяйствен-
ного производства с механизацией всех 
процессов труда и производством жи-
вотноводческой продукции на промыш-

Источник: официальный сайт губернатора и правительства 
Белгородской области

Аграрный сектор – одна из наибо-
лее развитых отраслей региональной 
экономики Белгородской области. На-
ращивание объемов производства вы-
сококачественной, экологически чи-
стой сельскохозяйственной продукции 
и, прежде всего, мяса было и остается од-
ним из основных приоритетов развития 
областного сельского хозяйства, начи-
ная с 1954 года до настоящего времени. 

Немного истории
К середине 1960-х гг. сельские тру-

женики Белгородчины достигли зна-
чительных успехов в животноводстве. 
Так, поголовье крупного рогатого ско-
та за десять лет к 1964 г. увеличи-
лось на 36%: с 451 тыс. до 617 тыс. го-
лов, коров – в полтора раза: с 212 тыс. 
до 324 тыс. соответственно. Если 
в 1954 г. область производила 91,2 тыс. 
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ленной основе. К началу 1966 г. в экс-
плуатацию вступили девять колхозных 
комплексов по откорму крупного рога-
того скота, 19 свиноводческих откормоч-
ных комплексов и восемь птицефабрик 
по производству яиц. Уже в 1967 г. де-
вять специализированных колхозов про-
извели 33,2 тыс. тонн говядины. 

К 1976 г. на Белгородчине окончатель-
но сформировались межхозяйственные 
объединения, головными предприяти-
ями которых стали специализирован-
ные колхозы по производству говяди-
ны, свинины, выращиванию нетелей 
и птицы. Колхозные птицеводческие 
комплексы были преобразованы в пти-
цефабрики, птицесовхозы и переданы 
объединению «Белгородское». 

Тогда же в строй вошла вторая очередь 
свиноводческого комплекса на 108 тыс. 
голов скота совхоза «Губкинский», затем 
в 1983 г. увеличил мощности колхоз име-

ни Чапаева, а в 1984 г. – колхоз «Родина» 
Алексеевского района. Расширялись про-
изводственные мощности по откорму 
крупного рогатого скота в совхозе имени 
60-летия Союза ССР Валуйского района. 
Началось строительство новых бройлер-
ных и утиных птицефабрик. Для сельско-
хозяйственных предприятий готовились 
высококвалифицированные операторы, 
специалисты высшего и среднего звена, 
что позволяло быстро осваивать прогрес-
сивные технологии, увеличивать произ-
водство животноводческой продукции.

К 1980 г. специализированные хозяй-
ства, входящие в межхозяйственные 
объединения, производили 38% живой 
массы крупного рогатого скота, 94% 
свинины, 56% баранины и 100% мяса 
птицы от общеобластного объема. 

Принятие в 1982 г. Продовольствен-
ной программы СССР способствовало 
дальнейшему развитию агропромыш-
ленного комплекса области. Отраслью, 
обеспечивающей высокие темпы произ-
водства мяса, стало свиноводство. В Бел-
городской области были созданы 17 
колхозных и четыре совхозных свино-
комплекса, рассчитанные на получение 
3 тыс. тонн товарной свинины в год каж-
дый. В ордена Трудового Красного Зна-
мени колхозе имени Фрунзе Белгород-
ского района под руководством Героя 
Социалистического Труда В. Я. Горина 
за счет внедрения научно обоснованных 
технологий, реконструкции и расшире-
ния мощностей производство свинины 
увеличилось на 70% к первоначальной 
проектной мощности. По инициативе 
В. Я. Горина было организовано меж-
районное объединение по производ-
ству свинины, в которое вошли: колхозы 
«Дружба» Яковлевского, имени Ждано-
ва Ракитянского и «Дружба» Борисовско-
го районов. В 1984 г. только хозяйствами 
этого объединения было продано госу-
дарству 15,2 тыс. тонн из произведенных 
более 66 тыс. тонн свинины.

Наращивали производство этого вида 
мяса и другие предприятия. Пять тысяч 
тонн производили колхоз «Пролетарский 
Октябрь» Чернянского района под пред-
седательством В. Ф. Прохорова и колхоз 
имени Ильича Красногвардейского рай-
она, которым руководил Герой Социали-
стического Труда Я. Т. Кирилихин. 

Локомотив развития 
сельского хозяйства
Структурная перестройка народного 

хозяйства, широкомасштабные социаль-
но-политические и экономические ре-
формы 1991 г., внедрение рыночных эко-

номических отношений, открытие для 
импортного продовольствия внутрен-
него рынка, отсутствие государственной 
поддержки животноводства привели 
в конце ХХ века к резкому сокращению 
поголовья скота и соответственно – го-
товой продукции. Если в 1990 году пред-
приятия области произвели 316,6 тыс. 
тонн мяса скота и птицы в живой массе, 
то к 2001 году показатель снизился почти 
в два раза – до 175,9 тыс. тонн.

В конце 90-х – начале 2000-х руковод-
ство области во главе с Е. С. Савченко при-
ступило к комплексному возрождению 
села. Одним из первых было принято 
стратегически важное постановление ре-
гионального правительства от 14 декабря 
1999 г. № 710 «О мерах по экономическо-
му оздоровлению неплатежеспособных 
сельскохозяйственных предприятий об-
ласти». Оно положило начало экономи-
ческому подъему сельскохозяйственно-
го производства региона, формированию 
новых аграрных предприятий – будущих 
агрохолдингов – индустриальных верти-
кально интегрированных структур с зам-
кнутым циклом производства (от поля до 
прилавка), ставших основными участни-
ками программ развития. Именно с этого 
документа началось создание современ-
ного, высокотехнологичного, устойчиво-
го, динамично развивающегося агропро-
мышленного производства Белгородской 
области, обеспечивающего продоволь-
ственную безопасность и высокое каче-
ство жизни населения. 

Дальнейшим шагом в осуществлении 
задуманного стала принятая в 2004 го-
ду с целью создания конкурентной мо-
дели агробизнеса «Стратегия развития 
сельского хозяйства до 2010 года», став-
ка в которой сделана на динамичное 
наращивание объемов производства 
продукции животноводства, ставшего 
своеобразным локомотивом развития 
всего сельского хозяйства.

По основным отраслям – птицевод-
ству, свиноводству, молочному живот-
новодству – были приняты областные 
целевые программы развития. Белго-
родцы предвосхитили удачно совпав-
ший по времени и содержанию с приня-
той в области стратегией Приоритетный 
национальный проект «Развитие АПК», 
действовавший в 2006–2007 гг. и пере-
шедший в 2008 году в Государственную 
программу «Развитие сельского хозяй-
ства и регулирования рынков сельскохо-
зяйственной продукции, сырья и продо-
вольствия на 2008–2012 годы».

За 2005–2013 гг. в развитие птицевод-
ства было вложено 37,8 млрд рублей, 

АПХ «Мираторг», мясоперерабатывающий 
комбинат СК «Короча» в Белгородской области 
Фото: Татьяна Путинцева, ИД «Сфера»
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в развитие свиноводства – 75 млрд 
руб лей, созданы мощности по произ-
водству более 600 тыс. тонн свинины 
и 700 тыс. тонн мяса птицы в живой 
массе в год. В мясном кластере образо-
вано 34,5 тыс. рабочих мест. 

Самый «мясной» регион 
Начиная с 2010 года в Белгородской 

области производится более 1 миллио-
на тонн мяса в год. В 2013 году регион 
вновь подтвердил неофициальное зва-
ние «мясной столицы» России: произ-
водство скота и птицы во всех катего-
риях хозяйств составило 1 млн 450 тыс. 
тонн, в том числе: мяса птицы – 750 тыс. 
тонн, свинины – 660 тыс. тонн, говяди-
ны – 36 тыс. тонн. 

Наиболее крупными участниками 
программ развития животноводства 
области стали: 

• в птицеводстве: ГК «Приосколье» 
(председатель совета директоров – Г. А. 
Бобрицкий), ЗАО «Белая птица» (гене-
ральный директор – И. В. Барщук), агро-
холдинг «БЭЗРК-Белгранкорм» (предсе-
датель совета директоров – А. В. Орлов);

• в свиноводстве: агрохолдинг 
«БЭЗРК-Белгранкорм» (председатель 
совета директоров – А. В. Орлов), ООО 
АПХ «Мираторг» (президент – В. В. Лин-
ник), ООО «ГК «Агро-Белогорье» (гене-
ральный директор – В. Ф. Зотов), ЗАО 
«УК ”Группа компаний БВК”» (председа-
тель cовета директоров – В. И. Золоту-
хин), ООО «Оскольский бекон» (управ-
ляющий директор – Г. В. Модестов), 
ОАО «Белгородский бекон» (генераль-
ный директор О. А. Гуськова) и ЗАО 
«Алексеевский бекон» (генеральный 
директор С. Л. Подчувалов), колхоз им. 
Фрунзе (председатель – Герой Социали-
стического Труда В. Я. Горин). 

В рамках государственной програм-
мы «Развитие сельского хозяйства 
и рыболовства в Белгородской области 
на 2014–2020 годы» продолжалась реа-
лизация мероприятий, направленных 
на насыщение внутреннего рынка ка-
чественными и доступными для насе-
ления продуктами питания, создание 
эффективного, конкурентоспособного 
сельскохозяйственного производства. 

Животноводство по-прежнему оста-
ется одним из приоритетов развития 
сельского хозяйства. На конец марта 
2014 года к аналогичной дате 2013-го 
поголовье свиней увеличилось на 3,8%, 
овец и коз – на 18,2%, крупного рогато-
го скота – на 0,3 %. 

Согласно информации департамен-
та животноводства и племенного дела 

Минсельхоза России, в первом полуго-
дии 2014 г. во всех категориях хозяйств 
Белгородской области реализовано скота 
и птицы на убой в живом весе 746,1 тыс. 
тонн, в том числе мяса птицы – 377,7 тыс. 
тонн, свиней – 349,9 тыс. тонн.  На долю 
хозяйств населения, крестьянских (фер-
мерских) хозяйств и индивидуальных 
предпринимателей приходится 2,1% про-
изводства скота и птицы на убой.

тонн свинины (5,7% российского объ-
ема), а «Рус агро» – 116 тыс. тонн мяса, 
или 4,5% свинины страны. Агрохолдинг 
«БЭЗРК – Белгранкорм» оказался на 16-м 
месте рейтинга с показателями 32 тыс. 
тонн, или 1,2%, а холдинговая компания 
«ПромАгро» – на 20-й строчке: она про-
извела 24 тыс. тонн свинины.

В свиноводстве недавно запущены 
новые комплексы, в настоящее время 
ведется реализация нескольких инве-
стиционных проектов. Так, завод по 
переработки свинины компании «Ка-
питалАгро» открыт в прошлом го-
ду в Ивнянском районе Белгородской 
области. Мощность предприятия со-
ставляет 19 тысяч тонн свинины в год 
(готовой продукции). При этом специа-
лизация открывшегося завода – свини-
на премиум-класса. 

АПХ «Мираторг» запустил на СК «Коро-
ча» высокотехнологичный комплекс мя-
сопереработки «Case-Ready», увеличив 
мощности по производству полуфабри-
катов из свинины в потребительской 
упаковке в 4 раза до 83 тыс. тонн в год.

ГК «Агро-Белогорье» в августе этого 
года начала строительство в Яковлев-
ском районе второго завода по глубо-
кой переработке свинины, который 
более чем вдвое увеличит перерабаты-
вающие мощности холдинга. Строи-
тельство ведется в рамках реализации 
комплексного проекта, включающего 
увеличение скорости убоя, введение но-
вых цехов обвалки и глубокой перера-
ботки, а также второго модуля низко-
температурного склада. 

В сентябре в районе села Хорошило-
во Старооскольского городского окру-
га был забит первый «колышек» в ос-
нование третьей очереди комплекса 
«Оскольский бекон». Производствен-
ная мощность нового предприятия со-
ставит 15 тысяч тонн мяса в год. Это 
очередной крупный проект управля-
ющей холдинговой компании «Пром-
Агро» на Старооскольской территории. 

Можно сказать, что сегодня в регио-
не практически сформирована техноло-
гическая база отрасли животноводства 
и птицеводства. А в 2015 году завершит-
ся первый этап реализации программ 
развития животноводства области, что 
станет серьезным производственно-
экономическим базисом для дальней-
ших социально-экономических преоб-
разований белгородского села. К этому 
времени будут созданы производствен-
ные мощности, которые позволят дове-
сти общий объем выпуска мяса скота 
и птицы до 1,5 млн тонн в год.  

Регион продолжает занимать лиди-
рующие позиции по поставкам жи-
вотноводческой продукции на отече-
ственный рынок. За первое полугодие 
по объему реализации свиней и птицы 
на убой в живом весе Белгородская об-
ласть заняла первое место среди регио-
нов России.

В рамках подпрограммы «Поддержка 
малых форм хозяйствования» государ-
ственной программы «Развитие сель-
ского хозяйства и рыбоводства в Белго-
родской области на 2014–2020 годы» по 
итогам 1-го квартала в регионе работают 
4 490 семейных ферм и 235 обеспечива-
ющих инфраструктурных предприятий. 
Объем произведенной продукции и ока-
занных услуг за три месяца 2014 года со-
ставил 1 336 млн руб лей.

Однако основной вклад в развитие аг-
ропромышленного комплекса вносят 
крупные агрохолдинги, занимающие 
ведущие позиции в формировании об-
ластного рынка продовольствия в сво-
их товарных сегментах.

Так, в прошлом году два белгородских 
агрохолдинга произвели 10,2% свинины 
России. По данным Национального сою-
за свиноводов, третью и четвертую сту-
пень рейтинга крупнейших производи-
телей заняли белгородские компании 
«Агро-Белогорье» и «Русагро». В 2013 го-
ду «Агро-Белогорье» выпустило 148 тыс. 

В 2013 году регион вновь подтвердил 
неофициальное звание «мясной сто-
лицы» России: производство скота 
и птицы во всех категориях хозяйств 
составило 1 млн 450 тыс. тонн.

1 млн 450 тыс. т
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–7% 

Производство свинины 
в Северо-Западном регионе 
По итогам 2013 года Северо-Западному ФО принадлежат всего 5% 
(140 тыс. тонн) рынка свинины. Самостоятельно округ покрывает 
свои потребности на 38,9%.

+17% +11%
«Великолукский комбинат» 
(Псковская область) является 
лидером по объему производ-
ства свинины в Северо-Запад-
ном ФО. По итогам 2013 года 
им было произведено 38 тыс. 
тонн свинины в убойном ве-
се (27% от общего показателя 
по округу). Псковская область 
в 2013 году продемонстри-
ровала самый высокий темп 
роста за год – относительно 
2012 года показатель в дан-
ном регионе вырос в три раза 
(в 2012 году – 17 тыс. тонн). 

Средняя производственная 
цена на свинину в Северо-
Западном ФО в июне 2014 года. 

164,8 
руб./кг

По 26 тыс. тонн приходится на Ленинградскую, Новгородскую и Ка-
лининградскую области. В Ленинградской области по итогам 2013 го-
да объем производства упал относительно показателя в 2012 году 
на 7%, в двух других – рост составил 17% и 11% соответственно.

В хозяйствах всех форм с янва-
ря по июнь 2014 года произ-
ведено 82 тыс. тонн свини-
ны в убойном весе, что на 33% 
превышает уровень прошлого 
года за аналогичный период.

Псковская 
область (83%)

Ленинградская 
область

Калининградская 
область

31 
тыс. тонн

15 
тыс. тонн

13 
тыс. тонн

Новгородская
область

13 
тыс. тонн

Ленинградская         Новгородская          Калининградская 
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Динамика средней 
производственной цены на 
свинину в Северо-Западном ФО 
с января 2013 года по 
июнь 2014 года, руб./кг

К 1 июля 2014 года поголовье 
свиней в хозяйствах всех кате-
горий Северо-Западного ФО на-
считывает 1,2 млн голов, что на 
18% выше показателя на ана-
логичную дату прошлого года. 
В данном округе сконцентриро-
вано 6% всего поголовья свиней 
России. Поголовье в Псковской 
облас ти выросло за год в 2,7 раза 

(с 287 тыс. голов до 481 тыс. го-
лов). В два раза выросло поголо-
вье в Новгородской, Ленинград-
ской и Калининградской областях 
(до 170–190 тыс. голов). 
Средняя производственная цена 
на свинину в Северо-Западном ФО 
в июне 2014 года остановилась на 
отметке 164,8 руб./кг. Несмотря 
на сокращение по итогам месяца 

на 8%, с начала года цена вырос-
ла на 41%, а относительно июня 
2013  года – на 51%. На рос те цен 
отразился запрет на ввоз продук-
ции из других стран, в первую оче-
редь – из стран Евросоюза. В мае 
на фоне начавшегося шашлычного 
сезона наблюдался резкий скачок 
за месяц на 16%, в июне нагрузка 
на ценник немного ослабла. 

Темпы роста 
цен на свини-
ну оказа лись 
выше, чем на 
другие  про-
дукты, в 7,5 раз
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ция проекта позволит Группе «Чер-
кизово» утроить выпуск свинины на 
предприятиях региона – он превы-
сит 50 тыс. тонн в живом весе в год. 

В настоящее время «Черкизо-
во» уже ведет строительство ком-
бикормового завода мощностью 
375 тыс. тонн в год в Семилукском 
районе. Ввод в строй нового ККЗ по-
зволит закрыть растущие потребно-
сти предприятий группы в кормах. 

Также в ходе встречи с главой ре-
гиона г-н Бабаев сообщил, что «Чер-
кизово» выделит 1 млн рублей Ли-
скинскому муниципальному району 
в качестве благотворительной помо-
щи. Принято решение направить день-
ги на нужды Лискинского дома-интер-
ната для престарелых и инвалидов.

По сообщению компании

«Царь�продукт» 
обеспечит регион
ООО «Царь-продукт» плани-
рует при имеющихся про-
изводственных мощностях 
и оборудовании и с привле-
чением дополнительной ра-
бочей силы увеличить объ-
емы производства в четыре 
раза по мясу и колбасе.

«При поддержке областной вла-
сти предприятие готово обеспечить 
20% потребления по молоку и 100% 
потребления по мясу и колбасе в Вол-
гоградской области», – сказал пред-
ставитель «Царь-продукта».

У агрохолдинга есть проекты 
строительства второй очереди товар-
но-молочного комплекса на 1 200 го-
лов дойного стада, свинокомплекса 
на 110 тыс. голов и комбикормового 
завода. Для воплощения этих проек-
тов необходимо долгосрочное креди-
тование в Газпромбанке, Россельхоз-
банке и областные гарантии.

Интерфакс-Юг

В Пермском крае – 
новый игрок 
В Кудымкаре начал рабо-
ту новый производитель 
колбасных изделий и полу-
фабрикатов из мяса. Завод 
строился два года, теперь 
на нем планируется созда-
ние до 100 рабочих мест.

Открытие нового мясоперера-
батывающего завода «Петровский 
мясной дом» потребовало инвести-
ционных вложений в размере поряд-
ка 140 млн рублей. Завод оснащен 
немецким, австрийским и словацким 
оборудованием. Планируемый объ-
ем производства составляет поряд-
ка 10 тонн в сутки. На предприятии 
предполагается выпускать около 
200 видов колбас и 50 видов мясных 
полуфабрикатов. Сырье для произ-

и кукурузу. По данным «Интерфакс», 
компания получила миноритарную 
долю в заводе по переработке сои 
с возможностью в будущем увеличить 
ее до контрольного пакета. 

Ранее глава «Русагро» Максим 
Басов говорил, что компания плани-
рует проекты на «десятки миллиар-
дов рублей». В июле он встретился 
с главой Приморского края, расска-
зав о планах в регионе. «Наш про-
ект очень крупный, мы планируем 
реализовывать его в несколько эта-
пов. Первый этап предполагает на-
чало проектирования уже в конце 
этого года. Старт строительства – 
в следующем. Продукцию плани-
руем производить через три года. 
Мы собираемся построить девять 
свинокомплексов, большую бойню 
и комбикормовый завод», – отметил 
М. Басов. Объем инвестиций в про-
екты группы «Русагро» в Приморье 
составит около 60 млрд руб. 

sdelanounas.ru

по выращиванию молодняка в Кали-
нинском сельском поселении, кото-
рый заработает в 2017 году. При этом 
«Продо» оставит Лузинский ком-
плекс из-за накопившихся ветери-
нарных проблем, а также реконстру-
ирует Чунаевский свинокомплекс.

vspro.info 

Ответ на санкции 
«Альтаир�Агро»
Агропромышленная ком-
пания «Альтаир-Агро» не 
будет тянуть с решением 
вопроса импортозамеще-
ния. По словам руководства, 
«Альтаир-Агро» собирает-
ся стремительно наращи-
вать объемы производства. 

Более того, предприятие за 
короткий период времени гото-
во пере ориентироваться на выпуск 
продукции премиум-класса. Вопрос 
импортозамещения будет решаться 
и за счет нового строящегося тенто-
вого комплекса для содержания сви-
ней, сообщает ГУСХ Алтайского края.

По словам руководителей сель-
хозпредприятия, комплекс предпо-
лагает строительство 24 объектов. 
Сейчас возведено шесть, до конца 
2014 года их число увеличится до 
девяти. К зимнему периоду на ком-
плексе будет размещено более 5 тыс. 
голов свиней. В целом с вводом тен-
тового комплекса поголовье увели-
чится на 8 тыс.

Технологию содержания по хо-
лодному методу отрабатывали на 
возведенном два года назад объек-
те с тентовым покрытием. Результаты 
были очень хорошими, и даже в зим-
ний период в самые жесткие морозы 
в –42 оС в помещении температура не 
опускалась ниже +15 оС.

altapress.ru 

«Омский бекон» 
«подкормят» 
субсидиями
ОАО «Омский бекон» доби-
лось от региональных вла-
стей частичного субсидиро-
вания своего инвестпроекта 
стоимостью 5,9 млрд руб. 

Согласно подписанному согла-
шению, компании будут компенсиро-
ваны две трети ставки рефинансиро-
вания по кредиту и будет «решен ряд 
вопросов по инфраструктуре». Фи-
нансирование понадобилось «Омско-
му бекону» для модернизации свое-
го хозяйства и строительства нового 
свинокомплекса в Калининском по-
селке. По мнению экспертов, благо-
даря модернизации «Омский бекон» 
«сможет консолидировать около чет-
верти сибирского и не менее 60% ом-
ского рынка колбасных изделий».

По словам заместителя мини-
стра сельского хозяйства и про-
довольствия Омской области Ни-
колая Дранковича, модернизация 
позволит предприятию повысить 
собственную конкурентоспособ-
ность, снизив себестоимость сви-
нины на 25–30%. После модер-
низации ожидается увеличение 
поголовья свиней с 340 до 400 тыс. 
голов, а объема производства – с 90 
до порядка 120 тыс. т.

ОАО «Омский бекон» входит 
в столичную группу «Продо», которая 
управляется Millhouse Capital, контро-
лируемой бывшим губернатором Чу-
котки Романом Абрамовичем. Соглас-
но «СПАРК-Интерфакс», в 2012 году 
«Омский бекон» (Лузино) получило 
чистую прибыль в 194,18 млн руб., 
а 2013 год завершило с убытком 
в 374,59 млн руб. ОАО «Омский бекон» 
(Калачинск), где перерабатывают лу-
зинскую свинину, в 2012 году полу-
чило чистую прибыль в 19,8 млн руб, 
а по итогам 2013 года – 125 млн руб. 
Чтобы повысить рентабельность ом-
ских предприятий и сохранить рынки 
сбыта, в 2014 году руководство хол-
динга приняло решение о реструкту-
ризации входящих в «Продо» омских 
предприятий. На базе ОАО «Омский 
бекон» был создан одноименный хол-
динг, куда, помимо крупнейшего про-
изводителя свинины в России, вошли 
ООО «Лузинское зерно», ОАО «Лузин-
ский комбикормовый завод» и ОАО 
«Калачинский мясокомбинат». Пока 
не произошло присоединение к хол-
дингу «Птицефабрики Сибирской», 
так как, по данным регионального 
минсельхоза, сейчас идет объедине-
ние на основе омского предприятия 
птицефабрик Тюмени и Перми.

 «В середине сентября будет 
готов предпроект, который точно 
покажет, как будет проводиться мо-
дернизация производства», – ска-
зал директор по развитию бизнеса 
ООО «Продо-менеджмент» Алек-
сандр Печерский. По данным регио-
нального минсельхоза, в 2015 году 
ООО «Продо» начнет строительство 
селекционно-генетического центра 

Группа «Черкизово» 
увеличит 
производство 
Группа «Черкизово» плани-
рует существенно увеличить 
производство птицы и сви-
нины в Воронежской обла-
сти, инвестировав в развитие 
бизнеса около 4 млрд рублей. 
Об этом в ходе рабочей встре-
чи с губернатором Воронеж-
ской области Алексеем Гор-
деевым заявил председатель 
совета директоров Группы 
«Черкизово» Игорь Бабаев. 

Группа «Черкизово» представ-
лена в Воронежской области уже во-
семь лет. За это время инвестиции 
в экономику региона составили око-
ло 10 млрд рублей (включая приоб-
ретение в 2014 году компании «Ли-
ско-Бройлер»). Только за 2013 год 
Группа «Черкизово» произвела в ре-
гионе 14 тыс. тонн свинины, 95 тыс. 
тонн птицы, с площади в 27 тыс. га 
было собрано около 103 тыс. тонн 
сельскохозяйственных культур.

По словам г-на Бабаева, уже 
в текущем году на предприятии «Ли-
ско-Бройлер» будут запущены до-
полнительные линии убоя, что позво-
лит увеличить выпуск продукции на 
15 тыс. тонн в 2015 году. Прорабаты-
вается программа строительства но-
вых птичников, что даст в 2016 году 
еще 10 тыс. тонн готовой продукции. 
Инвестиции в сегмент птицеводства 
в Воронежской области председатель 
совета директоров компании оценил 
в 1,2–1,3 млрд рублей. 

В рамках развития свиновод-
ства компания планирует построить 
на территории Воронежской обла-
сти семь откормочных площадок об-
щей мощностью свыше 35 тыс. тонн 
товарной свинины в год. Реализа-

ГК «Русагро»: проект 
на Дальнем Востоке
Группа компаний «Русагро» 
начала реализацию проекта 
по развитию животноводства 
и сельскохозяйственного про-
изводства на Дальнем Восто-
ке. Она заключила договоры 
на приобретение более 20 тыс. 
га земли в Михайловском рай-
оне Уссурийского края, гово-
рится в сообщении компании. 

В рамках проекта «Русагро» 
планирует построить свинокомплек-
сы мощностью более 50 тыс. тонн 
(в убойном весе), бойню и комбикор-
мовой завод, а также выращивать сою 
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водства закупается на «Пермском 
свинокомплексе» и в Юсьвинском 
районе у ИП «Демина А. В.».

newsperm.ru

Таиланд инвестирует 
в российский АПК
Таиландский агропромыш-
ленный холдинг «Чароен 
Покпанд Груп» до 2020 года 
готов инвестировать более 
2 млрд долларов в различ-
ные проекты в РФ, связан-
ные с сельским хозяйством.

Председатель правления «Ча-
роен Покпанд Груп» Сивашри Нут-
тхакрита встретился с директором 
Департамента международного со-
трудничества Минсельхоза РФ Дени-
сом Трефиловым. Стороны обсудили 
вопросы, связанные с наращивани-
ем импорта из стран, в которых на-
ходятся производственные мощ-
ности группы компаний, а также 
производством на территории Рос-
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ориентирован на продукты в потре-
бительской упаковке. К примеру, 
здесь наладят производство безобо-
лочных свиных колбасок, которые 
будут выпускаться как в охлажден-
ном, так и в замороженном виде. Ос-
новным конечным продуктом станут 
хорошо известные потребителю мяс-
ные полуфабрикаты торговой марки 
«Дальние Дали», которые сегодня 
производятся на другой площадке 
завода в Белгороде. Ассортимент 
и объем данной продукции будет 
расширен. При этом завод в област-
ном центре переориентируют на вы-
пуск товаров деликатесной группы.

Как отмечает Оноприенко, новое 
производство будет весьма гибким. 
Оно сможет легко подстраиваться под 
актуальные потребности рынка, ес-
ли переориентируется в сторону ин-
дустриального или потребительского 
продукта. А строительство еще одно-
го низкотемпературного склада объ-
емом 1 300 тонн единовременного 
хранения позволит защитить холдинг 
от рисков, связанных с сезонным ко-
лебанием цен.

Ввод завода в эксплуатацию 
запланирован на ноябрь 2015 года. 
Как ранее заявляло руководство 
холдинга, инвестиционная стои-
мость проекта составит 2–2,5 млрд 
рублей. Его реализация позволит 
создать порядка тысячи новых ра-
бочих мест.

По сообщению компании

сии свинины, мяса птицы и креветок. 
На встрече были также затронуты 
вопросы, связанные с сертифика-
цией поставщиков продуктов пита-
ния, оформлением государственных 
субсидий и созданием совместных 
предприятий агропромышленного 
комплекса. Стороны договорились 
продолжать рабочие контакты с це-
лью предоставления максимально 
комфортных условий для инвести-
ций в сельское хозяйство России. 

Агро.ру

Курс 
на потребительский 
продукт 
ГК «Агро-Белогорье» на-
чала строительство вто-
рого завода по глубокой 
переработке свинины на 
одной площадке с действу-
ющим МПЗ «Агро-Белого-
рье» в Яковлевском районе. 

Строительство ведется в рам-
ках реализации комплексного про-

екта, включающего увеличение ско-
рости убоя, введение новых цехов 
обвалки и глубокой переработки, 
а также второго модуля низкотем-
пературного склада.

Модернизация действующей 
линии по убою свиней увеличит ее 
производительность почти на треть – 
с нынешних 250 до 320 голов в час. 
Строящийся цех глубокой переработ-
ки рассчитан на 300 полутуш в час 
с возможностью увеличения до 360, 
что позволит более чем вдвое нарас-
тить имеющиеся перерабатывающие 
мощности МПЗ. Помимо участка об-
валки, в новом цехе будут работать 
камера охлаждения вместимостью 
8 400 полутуш, автоматизированный 
промежуточный склад хранения на 
10 тысяч ящиков с шестью универ-
сальными роботами, участок углу-
бленной переработки, где будут про-
изводить мясные полуфабрикаты, 
а также моечная машина, склад пу-
стых ящиков и рампа отгрузки гото-
вой продукции. Кроме того, планиру-
ется построить еще один коптильный 
цех, который вдвое увеличит объемы 
выпускаемых заводом мясных копче-
ностей (используемые сегодня мощ-
ности рассчитаны на 650 кг в смену).

По словам руководителя про-
екта, директора по производству 
ООО «МПЗ Агро-Белогорье» Ва-
лерия Оноприенко, в отличие от 
действующего завода, который вы-
пускает преимущественно индустри-
альный отруб и полутуши, новый цех 
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Андрей Казаков:

«Наиболее востребованными в Рос-
сии являются пюре на основе тра-
диционных видов мяса: это и говя-
дина, и курица, и индейка. Вкусовая 
линейка постоянно расширяется, 
и вниманию потребителей пред-
лагаются не совсем привычные для 
детского питания и такие изы-
сканные компоненты, как кролик».

«Тема» знакомит детей 
с новыми мясными вкусами

Виктория 
Загоровская

Беседовала: Андрей Казаков,
директор по маркетингу 
бренда «Тема» Группы 
компаний Danone

Гость:

В третьем квартале этого года Груп-
па компаний Danone завершит реали-
зацию инвестпроекта по созданию 
собственной инфраструктуры завода 
детских мясных консервов «Тихорец-
кий» в Краснодарском крае. О проекте 
в частности и российском рынке дет-
ского мясного питания в целом мы по-
говорили с Андреем Казаковым, ди-
ректором по маркетингу бренда 
«Тема» Группы компаний Danone.

– Каковы основные особенности 
детского питания на мясной основе? 
Какое место занимают мясные кон-
сервы на рынке детского питания? 

– Мясные консервы занимают 10% 
рынка детского питания в России. 
Мясное пюре – необходимая ежеднев-
ная составная часть рациона питания 

ребенка с шести месяцев, ведь именно 
мясо является основным источником 
легко усвояемого железа, которое не-
обходимо малышу для профилактики 
железодефицитных состояний. К слову, 
широкий ассортимент нашего детского 
питания на мясной основе может удов-
летворить потребности самых взыска-
тельных и требовательных гурманов.  

– С чем связан интерес к сегменту 
Danone? Расскажите про завод дет-
ских мясных консервов «Тихорец-
кий», входящий в состав группы.

– Исторически завод «Тихорецкий» 
в Краснодарском крае принадлежал 
компании «Юнимилк», а после объеди-
нения с группой компаний Danone стал 
составной и неотъемлемой частью биз-
неса «Темы» на территории России. Во-
обще, Danone «несет здоровье и радость 
в каждый дом» и заботится обо всех по-
требителях, особенно о младшем поко-
лении, обеспечивая самое высокое ка-
чество своих продуктов. Изначально 
компания специализировалась на мо-
лочной продукции, но со временем 
производство детского питания на мяс-
ной основе органично вписалось и до-
полнило ассортимент. В ближайшем 
будущем Danone планирует развивать 
данный сегмент, чтобы с его помощью 
сбалансировать и разнообразить раци-
он подрастающего поколения.

– Насколько я знаю, Группа ком-
паний Danone в России инвестирует 
в создание инфраструктуры завода 
«Тихорецкий».  Что предполагается 
сделать в рамках проекта, и каких це-
лей это позволит достичь?

– Сроки реализации проекта – 2013–
2014 гг., общий объем инвестиций  
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превысит 100 млн руб. В настоящее время завершены 
работы по установке модульной газовой котельной, 
построены канализационный коллектор и водопро-
вод холодного водоснабжения, завершается монтаж 
и установка вспомогательного оборудования.

Наличие собственной инфраструктуры позволит за-
воду перейти на использование современного высоко-
технологичного оборудования – более эффективного 
по производительности и бережного по отношению 
к окружающей среде. Завершение инвестпроекта за-
планировано на 3-й квартал этого года.

– Каково место «Тихорецкого» на рынке?

– Завод детских мясных консервов «Тихорецкий» 
Группы компаний Danone – основной производитель 
мясного питания для детей раннего возраста в нашей 
стране. Его продукция под брендом «Тема» занима-
ет 60% рынка детских мясных консервов, реализует-
ся во всех регионах России, а также в странах ближ-
него зарубежья. Мощность завода – 35 тонн готовой 
продукции в сутки.

– Расскажите об ассортименте продукции, выпу-
скаемой на заводе. Какие наименования и вкусы 
пользуются наибольшим спросом?

– Ассортимент нашей продукции соответствует 
всем требованиям и потребительским предпочте-
ниям. Так, наше детское питание отвечает физио-
логическим особенностям детей младшего возраста. 
В широком ассортименте присутствуют гомогенизи-
рованные пюре с нежнейшей текстурой, оптималь-
но подходящие для начала прикорма с шести меся-
цев; пюреобразные продукты для малышей восьми 
месяцев и старше, постепенно приучающие переже-
вывать еду; мясоовощные продукты, которые знако-
мят детей с новыми вкусами, формируя правильные 
вкусовые предпочтения на всю последующую жизнь. 
Наиболее востребованными в России являются пюре 
на основе традиционных видов мяса: это и говядина, 
и курица, и индейка. В то же время вкусовая линей-
ка постоянно расширяется и вниманию потребителей 
предлагаются не совсем привычные для детского пи-
тания и такие изысканные компоненты, как кролик. 
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Группа компаний Danone вниматель-
но отслеживает тренды на рынке, по-
стоянно обновляет и улучшает свою 
продукцию в соответствии со многи-
ми требованиями и стандартами. Эти 
тенденции она в дальнейшем использу-
ет как для разработки уникальных но-
вых комбинаций, так и для внедрения 
инноваций по технической части.

– Какие требования предъявляют-
ся к сырью для производства продук-
тов на мясной основе, предназначен-
ных для детей раннего возраста? Что 
делается для обеспечения завода сы-
рьем высокого качества?

– К составу продуктов для детско-
го питания предъявляются специаль-
ные требования по критериям безо-
пасности, пищевой и биологической 
ценности. Технологии и рецептуры 
разработаны ВНИИМП с учетом ме-
дико-биологических требований со-
вместно со специалистами НИИ пита-
ния РАМН. Активное взаимодействие 
с Северокавказским институтом жи-
вотноводства, который контролирует 
правильность откорма крупного рога-
того скота в хозяйствах, работающих 
с нашим заводом, позволяет брать для 
изготовления детского питания только 
самое качественное, проверенное сы-
рье. Собственная лаборатория позво-
ляет максимально быстро проводить 
исследования сырья, материалов и го-
товой продукции. Также для обеспече-
ния самого высокого качества детско-

го питания на предприятии действует 
система гарантированной безопасно-
сти продукции ХАССП. 

Отмечу, что продукция ЗДМК «Тихо-
рецкий» получила более 100 золотых 
и серебряных медалей на российских 
и международных конкурсах.

– Каковы особенности упаковки 
детского мясного питания?

– Современные тенденции в упаков-
ке имеют неизменную историческую 
составляющую – абсолютную безопас-
ность. Мама должна быть уверена, что 
дает своему ребенку самое качествен-
ное питание, которое принесет ему 
пользу. Как ответственный производи-
тель, мы обязаны гарантировать сохран-
ность продукта и его качество. Именно 
поэтому жестяная банка является оп-
тимальной упаковкой для нашего дет-
ского питания, которая полностью со-
ответствует всем вышеупомянутым 
требованиям и ожиданиям родителей.

– В мире рынок детского питания 
то и дело сотрясают скандалы. Каким 
образом это отражается на ситуации 
в России? 

– Конечно, во многих странах случа-
лись всевозможные скандалы на рын-
ке детского питания. К счастью, за 
последнее время в России подобных 
инцидентов не было. Объяснение это-
му можно найти в четко составлен-
ном законодательстве, ясно и жестко 
отрегулированных технических тре-
бованиях, которые на данный момент 
установлены в РФ. Игроки на рынке 
питания придерживаются этих пра-
вил. Так, для Danone в основе деятель-
ности лежит пищевая безопасность, 
особенно когда речь идет о продук-
ции, предназначенной для детей 
младшего возраста. Именно поэто-
му группа компаний использует све-
жее качественное сырье локальных 
производителей, а сама продукция 
производится на территории нашей 
страны. Более того, доля импорта для 
рынка детского питания Danone со-
ставляет 0%. Постоянный рост продаж 
свидетельствует о том, что потреби-
тели нам доверяют и нас поддержи-
вают. Мы, в свою очередь, стремимся 
и готовы оправдать все их ожидания, 
поэтому постоянно расширяем мощ-
ности заводов, открываем новые пло-
щадки, инвестируем в производство 
на территории РФ.

– Какие изменения, по вашим про-
гнозам, произойдут на рынке в бли-
жайшей перспективе? 

– Говоря о будущем развитии, сле-
дует учитывать, что рынок детского 
питания обладает ключевой особен-
ностью – аудитория постоянно ротиру-
ется. Через три года на рынок придут 
уже абсолютно новые покупательни-
цы, и он опять начнет свой путь с ис-
ходной позиции. 

При этом мясо – это база рациона, 
которая в России активно использу-
ется для кормления детей. Говорить 
о значительных изменениях вряд ли 
имеет смысл. Тем не менее новые вку-
сы, необычные миксы, интересные 
комбинации, безусловно, будут появ-
ляться на рынке. Также, возможно, 
следует ожидать неких преобразова-
ний, связанных с упаковкой. Но да-
же эти изменения, скорее всего, будут 
носить нишевый, а не универсальный 
и радикальный характер. 

Завод детских мясных консервов «Ти-
хорецкий» Группы компаний Danone – 
основной производитель мясного пи-
тания для детей раннего возраста 
в нашей стране. Его продукция под 
брендом «Тема» занимает 60% рынка 
детских мясных консервов.

60%
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Компания: ГК «Биостар» 
тел.: +7 (812) 600-44-70
www.biostar.ru

На благо лучшего 
будущего России
Сотрудничество ГК «Биостар» и Иваново-Вознесенского морского 
кадетского корпуса имени адмирала Г. И. Невельского

В нашем непростом мире главны-
ми ценностями должны оставаться че-
ловечность и доброта. Именно поэтому 
ГК «Биостар», наряду с основной дея-
тельностью, активно участвует в разно-
го рода социальных проектах, направ-
ленных на поддержку нуждающихся, 
развитие и укрепление духовного на-
чала в нашем обществе.

Одним из таких проектов является со-
трудничество компании с Иваново-Воз-
несенским морским кадетским корпу-
сом имени адмирала Г. И. Невельского, 
которое осуществляется в виде спонсор-
ской (благотворительной) поддержки 
реализации программ и дальнейшего 

развития деятельности этого элитного 
военного учебного заведения. 

Иваново-Вознесенский морской ка-
детский корпус имени адмирала 
Г. И. Невельского открыл свои двери 
в г. Иваново в 2007 году по благослове-
нию епископа Иваново-Вознесенского 
и Кинешемского Иосифа на базе част-
ного общеобразовательного учрежде-
ния «Православная средняя школа Фео-
доровской Иконы Божьей Матери». 
В основу его устройства легла идея соз-
дания единого пространства по патрио-
тическому воспитанию детей в форме 
кадетского корпуса в продолжение тра-
диций кадетского образования дорево-

люционной России и патриотического 
воспитания советских времен. По глу-
бокому убеждению основателей этой 
модели образование новых кадетских 
корпусов в России должны быть вы-
ражением триединства: духовно-нрав-
ственного (как мировоззренческой 
основы), военно-патриотического вос-
питания (формирующего личность во-
ина и несущего специальные знания 
и навыки) и качественного обучения по 
общеобразовательным дисциплинам.

На базе школы кадеты получают 
среднее образование и православное 
воспитание. Кроме того, они осваива-
ют военное и морское дело, проходят 
строевую подготовку, изучают уставы 
и историю кадетских корпусов и фло-
та, соревнуются в рукопашном бою 
и игровых видах спорта. В рамках эсте-
тического развития воспитанники за-
нимаются бальными и народными 
танцами, хоровым пением, посещают 
различные выставки, музеи и театры. 
Для обеспечения качественного обра-
зования действует система организо-
ванной самоподготовки с привлечени-
ем педагогов-консультантов, которые 
выполняют роль социальных отцов.

В 2011 году кадеты под руководством 
офицеров-воспитателей стали участни-
ками этапа трансарктической истори-
ко-географической экспедиции на уни-
кальном тримаране «Русь» и в качестве 
участников этой экспедиции были удо-
стоены встречи и личной беседы с пре-
зидентом России В. В. Путиным.

Среди успешно осуществленных 
в прошедшем году проектов кадетского 
корпуса – военно-патриотические сбо-
ры в г. Заволжске, экспедиция «По пути 
адмирала Г. И. Невельского» по маршру-
ту Иваново – Владивосток, научно-иссле-
довательская экспедиция «Беломорье» 
под патронатом ИРО Русского географи-
ческого общества. Традиционными для 
кадетов являются летние сборы на ба-
зе мужского монастыря в с. Тимирязево 
Ивановской области, водно-экстремаль-
ная практика во время сборов на Волге. 

Все эти меры направлены на воспита-
ние хорошего семьянина, добросовест-
ного труженика, порядочного гражда-
нина, верного сына Отечества, готового 
доблестно служить ему на любом по-
прище, гражданском или военном.  

Иваново-Вознесенский морской ка-
детский корпус имени адмирала 
Г. И. Невельского открыт для сотрудни-
чества и передачи опыта всем желаю-
щим принять участие в многочислен-
ных увлекательных проектах. 
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Фоторепортаж

Agneaux de pré-salé, на выра-
щивании которых специали-
зируется хозяйство, – един-
ственные овцы в мире, мясо 
которых естественным об-
разом приобретает особый 
вкус и становится соленым. 

Предприятие: 

Ферма 
«Гаек де Паллюэль» 

(Gaec de Palluel)

Расположение: 

Франция, Бретань, г. Ренн

Профиль: 

животноводство, 

овощеводство

География поставок: 

в пределах региона

Цифры: 

на ферме содержатся 

750 голов овец pré-salé, 

средний вес – 16 кг, 

цена – 12 евро 

за килограмм мяса
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Животноводческая выставка SPACE проходит в сто-
лице Бретани – городе Ренн. Производство молока и мяса 
в этом регионе сосредоточено в основном в небольших се-
мейных хозяйствах с минимальным количеством работ-
ников, поэтому в программу выставки этого года было 
включено посещение животноводческой фермы, специа-
лизирующейся на разведении «соленых овец» – agneaux 
de pré-salé. Там мы и побывали.

Автор: Виктория 
Загоровская

Гость:

Фото:

Паскаль Фрэн,
владелец фермы «Гаек де 
Паллюэль» (Gaec de Palluel), 
Франция, г. Ренн

Надежда 
Антипова

Фоторепортаж

«Соленые овцы» на границе 
Нормандии и Бретани
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Фоторепортаж

«Соленые овцы» – такое же 
национальное достояние, 
как и сидр, поммо, кальва-
дос или камамбер. 



57мясная сфера    №5 (102) 2014

Ферма под названием «Гаек де Паллю-
эль» (Gaec de Palluel) принадлежит Па-
скалю Фрэну (Pascal Frain). Здесь трудят-
ся всего три человека. Общее поголовье 
насчитывает 750 овец, также развивается 
овощеводческое направление – выращива-
ется 14 гектаров лука-порея, так как рань-
ше на ферме содержалось несколько коров 
молочных пород, и 11 гектаров моркови. 

Agneaux de pré-salé, на выращивании 
которых специализируется хозяйство, – 
единственные овцы в мире, мясо которых 
естественным образом приобретает осо-
бый вкус и становится соленым. «Соленые 
овцы» – такое же национальное достоя-
ние, как и сидр, поммо, кальвадос или ка-
мамбер. Происходят они с ограниченных 
территорий, две самые известные из ко-
торых расположены вокруг залива Mont-
Saint-Michel и залива la Baie de Somme. Сам 
термин pré-salé встречается еще в словарях 
XVIII века: им обозначались овцы, пасущи-
еся на болотах, в прибрежной зоне, зато-
пляемой морем. Также этим термином 
обозначалось мясо животных. 

Овцы, кстати говоря, очень полезны для 
экосистемы залива: поедая траву, они тем 
самым борются против песчаных занесе-
ний. Феномен появления таких овец в пер-
вую очередь обусловлен географическим 
положением Нормандии, омываемой с се-
вера водами Ла-Манша. Постоянные при-
ливы и отливы сделали местные поля 
одним сплошным болотом, чем-то сред-
ним между морским дном и обычным по-
лем, которое используют для выпаса ско-
та. Именно поэтому трава в прибрежных 
районах естественным образом пропита-
на морской солью и йодом. Так что мясо 
овец, поедающих эту своеобразную «мор-
скую» траву, приобретает специфический 
солено-йодистый вкус. Оно более красное, 
в нем больше жировых прослоек, струк-
тура его более плотная, но само мясо при 
этом не очень тяжелое для усвоения.

Настоящую общенациональную извест-
ность овцы pré-salé приобрели уже в XIX в.

На ферме «Гаек де Паллюэль» часть овец 
пасется на холмах, остальные – на побе-
режье залива Mont-Saint-Michel – пря-
мо на пляже, расположенном на рассто-
янии порядка пяти километров. «Овцы 
содержатся здесь, на ферме, до достиже-
ния двухмесячного возраста, – говорит ее 
владелец Паскаль Фрэн, – а затем их от-
правляют на выпас к побережью». 

Фоторепортаж
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Погодные условия и средняя темпе-
ратура в зимний период зависят от го-
да. Например, в прошлом году средняя 
температура не опускалась ниже од-
ного градуса, но мороз может дости-
гать и –15 оС. «Вообще погода доволь-
но непредсказуема, – уточняет Паскаль 
Фрэн. – Даже сейчас, в сентябре, в близ-
лежащей местности – на расстоянии 
одного-двух километров от нас – зем-
ля покрыта метровым слоем снега».

Содержатся овцы в помещениях. 
В общей сложности для них возведе-
но порядка 20 загонов. Животные раз-
множаются путем искусственного 
оплодотворения. «Что касается пита-
ния, в летний период овцы кормятся 
только травой. Зимой получают корма 
из Бали и Мейса, а также биодобавку 
альфальфа для подкормки», – отмеча-
ет владелец фермы. 

Если говорить о распространен-
ных заболеваниях, то, по его словам, 
в большей степени эта порода под-
вержена диарее. Простейший способ 
профилактики – гигиена, содержание 
животных в чистоте. Для лечения при-
меняются различные лекарственные 

«Овцы содержатся на 
ферме до достижения 
двухмесячного возрас-
та, – говорит ее владелец 
Паскаль Фрэн, – а затем 
их отправляют на выпас 
к побережью». 

Шерсть продается по цене 18 
центов за килограмм. Паскаль 
сам стриг овец в течение 20 лет. 
Теперь, когда ни времени, ни 
энергии для этого уже не хвата-
ет, постриг осуществляется с по-
мощью специальных электриче-
ских машинок. 

Фоторепортаж

С территории фермы можно видеть 
реку, которая служит границей между 
регионами: по левому берегу распола-
гается Бретань, по правому – Нижняя 
Нормандия. Земли для выпаса арен-
дуются у государства. Арендная стои-
мость составляет 7 евро в год за каж-
дую голову – эта сумма платится за 
право выпаса на побережье. 

«Данная порода хорошо переносит 
здешние климатические условия, об-
условленные близостью водоемов, – 
высокую влажность и прохладу, – рас-
сказывает фермер. – Для этих овец 
характерно совместное проживание. На-
пример, во время выпаса в прибрежной 
зоне все они находятся вместе. Сравните 
с теми породами, которые вы видели на 
других фермах, – они рассредотачивают-
ся по всей территории. А мои овцы дер-
жатся вместе, как коллектив».
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Сам термин 
pré-salé встре-
чается еще 
в словарях 
XVIII века: им 
обозначались 
овцы, пасущие-
ся на болотах, 
в прибрежной 
зоне, затопля-
емой морем.

На ферме «Гаек де Паллюэль» 
часть овец пасется на холмах, 
остальные – на побережье за-
лива Mont-Saint-Michel – пря-
мо на пляже, расположенном 
на расстоянии порядка пяти 
километров. 

препараты, например баймек, и в том 
числе антибиотики. 

«Животных, которые достигли двух-
месячного возраста, можно отправлять 
на убой, однако мясо овец pré-salé про-
саливается к июню, поэтому они заби-
ваются в возрасте примерно пяти-ше-
сти месяцев», – продолжает он.

Как правило, вес овец колеблется 
между 15 и 16 кг. Однако идеальный 
вес составляет 17–18 кг. За такое жи-
вотное фермер может назначить наи-
большую цену. 

Вообще цена на мясо, которую уста-
навливает ферма, достаточно высока 
по местным меркам – 12 евро за ки-
лограмм. Стоимость мяса овец других 
пород обычно составляет от трех до 
шести евро.

«Все продажи локальные и осущест-
вляются в пределах региона, – говорит 
Паскаль Фрэн. – Просоленную барани-
ну можно найти на севере Франции, 
в районе залива la Baie de Somme и не-
подалеку от Лилля». 

Шерсть продается по цене 18 центов за 
килограмм. Паскаль сам стриг овец в те-
чение 20 лет. Теперь, когда ни времени, 
ни энергии для этого уже не хватает, по-
стриг осуществляется с помощью специ-
альных электрических машинок. 

«Выращивание овец agneaux de pré-
salé – это технология нового, так назы-
ваемого третьего поколения, – уверя-
ет владелец фермы, отвечая на вопрос 
о причине выбора именно этого на-
правления животноводческого бизне-
са. – Спрос на такое мясо достаточно 
высок, особенно он увеличивается, на-
пример, в Пасху».

Отметим, что в Бретани есть только 
четыре фермы, занимающиеся разведе-
нием овец pré-salé, еще около 20 нахо-
дятся в Нижней Нормандии. 
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Гость:
Сергей Копылов,
генеральный директор и один из 
основателей компании «Копылов»

Беседовала:
Виктория Загоровская

местителем начальника производства 
и в итоге попал на «Пит-Продукт», где 
мне предложили должность начальни-
ка колбасного цеха.
Когда предприятие купили фин-
ны, я решил попробовать себя в сфе-
ре ритейла – в течение года занимал 
должность начальника производства 
в «Ленте», благодаря чему мне удалось 
осознать всю важность грамотной вы-
кладки товара, изнутри понаблюдать 
за колебаниями потребительского 
спроса, изучить предпочтения россий-
ских покупателей.

Как возникла идея создать свой бизнес?

 – Надо сказать, что за свою жизнь 
я побывал в разных странах – Германии, 
Голландии, Бельгии, Финляндии, путе-
шествовал по США, и, как многие из нас, 
везде видел изобилие продуктов, поч-
ти не представленных в России. Больше 
всего меня как потребителя заинтересо-
вали колбаски для жарки – братвюрсты. 
После поездки в США я принял окон-
чательное решение открыть свое де-
ло. И именно братвюрсты стали осно-
вой для создания бренда. Я решил, что 

Сергей Копылов:  
«Моя политика – быть вне политики»  

собственник

Сергей Анатольевич, расскажите, 
с чего начинался ваш путь в мясопе-
реработке? 

 – Я работаю в отрасли с 1990-х го-
дов, не имея при этом высшего обра-
зования по соответствующей специ-
альности. До создания собственного 
бизнеса я больше десяти лет прорабо-
тал на мясоперерабатывающих пред-
приятиях в разных должностях, наби-
раясь практических знаний и опыта. 
Начинал с обычного рабочего, побы-
вал обвальщиком, мастером, затем за-
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Я решил, что создавать – имен-
но создавать, а не импортиро-
вать! – такой продукт в России 
будет интересно, нужно толь-
ко разъяснить потребителю, 
что братвюрсты из себя пред-
ставляют. 

Начинал с обычного рабочего, по-
бывал обвальщиком, мастером, 
затем заместителем началь-
ника производства и в итоге по-
пал на «Пит-Продукт», где мне 
предложили должность началь-
ника колбасного цеха.

досье

Имя, фамилия: 

Сергей Копылов 

Название компании, должность: 

компания «Копылов», генеральный 

директор и один из основателей

Образование: 

незаконченное высшее  

Дата и место рождения: 

27 марта 1964 год, г. Ленинград

Знак зодиака: 

Овен

Семейное положение: 

женат, шестеро детей

Как предпочитает проводить свободное время: 

в кругу семьи – дома или на природе.

создавать – именно создавать, а не им-
портировать! – такой продукт в России 
будет интересно, нужно только разъ-
яснить потребителю, что братвюрсты 
из себя представляют. 
Компания начала работу в июле 2009 го-
да, в самый разгар мирового финансово-
го кризиса. Но это не помешало успеш-
ному выходу на рынок и завоеванию 
доверия потребителей. А этим летом 
мы отметили свое пятилетие!

Чего удалось добиться за это время?

 – Сегодня мощность производства 
составляет 2 тыс. изделий в сутки. Ас-
сортимент насчитывает 14 наименова-
ний колбасок для жарки, созданных по 
традиционным национальным рецеп-
там разных стран мира. Его дополняют 
галантины – полуфабрикаты из рубле-
ного мяса в натуральной жировой сетке.
Добавлю, что оборот по итогам 2013 
года достиг 65 млн руб., осуществляют-
ся поставки в магазины ведущих роз-
ничных торговых сетей, также с нами 
сотрудничают более 200 ресторанов 
и пивных баров Петербурга.

С чем связано использование имени 
собственного в названии компании? 

 – Использование своего имени – до-
полнительная личная ответственность 
за качество  товара и возможность об-

ращения к потребителю напрямую. 
Очень немногие предприниматели 
лично готовы отвечать за каждый выпу-
щенный продукт. Успешным примером 
воплощения подобной идеи в мясной 
отрасли и, пожалуй, единственным, кто 
на слуху у большинства людей, являет-
ся Вадим Дымов.

Что служит для вас источником идей, 
стимулом для дальнейшего развития? 

 – Кое-что подсказывает мне интуи-
ция. Остальное рождается из наблюде-
ний за происходящим вокруг. Главное – 
быть любопытным, внимательным 
и уметь слушать окружающих.  Я чело-
век наблюдательный, при этом люблю 
изучать все новое – хочется сразу попро-
бовать, потрогать, проверить на себе. 
Сами по себе из глубины внутрен-
него мира идеи не появляются – для 
этого нужен импульс извне, а также 
время, чтобы идея могла сформиро-
ваться и созреть.
Недаром я объездил многие страны ми-
ра, изучая ассортимент представленной 
в заграничных магазинах мясной про-
дукции. Именно в ходе таких поездок 
возникла мысль  освоить нишу нацио-
нальных колбасок для жарки, которая 
в России фактически пустовала.

Каково место случая в вашей жизни? 
Вы часто полагаетесь на удачу? 

 – Надо признать, что я человек ри-
сковый, даже слишком. Мне следует 
быть более расчетливым и рассуди-
тельным. Но случай, безусловно, игра-
ет важную роль в моей жизни. Только 
у меня для него есть другое название – 
слово «случай» я предпочитаю заме-
нять словом «Бог», и всегда рассчиты-
ваю на его помощь.

Как вы отбираете людей в свою 
команду?

 – По результатам общения – с кем-то 
короткого, а с кем-то более обстоятель-
ного. Для меня важны в первую очередь 
деловые, профессиональные качества 
соискателя, на втором месте – личная 
симпатия, которая должна возникнуть 
в процессе беседы.
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Кого, на ваш взгляд, можно назвать 
героем нашего времени?

 – В нашей современной действи-
тельности я не вижу героя. Сегод-
няшний герой – это обычный, ни-
чем не примечательный «маленький» 
человек, преодолевающий трудно-
сти каждый день и, тем не менее, не 
утративший в наше непростое время 
нравственных принципов и ориенти-
ров, честный, порядочный, готовый за-
быть о себе ради ближнего.
Подвиг в том, чтобы оставаться челове-
ком, как бы тяжело тебе не приходилось.
Именно такие люди – герои нашего 
времени, а все публичные фигуры, ко-
торые претендуют на это звание, бы-
стро становятся антигероями.

Часто в политику идут достигшие 
успеха в бизнесе предприниматели. 
У вас не было подобных мыслей?

 – Иногда в минуту слабости мне в го-
лову приходят такие отчаянные мысли, 
лишь бы только иметь возможность от-

стоять свою позицию и добиться нужно-
го результата – ведь политиканам уда-
ется все. Но когда эмоции отступают, 
я понимаю, что это не мой путь. Моя по-
литика – быть вне политики.

Кем вы мечтали стать в детстве?

 – Я помню совсем детские мечты: 
например, стать продавцом мороже-
ного, чтобы можно было есть его в не-
ограниченных количествах. Не помню, 
чтобы я хотел стать космонавтом, как 
большинство детей. Зато достаточно 
долго представлялся всем как будущий 
горнолыжник – уверен был, что жела-
ние осуществится, но горнолыжником 
я так и не стал.

Есть ли что-то, чему вы еще хотели 
бы научиться?

 – Да! Мне бы хотелось управлять са-
молетом: не только в воздухе (это, я ду-
маю, не самое сложное), а освоить взлет 
и посадку. Но пока не хватает решимо-
сти для столь смелого шага.

Какой вид отдыха для вас предпочти-
тельней, и где любите отдыхать? 

 – Чаще всего в выходные мы всей 
семьей выезжаем на природу. А в от-
пуск стараемся отправляться к морю. 
В любом случае, лучший отдых для ме-
ня – побыть в кругу семьи и целиком 
посвятить себя общению с детьми. Их 
у меня шестеро!

Вы приобщаете детей к вашему делу? 
Можно назвать ваш бизнес семейным?

 – Алиса, старшая дочь, работает вме-
сте со мной с момента основания ком-
пании и принимает активное участие 
в управлении. Вторая дочка не проявля-
ет интереса к мясному бизнесу – у нее 
своя семья и свои увлечения. А млад-
шие дети решат, чем хотят заниматься, 
когда подрастут, – сейчас им еще рано 
об этом думать.
Думаю, компанию можно назвать се-
мейной, особенно если причислять 
к семье близких друзей, которые рабо-
тают на предприятии. В этом есть свои 
минусы и не меньшие плюсы – знание 
возможностей и способностей друг дру-
га позволяет грамотно распределять зо-
ны ответственности, а взаимное дове-
рие и общая мотивация – вырабатывать 
согласованную позицию относительно 
путей дальнейшего развития бизнеса.

Какая у вас любимая книга?

 – Роман Льва Толстого «Анна Каре-
нина». Русский человек может найти 
там ответы на все свои вопросы, если 
будет достаточно внимателен. Мне ка-
жется, это произведение лучше читать 
с карандашом в руке.
Из современной литературы нравится 
«Невыносимая легкость бытия» Милана 
Кундеры. Всем рекомендую эту книгу!

Назовите любимый афоризм

 – «Хочешь рассмешить Бога – рас-
скажи ему о своих планах». Это выраже-
ние в последнее время становится осо-
бенно актуальным, и события на рынке 
еще раз подтверждают справедливость 
суждения. 

Я человек наблюдательный, 
при этом люблю изучать все 
новое – хочется сразу попро-
бовать, потрогать, прове-
рить на себе. 
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Обе принадлежат группе 
«Провизур» (Provisur®) и обе, 
имея на двоих более 70 лет 
опыта и послужной список 
из более чем 1 200 единиц 
оборудования по всему ми-
ру, славятся многочисленны-
ми техническими решениями, 
позволяющими оптимизиро-
вать качество продукции без 
ущерба для выхода и произ-
водительности.

Марку «AM2C» представ-
ляют прессы, технологиче-
ские линии и фаршемешалки, 
которые отвечают высочай-
шим техническим стандартам 
и отличаются неповторимой 
надежностью в работе, дол-
говечностью и безопасно-
стью. Низкая частота враще-
ния шнеков позволяет свести 
к минимуму нагрев мясной 
массы и износ составных ча-
стей прессов, которые также 
предусматривают удобную 
и точную регулировку выхо-
да, обладают высокогигие-
ничной конструкцией, легко 
разбираются, чистятся и со-
бираются. Вырабатывая из 
сырья максимум продукции 
и снижая при этом эксплуата-
ционные расходы, переработ-
чик увеличивает прибыль при 
меньших капиталовложениях.

го оборудования (Германия, Фран-
ция и Италия), а также вышла на 
новые рынки, такие как, например, 
Россия и страны СНГ, открыв пред-
ставительство в Москве в 2011 году. 

«Это огромное достижение 
стало результатом напряженной 
работы всех без исключения со-
трудников компании», – проком-
ментировал данное событие ге-
неральный директор компании 
Ishida Europe Грэхем Клементс 
(Graham Clements).

«Начиная с момента образова-
ния компании в 1984 году, мы всегда 
четко знали, что будем работать на 
глобальном рынке, поэтому и созда-
ли бизнес-модель, гарантирующую, 
что все наши заказчики будут иметь 
одинаково высокий уровень серви-
са и техподдержки. Мы строим ам-
бициозные и далеко идущие планы 
по глобальному развитию бизнеса, – 
поясняет Грэхем Клементс. – Коро-
левская награда – это отличный фун-
дамент для новых достижений». 

www.ishidaeurope.ru

Интеграция Bizerba 
на новом уровне
Немецкая компания Bizerba – 
давний и надежный партнер 
Schaller – совместно с ком-
панией AXELOT осуществила 
интеграцию весовой и этике-
тировочной техники Bizerba 
с решениями на базе 1С. 

При помощи специальной 
стандартной компоненты мож-
но осуществлять взаимодействие 
в режиме онлайн между приборами 
Bizerba и учетными системами как 
высшего, так и низшего уровня. Те-
перь любые программные продукты 
1C (системы ERP, MES, WMS, TMS) мо-
гут автоматически получать данные 
о весе, количестве и т. д. 

Эти данные позволят вести 
максимально точный учет товаро-
движения, остатков товарно-мате-
риальных ценностей, что даст воз-
можность проводить постоянный 
мониторинг процессов приемки сы-
рья, отгрузки готовой продукции, 
а также автоматизировать формиро-
вание внутренней отчетности и со-
ставление отгрузочных документов.

Для программиста предприя-
тия теперь достаточно ознакомиться 
с документацией 1С, где на русском 
языке описаны стандартные методы 
взаимодействия с компонентой.  

Все пред ложения Bizerba 
(взвешивание, маркировка, на-
резка, переработка, комплекта-
ция товара) пользуются огромным 
спросом. Будучи поставщиком ком-
плексных решений для мясной про-
мышленности, компания Schaller на 
протяжении 25 лет успешно кон-
сультирует и оказывает всесторон-
нюю поддержку заказчикам в во-
просах приобретения, применения 
и обслуживания техники Bizerba. 

www.schalleraustria.com 

Королевская награда
Ishida Europe получила при-
знание за существенное 
увеличение экспорта, ко-
торый составил в этом году 
76% от суммарного годо-
вого оборота компании. 

Для достижения подобных ре-
зультатов компания существенно 
расширила продажи в регионах с хо-
рошо развитым рынком упаковочно-

Идеальное оборудование 
для механической обвалки
В области механической обвалки, дообвал-
ки и жиловки мяса наиболее полным ас-
сортиментом технологического оборудова-
ния могут похвастаться, пожалуй, лишь две 
торговые марки – «АМ2С» и «Бихайв». 

Марку «Бихайв» пред-
ставляет универсальное обо-
рудование для переработки 
всех возможных видов сы-
рья. Эти машины отличаются 
не только прочностью и на-
дежностью, но и новатор-
скими особенностями кон-
струкции, позволяющими, 
например, добиваться задан-
ных физических и органо-
лептических свойств готовой 
продукции. Качество обору-
дования группы «Провизур» 
подкреплено высокоэффек-
тивной службой технической 
поддержки для обеспечения 
его наилучших эксплуатаци-
онных показателей.

Совместными усилиями 
«АМ2С» и «Бихайв» разра-
ботан новый пресс механи-
ческой дообвалки мяса ти-
па «Барракуда» (Barracuda), 
который позволяет исполь-
зовать как цилиндрические, 
так и конусообразные рабо-
чие органы, уменьшая при 
этом массовую долю кост-
ных включений и увеличи-
вая срок службы рабочих 
органов между восстанов-
лениями. Впервые новинка 
будет представлена в Мо-
скве на выставке «Агропрод-
маш-2014». 

196084, Россия,  
г. Санкт-Петербург,  

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

www.agroid.ru

Соль для бедных 
Британские ученые три года 
изучали гастрономические 
пристрастия жителей страны. 

В частности, специалистов 
интересовало употребление соли 
людьми разных профессий, а так-
же различного уровня образования 
и социального статуса. В учет во-
шло количество соли, содержаще еся 
в продуктах, готовых к употребле-
нию, а не соль, которая добавляется 
при приготовлении блюд.

Ученые выяснили, что в более 
дешевых продуктах, которые по-
купаются низшими слоями населе-
ния, содержится значительно боль-
ше калорий, а также жиров и соли 
в сравнении с более дорогими, ко-
торые покупают себе люди с более 
высоким уровнем материального 
достатка.

ИД «Сфера»
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Ни одного процесса без 
поддержки информационных 
технологий.
Современная внутренняя логистика 
на мясоперерабатывающем комбинате EDEKA

«Мы любим продукты питания!» – 
этот лозунг фирмы EDEKA, находящий 
широкий отклик у потребителей, от-
ражает философию производственной 
деятельности предприятия – ориенти-
рование на качество и удовлетворение 
потребностей клиента. 

Поведение потребителей меняется, 
при росте потребления мясной про-
дукции отмечается более сознатель-
ное отношение к ее качеству. Ожи-
дания потребителей возрастают как 
в отношении обслуживания клиентов, 
так и в отношении свежести и каче-
ства продукции. Для того чтобы соот-
ветствовать растущим запросам, фирма 
EDEKA Südwest Fleisch GmbH реализо-
вала в 2011 году качественный скачек 
в производстве, построив ультрасовре-
менный мясоперерабатывающий ком-
бинат и логистический центр. В диа-
логе с компанией CSB-System AG стало 
ясно, что все без исключения процессы 
нового завода должны управляться с по-
мощью информационных технологий. 

«Все процессы должны выполняться 
при поддержке IT для того, чтобы мясо-
перерабатывающее предприятие такого 
масштаба могло эффективно работать. 
При планировании завода мы сознатель-
но выбрали комплексное отраслевое ре-
шение CSB-System, ведь с его помощью 
мы управляем всей цепочкой процессов 
создания продукции. Только таким пу-
тем мы смогли достичь наших целей», – 
говорит директор EDEKA Юрген Зинн. 

Целый ряд производственных площа-
док на юго-западе Германии были цен-

трализованы в одно новое производство 
и логистический центр в городе Райн-
штеттен для обеспечения максималь-
ной свежести продукции с гарантиро-
ванным качеством при оптимальном 
обеспечении собственных торговых фи-
лиалов. Для этого с помощью высоко-
специализированного IT-решения была 
автоматизирована и гибко организова-
на вся цепочка поставок, что позволило 
повысить производственные мощности 
на 34%, обработку заказов на 24% и ко-
личество поставок на 22%.  

В сочетании с новейшим оборудо-
ванием и машинами решение CSB-
System оптимизирует цепь процессов 
и позволяет ежедневно производить 
до 650 тонн высококачественной мяс-
ной продукции для более чем 1 150 тор-
говых филиалов EDEKA.  

Представляя собой интегрированное 
комплексное решение, на новом заводе 
система управляет всей цепочкой соз-
дания продукции, охватывая приемку 
сырья и материалов, разделку, плани-
рование и управление производством, 
упаковку и маркировку продукции, за-
грузку и отгрузку со склада, комплек-
тацию заказов клиентов, загрузку ро-
ликовых контейнеров и их отгрузку 
на автотранспорт. Кроме того, на двух 
пультах управления в CSB-System име-
ется возможность наблюдения и бы-
строй корректировки в режиме онлайн 
более чем 800 отдельных процессов.       

Сочетание различных 
логистических систем
В логистическом центре оптималь-

но синхронизовано работают склад-
ское оборудование и установки для 
комплектации заказов, конвейеры, 
сорти ровщики и идентифицирующие 
устройства, погрузочно-разгрузочные 
системы и сборщики паллет, надежно 
поддерживающие в работе сотрудни-
ков предприятия. Ежедневно в 13:00, 
когда уже приняты все заказы и вы-
полнены кассовые калькуляции, про-
изводственные задания для данного 
рабочего и дня поставки передаются 
в производство. В рамках осуществляе-
мой ERP-системой калькуляции переда-
ются на выполнение дневные объемы 
по комплектации и отгрузке артику-
лов. При этом учитывается количество 
и объемы продукции, необходимое чис-
ло ящиков, пути движения продукции 

CSB-System управляет всеми процессами загрузки, 
выгрузки и перемещений на высокостеллажном 
складе, рассчитанном на хранение 3 500 паллет.
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и оптимальные конвейерные линии. 
Кроме того, принимается во внимание 
объединение потоков готовых к отгруз-
ке ящиков для загрузки роликовых кон-
тейнеров с учетом их последующей от-
грузки по филиалам и маршрутам.

Благодаря оптимизированной по 
маршрутам отгрузке со склада, ящи-
ки с собранными заказами собираются 
в роликовые контейнеры в заданной 
системой CSB-System последователь-
ности. Таким образом предварительно 
отсортированные товары облегчают 
и ускоряют их размещение в магазинах.  

Внутренняя логистика на предпри-
ятии включает в себя автоматиче-
ский паллетный высокостеллажный 
склад, два автоматических верти-
кальных ящичных склада, зону ком-
плектации заказов, две станции для 
комплектации заказов по принципу 
«товар-к-человеку», 19 рабочих мест 
для комплектации заказов по принци-
пу «человек-к-товару», две линии эти-
кетирования с сортировщиком, шесть 
линий этикетирования и загрузчик ро-
ликовых контейнеров.

Автоматический высокостеллажный 
склад на заводе в Райнштеттене рассчи-
тан на хранение 3,5 тыс. паллет, при 
этом CSB-System управляет всеми про-
цессами загрузки и выгрузки. На ос-
новании заказов клиентов программа 
рассчитывает количество артикулов, 
которое выгружается для последующей 
передачи на автоматический ящичный 
склад. Он имеет 50 тыс. мест хранения 
и обеспечивает продукцией EDEKA зо-
ну комиссионирования и загрузку ро-
ликовых контейнеров. Этот склад в со-
стоянии обеспечивать, а также гибко 
и быстро обрабатывать все дневные, не-
дельные, месячные и сезонные задания.

Разборка паллет (депаллетирование), 
поданных с высокостеллажного склада, 
производится с использованием одно-
го из двух автоматических портальных 
кранов. Управляемые с помощью про-
граммного решения краны разбирают 
паллеты, отсылая отдельные ящики по 
конвейерам на заданные целевые ме-
ста. Для быстрой и надежной разбор-
ки паллет с картонными коробами 
используются восемь оснащенных спе-
циальными промышленными компью-
терами CSB-Rack станций, на которых 
депаллетирование выполняется вруч-
ную. На мониторах компьютеров дан-
ных станций программа предоставляет 
сотрудникам информацию о том, ка-
ким образом должны быть разобраны 
эти паллеты.

рает до 700 артикулов в час. Подтвержде-
ние отбора каждого артикула и передача 
данных в ERP-систему осуществляются 
посредством сенсорного экрана, скани-
рования мобильным устройством или 
нажатия установленной на рабочем ме-
сте специальной кнопки.  

Статический подбор заказов осущест-
вляется на 19 рабочих участках без ис-
пользования бумажной документации, 
так как система CSB-System отсылает за-
казы для комплектации непосредствен-
но на мобильные устройства сотруд-
ников. В начале выполнения каждого 
задания сканируется пустой ящик, в ко-
торый будут собираться артикулы. Да-
лее сотрудник последовательно отбира-
ет артикулы в соответствии с заказом. 
Загорающиеся на полках лампочки сиг-
нализируют о местонахождении иско-
мых артикулов. Этот метод комплекта-
ции заказов практически безошибочен 
при одновременно высокой производи-
тельности. Каждый сотрудник отбирает 
до 400–500 артикулов в час. 

Подтверждение отбора каждого арти-
кула осуществляется на устройстве для 
мобильной регистрации данных или 
путем сканирования. Преимущества 
мобильной обработки информации 
очевидны – благодаря прямому сообще-
нию мобильных устройств с CSB-System 
отсутствует необходимость использова-
ния нескольких средств для передачи 
данных, что позволяет избежать интен-
сивной с точки зрения времени и за-
трат заключительной обработки дан-
ных об отгружаемых товарах.  

Загрузка роликовых 
контейнеров 
и отгрузка заказов
Собранные заказы транспортируют-

ся по системе конвейеров к станции за-
грузки роликовых контейнеров и таким 
образом подготавливаются к отгрузке. 
Здесь на девяти станциях CSB-System 
предоставляются все необходимые дан-
ные для корректной загрузки ролико-
вых контейнеров, ошибки при этом 
практически исключены. Каждый за-
груженный роликовый контейнер со-
провождается необходимыми докумен-
тами, содержащими все данные заказа. 

В завершении процесса роликовые 
контейнеры направляются к указан-
ным системой отгрузочным воротам 
и загружаются на автотранспорт. Затем 
грузовой автомобиль под управлением 
GPS-навигации по оптимальному марш-
руту доставляет продукцию в торговые 
филиалы EDEKA. 

Комплектация заказов
Использование решения CSB-System 

повышает эффективность процес-
са комплектации заказов, в том числе 
благодаря минимизации уже в процес-
се планирования, необходимости сбора 
временно используемых ящиков. При 
этом в зависимости от сезона и потреб-
ности непрерывно учитывается загруз-
ка ассортиментов артикулов. На осно-
ве заказов клиентов система CSB-System 
разделяет артикулы для последующего 
динамического и статического подбо-
ра заказов с производительностью об-
работки более чем 130 тыс. позиций 
заказов в около 100 тыс. ящиков и кар-
тонных коробов в сутки. 

Динамический подбор заказов органи-
зован по принципу «товар-к-человеку» 
и осуществляется на двух специальных 
оборудованных совместно с фирмой 
Vanderlande рабочих местах. Этот метод 
комплектации заказов отличается хоро-
шей эргономикой и высокой производи-
тельностью, а рабочий процесс быстро 
осваивается сотрудниками. С использо-
ванием CSB-System ящики направляют-
ся к данным рабочим местам. На экране 
компьютера отображаются информация 
о том, какое количество артикула долж-
но быть отобрано из определенного ящи-
ка и в какой ящик этот артикул должен 
быть помещен. Таким образом выполня-
ется безошибочный и производительный 
подбор заказов – один сотрудник отби-

Мобильная комплектация заказов позволяет 
практически безошибочно отбирать одному 
сотруднику до 400–500 артикулов в час.
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Не секрет, что мясопереработчики 
России ежегодно используются мил-
лионы тонн замороженного мяса. Авто-
ры статьи не спрашивают, кто виноват, 
и не пытаются дать рекомендацию, что 
делать, – их, как и тысячи технологов 
на предприятиях по всей стране, инте-
ресует вопрос выбора наиболее эффек-
тивного метода разморозки.

Заводы получают замороженное мяса 
в виде полутуш, блоков или IQF. Что же 
с ним делать? Размораживать? Или деф-
ростировать? По сути это, конечно, од-
но и то же. Авторы не раз получали за-
мечания из ВНИИМП, что употреблять 
термин «дефростация» неправильно 

и ненаучно, но все же предпочитают 
именно так именовать процесс по двум 
причинам: термином пользуется пода-
вляющее число производств и от него 
хорошо производится название обору-
дования – дефростер. 

По сути, существует, всего четыре со-
временных метода дефростации сырья:

1. в специализированных камерах,
2. в массажерах-дефростерах,
3. в микроволновых установках,
4. в радиочастотных установках.
 
Все остальное – вариации. Например, 

камера может быть стационарной или 
модульной, использовать теплый воз-

дух или паровоздушную смесь, но при 
этом камера остается камерой.

Чтобы дефростировать сырье, необхо-
димо передать ему тепловую энергию 
или, говоря по-простому, сырье надо 
нагреть. В способе нагрева заключает-
ся первое коренное отличие вышеука-
занных методов. Первые два использу-
ют принцип поверхностного нагрева, 
при котором тепло подается к поверх-
ности (извините за тавтологию) блока 
или куска и затем проникает внутрь за 
счет естественного теплообмена. Тре-
тий и четвертый методы использу-
ют принцип объемного нагрева, ког-
да тепловая энергия не подается извне, 
а выделяется внутри сырья за счет воз-
действия электромагнитных волн. Объ-
емный нагрев позволяет в десятки раз 
сократить время дефростации, но име-
ет свои специфические ограничения.

Второе различие между методами 
заключается в типах обрабатываемого 
сырья. Так, массажеры-дефростеры по-
зволяют дефростировать блоки, отру-
ба, IQF-продукты или тушки птиц. То 
же самое (кроме отрубов) можно деф-

Грудинка до и после дефростации в массажере

до после



69мясная сфера    №5 (102) 2014

производство / оборудование

ростировать и в МВ- или РЧ-установках, 
однако для них геометрическая фор-
ма продукта имеет значение. Чем пра-
вильнее форма продукта, тем более 
равномерную температуру мы полу-
чим по всему объему сырья. Для масса-
жера-дефростера это не принципиаль-
но. Камеры позволяют дефростировать 
любое сырье, в том числе такое дели-
катное, как говяжья печень. Камеру 
можно приспособить и для блоков, 
и для полутуш. В универсальности за-
ключается преимущество камер, так 
как по другим показателям (процент 
потерь, время, экономичность) они 
уступают другим методам по боль-
шинству продуктов. Но еще раз подчер-
кнем – есть виды сырья, которые мож-
но дефростировать только в камерах.

Третье принципиальное различие – 
температура сырья на выходе. Камеры 
и массажеры выступают против методов 
объемной дефростации. Первый и вто-
рой методы позволяют получить тем-
пературы выше ноля градусов, то есть 
положительные. Микроволновые и ра-
диочастотные установки применяются 
для нагрева сырья только до отрицатель-
ных температур. В редких случаях можно 
подойти близко к нолю. Это и является 
специфической особенностью объем-
ной дефростации. Не будь ее, микровол-
новые дефростеры в кратчайшие сроки 
заняли бы 80–90% рынка, ибо (различие 
№4!) скорость объемной дефростации 
фантастична. Если 25-килограммовый 
блок говядины томится в камере 14–16 
часов, а в массажере-дефростере – 12 ча-
сов, то в микроволновой установке деф-
ростируется за 0,1 часа. Нагрев от –18 °С 
до –2 °С..–4 °С происходит за считанные 
минуты! Но такое сырье не может быть 
подвергнуто жиловке, инъектированию, 
массированию. Если оставить его «дохо-
дить», то пройдут часы, прежде чем тем-
пература перевалит за ноль. Как правило, 
сырье после МВ-установки отправляется 
в волчок или куттер.

Еще одно различие – процент потерь 
мясного сока. Здесь безусловный ли-
дер – массажеры-дефростеры. Большин-
ство из доступных для них продуктов 
дефростируются или совсем без потерь, 
или с потерями не выше 1%. Для хоро-
шей камеры этот показатель составля-
ет около 2%, а чаще 3%. 

Охарактеризуем оборудование для 
каждого метода.

Камеры
Все камеры устроены по одному 

принципу. Сырье раскладывается на 

стеллажах, поддонах, тележках или 
развешивается на подвесах. В этом 
первый минус камер, так как расклад-
ка и развешивание сырья перед дефро-
стацией, а также обратный процесс до-
статочно трудоемки и практически не 
поддаются механизации. Камеры ос-
нащаются климатическими установ-
ками, которые поддерживают внутри 
определенную температуру, влажность 
и скорость воздуха. От конструктив-
ных решений климатической установ-
ки каждого производителя и зависит 

не. Естественно, в таком случае никто 
не будет обременять себя сложными 
расчетами – будет сделан «усреднен-
ный вариант» с таким же «средним» 
результатом.

В качестве теплоносителя в каме-
рах используется циркулирующий по-
догретый воздух, пар или смесь пара 
с «атомизированной» водой. В случае 
использования подогретого воздуха 
также распыляется вода, чтобы под-
держивать необходимую влажность 
и предотвратить подсыхание продук-
та. Наиболее эффективным является 
использование смеси пара с водой, од-
нако в любом случае эксплуатационные 
расходы камер достаточно велики, так 
как только часть энергии теплоносите-
ля «усваивается» сырьем. К плюсам ка-
мер можно отнести универсальность 
в отношении используемого сырья, воз-
можность одновременно загружать два 
и более видов продукта (с некоторым 
снижением качества процесса), умень-
шение потерь по сравнению с тради-
ционной дефростацией. Также камеры 
позволяют дефростировать два-три ви-
да сырья одновременно, но это требу-
ет некоторых дополнительных манипу-
ляций, так как, возможно, часть сырья 
придется доставать раньше. Минусы ка-
мер – значительная площадь для их раз-
мещения, высокие эксплуатационные 
расходы, большие трудозатраты при 
загрузке/выгрузке.

Массажеры-дефростеры
Выпускаются трех типов – с прямым 

впрыском пара, с рубашкой нагрева 
и комбинированные. Массажеры с ру-
башкой нагрева появились первыми, 
но их эффективность невелика, а каче-
ство готового продукта оставляет же-
лать лучшего. Это связано с тем, что 
в таких машинах сырье нагревается за 
счет контакта со стенками (и иногда 
еще с лопастью) барабана. Площадь со-
прикосновения замороженных блоков 
с круглыми стенками невелика, поэто-
му приходится чаще вращать барабан 
для перемешивания, что приводит к на-
рушению структуры мышечной ткани, 
поэтому такие машины не получили 
большого распространения.

Созданная позднее технология прямо-
го впрыска пара под контролируемым 
вакуумом оказалась значительно эффек-
тивнее. Машины стали проще и дешев-
ле, время дефростации существенно со-
кратилось, а качество сырья на выходе 
позволяло использовать его для про-
изводства деликатесов. В массажере- 

эффективность камеры дефростации. 
Камеры могут быть модульными или 
стационарными. Во втором случае 
климатическая установка встраивает-
ся в имеющееся у заказчика помеще-
ние с определенными доработками – 
влагоизоляция и термоизоляция стен 
и потолков, устройство сливов для кон-
денсата и т. д. Устройство стационар-
ной камеры в имеющемся помещении 
требует индивидуального просчета те-
плопотоков, проектирования климати-
ческой установки, и при заказе такой 
камеры у высококлассного произво-
дителя она обойдется довольно доро-
го. Некоторые компании предлагают 
устройство камер дефростации в по-
мещении заказчика по доступной це-

Карбонат до и после дефростации в камере
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дефростере с прямым впрыском пара 
может быть обработан широкий ассор-
тимент сырья, включая такое достаточ-
но деликатное, как шейка, карбонат, 
грудка курицы и т. п.

Такие машины получили широкое 
распространение во всем мире. Основ-
ные их преимущества перед камерами 
дефростации:

• процесс дефростации короче 
в 1,5 раза;

• занимаемая площадь значительно 
меньше, а эксплуатационные расходы – 
ниже в несколько раз;

• в большинстве случаев потери ве-
са отсутствуют, в других – не превыша-
ют 1%. Это обстоятельство позволяет 
быстро окупить расходы на приобрете-
ние машины и сделать ее источником 
дополнительного дохода предприятия.

Особая технология используется про-
изводителями консервов. Блочное сы-
рье предварительно измельчается на 
блокорезке до необходимого размера. 
Затем сырье подается в массажер-деф-
ростер, где за 3–3,5 часа доводится до 
плюсовой температуры (при малом раз-
мере кусочков процесс идет быстро). 
При этом масса сырья увеличивается на 
3–4 % от исходной за счет воды, посту-
пившей в виде пара, однако при стери-
лизации эта влага не отделяется. После 
окончания процесса прямо в барабан 
массажера подаются остальные ингре-
диенты. После перемешивания (20–30 
минут) сырье поступает на дозирование 
в банки. Процесс от момента, когда за-
мороженные блоки достали из минусо-
вой камеры, и до попадания мяса в бан-
ки занимает всего около пяти часов. Не 
забываем про «лишние» 3–4% веса! Та-
ким образом, технология приносит 
ощутимую выгоду российским консерв-
ным заводам, особенно при производ-
стве такого продукта, как тушенка.

К достоинству массажера-дефростера 
можно отнести и его универсальность. 
Машина может как дефростировать, 
так и массировать сырье. Она никогда 
не будет лишней на предприятии, да-
же если наступит момент, когда оте-
чественный производитель заполнит 
заводы охлажденной продукцией и за-
мороженное сырье уйдет в прошлое.

Минусов у такого метода гораздо 
меньше, чем плюсов, но они есть. Во-
первых, не все виды сырья можно деф-
ростировать в массажере. Во-вторых, 
нельзя одновременно дефростировать 
сырье, сильно различающееся по сво-
им параметрам: костное и бескостное, 
говядину и свинину, блоки или куски, 

сильно отличающиеся размерами, 
и т. д. Допускается совместная дефро-
стация однотипного сырья, однако при 
выгрузке придется разбирать его по ви-
дам вручную. Еще один нюанс – для 
корректной работы программы пар 
должен быть сухим. Если получить та-
кой из заводской сети невозможно, то 
потребуется установка циклонов и кон-
денсатоотводчиков, а иногда приобре-
тение автономного парогенератора.

Машины с двойной рубашкой и пря-
мым впрыском пара широко не рас-

это снижение не играет особой роли. 90 
или 81 литр – разница небольшая. На-
страивая программы, можно добиться 
хороших результатов за счет увеличе-
ния времени. Машина с рубашкой ох-
лаждения/нагрева и прямым впрыском 
пара является более «гибкой», но в 90% 
случаев такой «гибкости» не требуется.

Микроволновые 
и радиочастотные установки
Выпускаются двух типов – камерные 

и тоннельные. Камерные установки яв-
ляются машинами циклического дей-
ствия и рассчитаны на единовремен-
ную загрузку от 1 до 5 блоков. Тоннели 
отличает непрерывный принцип дей-
ствия: сырье загружается на конвей-
ер, который безостановочно проходит 
через рабочую зону и подает готовый 
продукт на выгрузку. Тоннели имеют 
значительно большую мощность излу-
чения, чем камерные машины, и их про-
изводительность также в разы больше.

С физической точки зрения основное 
отличие МВ- и РЧ-установок заключает-
ся в способе генерирования волны и ее 
частоте. Микроволны излучаются маг-
нетроном (по сути, мощной радиолам-
пой) и по волноводам передаются в ра-
бочую зону. Воздействуя на молекулы 
воды в продукте, микроволны заставля-
ют их вращаться с огромной скоростью, 
что приводит к выделению тепла.

При РЧ-дефростации сырье помеща-
ется в электромагнитное поле с пере-
менной напряженностью. При наложе-
нии переменного поля на диэлектрик 
в нем появляется ток смещения, вы-
званный поляризацией, и ток прово-
димости, обусловленный наличием 
в диэлектрике заряженных частиц. 
Протекание суммарного тока и приво-
дит к выделению теплоты.

Рассмотрим сначала различия дан-
ных методов.

1) Используются совершенно раз-
ные рабочие частоты – 915 МГц (для 
МВ) и 27 МГц (для РЧ). Эти волны име-
ют различную длину – около 33 см для 
915 МГц и примерно 11 м для 27 МГц. 
Проникающая способность волн прямо 
пропорциональна длине. 11-метровые 
волны могут пронизать большую тол-
щину, чем 33-сантиметровые. Однако  
мясо редко бывает в блоках большей 
толщины, чем 20 см, так что это пре-
имущество не принципиально.

2) РЧ-установки создают более рав-
номерное поле – на них легче полу-
чать однородную температуру по все-
му объему. Это позволяет получать на 

Цех дефростации сырья в массажерах

пространены. Они дороже, технически 
сложны и занимают больше места. Ис-
пользование рубашки для нагрева в со-
четании с прямым впрыском ускоряет 
процесс не более чем на 5–10% относи-
тельно чистого впрыска. В некоторых 
случаях использование таких машин 
целесообразно. Во-первых, массажер 
с рубашкой может находиться в поме-
щении с любым температурным режи-
мом (разумеется плюсовым). Во-вторых, 
он может быть использован как масса-
жер с охлаждением. Можно еще ска-
зать о снижении количества конденсата 
в барабане, но это снижение также ле-
жит в пределах не более 10%. С учетом 
того, что на 1 тонну сырья в барабан по-
ступает не более 90 л воды в виде пара, 
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выходе чуть более высокую температу-
ру, чем при МВ-методе (до –1 ºС, а в не-
которых случаях – около 0 ºС). Однако 
РЧ-установки гораздо чувствительнее 
к неровным поверхностям, пустотам, 
нарушениям геометрии блока. Полу-
чить желаемый результат на неидеаль-
ном блоке очень сложно.

3) Передаваемая продукту энергия 
при 27 МГц значительно ниже, чем при 
915 МГц. Это сильно удлиняет процесс 
(продукт должен находиться в рабочей 
зоне значительно дольше). Так, время 
обработки блока говядины составит 5–6 
минут в МВ-дефростере и около 30 ми-
нут в РЧ-дефростере: при сравнимой 
электрической мощности производи-
тельность РЧ-дефростеров ниже в разы.

4) Прямым следствием пункта 3 явля-
ется то обстоятельство, что для дости-
жения одинаковой производительно-
сти необходима более мощная (и более 
дорогая) РЧ-установка.

5) РЧ-излучение более избирательно – 
оно неодинаково действует на компо-
ненты продукта, имеющие различные 
химические и физические свойства, так 
как каждый материал имеет свой коэф-
фициент диэлектрических потерь. Для 
высоких частот (МВ-излучение) раз-
ница коэффициентов потерь для раз-
личных материалов значительно ни-
же. Процесс дефростации МВ-методом 
менее чувствителен к неоднородности 
продукта (например, к содержанию мы-
шечной или костной ткани и т. д.).

6) Существует мнение, что количе-
ство поглощаемой энергии на 1 кг 
продукта в МВ-установке зависит от 
количества продукта в рабочей зоне, 
а в РЧ-установке оно всегда одинаково. 
Из этого следует вывод, что риск пере-
грева продукта в МВ-установках значи-
тельно выше, и также есть риск выхода 
установки из строя. Но это справедли-
во только частично. Действительно, на-
грев продукта в РЧ-установке происхо-
дит за счет наведенных токов в самом 
сырье, то оно «генерирует» примерно 
одинаковое количество энергии на 1 кг 
веса. Правда и то, что в МВ-установках 
магнетрон излучает с мощностью, ко-
торую задал пользователь, независи-
мо от количества или вообще нали-
чия продукта в рабочей зоне. Однако 
количество поглощаемой продуктом 
энергии не бесконечно, и, если про-
дукта мало, значительная часть энер-
гии отражается и рассеивается в объ-
еме камеры. Если бы МВ-установки не 
имели функции контроля отражен-
ной энергии и отключения магнетро-

на, это могло бы привести к возник-
новению разрядов внутри камеры 
и неблагоприятным последствиям. Хо-
тя отсутствие продукта в рабочей зо-
не МВ-установок и не приводит к ка-
тастрофическим последствиям, все же 
это не желательно, так как ведет к пре-
ждевременном износу магнетрона.

7) Технически РЧ-установки несколь-
ко проще, в них отсутствует блок магне-
тронов и связанной с ним электроники, 
а также нет необходимости в чил-
лере. Оба типа установок являются  

• и как бонус – возможность опера-
тивно оценивать качество сырья, посту-
пающего от поставщиков.

Без учета цены и стоимости эксплуа-
тации РЧ-установки являются предпо-
чтительными в случае необходимости 
получать температуры в районе –1 °С. 
Если брать соотношение цены, стои-
мости эксплуатации и производитель-
ности, эффективность МВ-установок 
примерно в 2,25 раза выше, чем РЧ-
установок. При этом разница в темпе-
ратуре на выходе составляет 1–2 °С. 

Что же выбирают заводы? По мировой 
статистике на мясоперерабатывающих 
предприятиях соотношение микровол-
новых и радиочастотных дефростеров 
составляет 90% к 10%.

Специфическим отличием МВ- 
и РЧ-ме то дов является невозможность 
достичь ноля градусов или положи-
тельных температур. Это ограничивает 
сферу их применения. К примеру, при 
производстве колбас микроволновая 
дефростация дает возможность равно-
мерно (процесс занимает минуты, а не 
часы) подавать сырье в обычный волчок 
или куттер. При этом снижается расход 
льда при куттеровании, так как сырье 
имеет отрицательную температуру. 

Важно учитывать, что МВ- и РЧ-уста-
новки имеют высокую полную мощ-
ность. Например, микроволновый тон-
нель на 75 КВт имеет полную мощность 
100 KVA. Если пересчитать киловатты 
на количество обработанного продук-
ты, то затраты, ложащиеся на себестои-
мость продукта, невелики, но это важ-
но предприятиям, имеющим лимиты 
по электроэнергии.

Кроме того, МВ- и РЧ-дефростеры яв-
ляются дорогим и высокотехнологич-
ным оборудованием и требуют квали-
фицированного обслуживания, а также 
качества электрической сети. 

Выбор метода дефростации зависит 
от потребностей и возможностей кон-
кретного предприятия. В идеале хорошо 
иметь хотя бы два из трех типов обору-
дования, а лучше – все три. Если такой 
возможности нет, надо исходить из ре-
альных потребностей. Конечно, камер-
ная дефростация выручит практически 
в любом случае. Но если ваше основное 
сырье – блоки и IQF-продукты, то исполь-
зование массажера-дефростера сильно 
упростит процесс и даст значительный 
экономический эффект. Если же ваша за-
дача – дефростировать большие объ емы 
сырья, и при этом нет необходимости 
в плюсовой температуре, то ваш выбор – 
микроволновая дефростация. 

Микроволновые дефростеры

высокотехнологичным оборудовани-
ем и требуют квалифицированного 
обслуживания.

 
Общими положительными момента-

ми для МВ- и РЧ-установок являются:
• высокая скорость процесса, недости-

жимая другими методами;
• минимальная занимаемая площадь 

(с учетом производительности);
• отсутствие потерь веса сырья в про-

цессе дефростации;
• микробиологическая безопасность 

процесса;
• снижение эксплуатационных затрат 

(в том человеческого труда);
• ритмичность поступления сырья 

в дальнейший технологический процесс;



72 мясная сфера    №5 (102) 2014

производство / оборудование

Безопасная 
транспортировка 
продуктов на любом 
этапе обработки

Партнерские отношения с постав-
щиком надежных конвейерных лент, 
который может предложить вам пол-
ный спектр гигиенических технологий 
и порекомендовать ленты, подходящие 
для конкретного применения, – это 
еще один шаг к обеспечению безопас-
ной и гигиеничной транспортировки 
продуктов питания. Оборудуя ваше 
предприятие гарантированными экс-
пертами решениями, разработанными 
специально для борьбы с загрязнения-
ми, вы обеспечите отличные санитар-
ные условия на производстве на дол-
гий период времени.

Технологии FoodSafe от Intralox – это 
результат 40 лет исследований в обла-
сти безопасности продуктов питания. 
Данные инновационные решения бы-
ли созданы непосредственно для упро-
щения и повышения эффективности 

санитации. В линию FoodSafe входят 
революционные ленты ThermoDrive®, 
обладающие такими достоинствами, 
как позитивный привод, низкое натя-
жение и однородная легко очищаемая 
плоская поверхность. К гигиеническим 
решениям Intralox также относятся мо-
дульные ленты SeamFree™ – современ-
ное решение для производств, нуж-
дающихся в прочном и долговечном 
оборудовании.

Ленты ThermoDrive не требуют пред-
варительного натяжения, приводят-
ся в движения звездочками, благода-
ря чему не имеют таких характерных 
для плоских лент проблем, как натя-
жение и схождение. Кроме того, лен-
ты ThermoDrive выполнены из неар-
мированного однородного материала, 
который быстро сохнет, легко очища-
ется и снижает уровень загрязнения. 

Это выдающееся решение широко при-
меняется на предприятиях с высоки-
ми санитарными требованиями и там, 
где необходимы ленты с возможно-
стью лотко образования или полно-
стью замкнутой поверхностью, за счет 
чего в процессе производства образует-
ся меньше отходов и больше товарной 
продукции.

Пищевым предприятиям, исполь-
зовавшим ленты ThermoDrive, уда-
лось достичь непревзойденного уров-
ня безопасности продукции. Клиенты, 
использующие ThermoDrive, отмечают, 
что частицы продуктов не остаются на 
ленте, снижается риск взаимного за-
грязнения продуктов аллергенами, по-
скольку структура поверхности без пор 
предотвращает скопление бактерий.    

Модульная лента SeamFree™ также яв-
ляется прекрасным гигиеническим ре-
шением. Легкий материал облегчает 
установку и ремонт, а также, в отличие 
от металлических лент, не имеет на сво-
ей поверхности карманов или острых 
углов, в которых могли бы скапливаться 
загрязнения. Модули SeamFree, самые 
широкие на рынке, выполнены из не-
впитывающей пластмассы без пор и по-
зволяют осуществлять сборку ленты без 
швов. Высокая прочность и непрогиба-
емость направляющих SeamFree повы-
шает жесткость ленты, а запатентован-
ная конструкция выводит загрязнения 
к краям ленты, предотвращая скаплива-
ние в петлях и упрощая последующую 
очистку. Было доказано, что в производ-
стве с высокими требованиями к гигие-
не  ленты SeamFree и ThermoDrive сни-
жают расход воды и связанные с ним 
затраты на электроэнергию, а также 
трудозатраты на очистку. 

Примером тому могут служить ленты, 
недавно установленные на предприятии 
одного из европейских производителей 
свинины. При среднем объеме произ-
водства 220 тонн свинины в день повы-
шение эффективности санитации было 
чрезвычайно выгодно для данного пред-
приятия. Установка лент SeamFree по-
зволила устранить неэффективные про-
цедуры очистки, в результате  сократив 
потребление воды на 25%. 

Глобальный поставщик конвейерных 
решений Intralox предлагает прямое об-
служивание клиентов более чем в 40 
странах.  Благодаря гарантии качества 
на ленты, своевременным поставкам 
и значительному опыту применения 
в разных отраслях, компания Intralox 
стала мировым лидером по разработке 
актуальных конвейерных решений. 

Конвейерные ленты, используемые в пищевой промышленно-
сти, соприкасаются с продуктами питания на каждой стадии 
производства. Для соблюдения всех санитарно-гигиенических 
требований рекомендуется применять конвейерные решения, 
разработанные для простой, основательной и не усложняющей 
производственного процесса санитации.

Intralox
бесплатный номер телефона: 800-333-51-68
бесплатный номер факса: 800-333-51-69
е-mail: russia@intralox.com

Компания: 
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Инновации на основе 
партнерства

Мы не стоим на месте и внедря-
ем инновационные решения, отвеча-
ющие потребностям наших и ваших 
клиентов. Сочетая то, что лучше все-
го делаем мы, с тем, что лучше все-
го делаете вы, мы создаем инновации 
на основе партнерства, чтобы обеспе-
чить максимальную прибыль для вас 
и ваших клиентов.

Во время выставки будет предостав-
лена возможность пообщаться с про-

Главная идея экспозиции компании Marel на выставке «Агропродмаш-2014» 
в Москве – долгосрочное партнерство с представителями пищевой про-
мышленности, которое необходимо для разработки оборудования под мар-
кой Marel, а также принятия решений, способствующих предоставлению 
инновационного конечного продукта перерабатывающими предприятиями  
и их клиентами.

Marel Stork
тел.: +7 (495) 228-07-00
info.ru@marel.com
www.marel.com/townsend

Компания:

фессионалами Marel и узнать, какую 
пользу можно извлечь из наших ин-
новационных решений. От порцио-
нирования до производства колбас-
но-сосисочных изделий, от котлет до 
наггетсов – мы предлагаем высшее 
качество, инновационное оборудо-
вание и системы для каждого этапа 
производственного процесса.

Фокусируясь на вашем конечном 
продукте и всех его специфических 

особенностях, мы воплощаем наши 
знания о пищевой индустрии и тех-
нологии производства в системы, ко-
торые применяются в самых различ-
ных производственных процессах. 

Станьте нашим партнером  
на выставке «Агропродмаш»  
c 6 по 10 октября 2014 года, 
посетив наш стенд 1D60  
в зале 2.1. 
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«ГЕА Рефрижерейшн РУС»
105094, ул. Семеновский вал, 6А
тел.: +7 (495) 787-20-11; факс: +7 (495) 787-20-12
e-mail: moscow.grasso@gea.com
www.gearef.ru, www.geaenergy.ru, www.gea.com

Компания:

«ГЕА Рефрижерейшн РУС» – 
холод для мясопереработки

Мясоперерабатывающая промыш-
ленность является одним из главных 
потребителей холода в нашей стране. 
Помимо обеспечения требуемых пара-
метров охлаждения, главным фактором 
в работе систем холодоснабжения мясо-
перерабатывающих предприятий явля-
ется показатель усушки продукта при 
его термической обработке. Для после-
дующего охлаждения необходимо вы-
сококачественное холодильное обору-
дование, предназначенное именно для 
процесса охлаждения мяса.

Инженеры «ГЕА Рефрижерейшн РУС» 
используют при работе методики расче-
та и проектирования, специализирован-
ное программное обеспечение, инно-
вационные технологии производства, 
монтажа и пусконаладки холодильного 
оборудования. Мы предлагаем нашим 
заказчикам оптимальные комплексные 
технические решения, которые обеспе-
чивают не только минимальную усушку 
продукта, но и отвечают самым строгим 
требованиям технологического процес-
са переработки мяса от момента убоя 
и термической обработки сырья до хра-
нения готовой продукции. Холодильное 
оборудование концерна GEA установле-
но на крупнейших мясокомбинатах по 
всему миру, при этом гарантированный 
процент усушки продукта на этих пред-

приятиях является меньше допустимого, 
что подтверждено на всех производствах 
наших заказчиков. Непременное усло-
вие для правильного процесса созрева-
ния мяса – это поддержание постоянно-
го нормированного значения влажности, 
температуры и циркуляции воздуха, что 
обеспечивает правильный подбор тепло-
обменного оборудования специалиста-
ми «ГЕА Рефрижерейшн РУС».

В деятельности компании ключевое 
место занимают защита окружающей 
среды и энергоэффективность. Свое 
предпочтение компания отдает при-
родным хладагентам, таким как аммиак 
и диоксид углерода, но также поставля-
ет оборудование, работающее на озоно-
безопасных фреонах, разрешенных в ис-
пользовании в Российской Федерации. 

Кроме того, по желанию заказчи-
ка наши комплексные решения могут 
включать в себя множество меропри-
ятий по энергосбережению, среди ко-
торых: системы утилизации теплоты, 
применение уникальных алгоритмов 
регулирования производительности 
холодильного оборудования, примене-
ние высокоэффективной техники. Это 
позволяет заказчикам получить значи-
тельную выгоду от применения обору-
дования компании, а также снизить 
стоимость владения.

Следующий немаловажный аспект ра-
боты нашей компании – это обеспече-
ние безопасной работы холодильной 
установки. С этой целью мы применя-
ем полностью автоматическую систему 
управления и современный комплекс 
контроля утечек аммиака, сигнализа-
ции и противоаварийной защиты во 
всех помещениях с  аммиачным обо-
рудованием в полном соответствии 
с ПБ 09-595-03 и другими нормами 
и правилами, действующими в РФ.

Специалисты компании выполня-
ют весь комплекс работ как по рекон-
струкции действующих производств, 
так и по строительству новых холодиль-
ных установок. Это разработка полного 
комплекта проектной документации, 
монтажные, шеф-монтажные и пуско-
наладочные работы, гарантийное об-
служивание холодильных установок на 
всей территории России, а также ремонт 
и «пожизненное» сервисное обслужива-
ние всего холодильного оборудования.

«ГЕА Рефрижерейшн РУС» являет-
ся членом некоммерческого партнер-
ства СРО «Совет проектировщиков» 
и «Альянс Строителей», имеет серти-
фикат системы обеспечения качества 
ISO 9001-2011.

Широкий спектр холодильного обору-
дования, которое производят предпри-
ятия группы GEA и которое применяет 
в своих проектах «ГЕА Рефрижерейшн 
РУС», позволяет решать самые разные 
по своему масштабу и сложности задачи.

В Москве у компании существует 
склад запасных частей, что позволяет 
обеспечить поставку расходных матери-
алов российским потребителям в крат-
чайшие сроки. «ГЕА Рефрижерейшн 
РУС» производит капитальные ремон-
ты и восстановление компрессоров 
в собственной мастерской в Москве. По 
требованию заказчика мы предоставля-
ем компрессор в аренду на время прове-
дения капитального ремонта компрес-
сора, для того чтобы технологический 
процесс производства не прерывался.

Наиболее интересные проекты в этой 
отрасли промышленности реализова-
ны «ГЕА Рефрижерейшн РУС» на следу-
ющих предприятиях: АПХ «Мираторг», 
«Микояновский  мясокомбинат», «Ми-
риталь-производитель», «Царицыно» 
(г. Москва), «Екатеринбургский мясо-
комбинат» (г. Екатеринбург), «Тало-
сто» (г. Санкт-Петербург), ГК «Сибир-
ская Аграрная Группа», «Мясокомбинат 
“Кунгурский”», ГК «Агро-Белогорье», 
«Кудряшовский мясокомбинат», «Во-
логодский мясокомбинат» и др. 

Особенностью предприятий мясопереработки является широ-
кий диапазон температур, необходимых для технологических 
процессов и последующего хранения продукции.
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Räuchergold® – 
надежность и превосходный 
результат копчения
Высококачественная щепа для коп-

чения Räuchergold® помогаeт сократить 
расходы и гарантирует безопасность 
для коптильных установок.

Знаете ли вы, что результаты иссле-
дования в индустрии показывают, что 
добавки для копчения, используемые 
в процессе копчения, составляют всего 
0,1% от общих затрат! 

Однако ошибки, сделанные в этой об-
ласти, могут обойтись очень дорого –
особенно в тех случаях, когда исполь-
зуются предположительно дешевые 
древесные отходы или древесная щепа 
низкого качества. Это явный пример 
того, на чем нельзя экономить. 

Для надежного, продолжительного 
функционирования современные коп-
тильные установки требуют максималь-
но однородных материалов для копче-
ния. Размер частиц, остаточная влажность 
и чистота вещества всех партий должны 
находиться в узких допустимых пределах 
и быть оптимальны для используемой 
системы. В дополнение ко всему необ-
ходимо обязательно исключить загряз-
нение плесенью и микробами, вызывае-
мое низкокачественными материалами. 
Несертифицированные продукты на ос-
нове древесных отходов принципиально 
не должны использоваться. 

Скопления опасных токсинов и гриб-
ковых спор на территории производ-
ства и в коптильных установках мо-
гут привести к значительным убыткам 
в виде расходов на очистку и время про-
стоя, не говоря о потерях в результате 
производства загрязненных, непригод-
ных в пищу мясных продуктов. 

Качественная щепа необходима для 
оптимального процесса копчения. Бла-
годаря этому увеличивается произво-
дительность коптильных камер. Более 

продолжительные интервалы между 
чистками оборудования ведут к сни-
жению затрат на чистящие средства, 
персонал и утилизацию. Кроме того, 
сокращаются периоды простоя обору-
дования, а также затраты на ремонт.

Инженеры-механики и инженеры 
по оборудованию хорошо осведом-
лены о наличии этих проблем. В те-
чение многих лет надежные про-
изводители коптильных установок 

рекомендуют использовать древесную 
щепу Räuchergold® как эталон качества. 
Серия продуктов Räuchergold® была 
разработана в тесном сотрудничестве 
с производителями коптильных уста-
новок и постоянно совершенствуется, 
чтобы соответствовать современным 
требованиям. 

Ведущие компании по производству 
копченых деликатесов в мясной и рыб-
ной промышленности также доверяют 
качеству этой продукции, ее функцио-
нальным характеристикам.  

Процедуры тестирования и контро-
ля качества компании JRS повсемест-
но и в течение длительного срока обе-
спечивают максимальную надежность 
в ежедневном функционировании коп-
тильных установок. Это подтверждено 
сертификатами ХАССП и ИСО. 

Щепа для копчения деликатесов 
Räuchergold® производится с исполь-
зованием отборной (цельной) PEFC-
сертифицированной буковой и дубовой 
европейской древесины. Все продукты 
Räuchergold® отличаются превосход-
ной интенсивностью копчения. Неиз-
менно низкое содержание в них влаги 
обеспечивает высокое качество тления. 
Время копчения снижается, и одновре-
менно сокращается потеря веса продук-
та. Точное управление процессом коп-
чения и получение нужного аромата 
возможно благодаря широкому ассор-
тименту щепы для копчения деликате-
сов Räuchergold® с разнообразными ха-
рактеристиками. 

Во избежание путаницы с продукта-
ми, заявленными как аналогичные, 
но на самом деле характеризующими-
ся более низким качеством, вся щепа 
Räuchergold® сертифицирована и име-
ет номер партии. 

Производители оценят по достоинству 
бесперебойную работу установки, сни-
жение количества потребляемой энер-
гии и воды, а также водных отходов 
и чистящих средств  – как вклада в сохра-
нение экологии! Потребителям понра-
вится натуральный тонкий аромат и от-
личное качество мяса, колбас и рыбных 
продуктов, копченых с использованием 
материалов для копчения Räuchergold®.

Щепа для копчения деликатесов 
Räucher gold® – это всегда лучший выбор. 

Компания: ООО «Реттенмайер Рус» 
115280, Москва, Ленинская Слобода, 19, стр. 1
тел: + 7 (495) 276-06-40
факс: + 7 (495) 276-06-41

Процент стоимости щепы 
для копчения
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Посетите наш 
стенд на выставке 
«АГРОПРОДМАШ-2014». 
Павильон Форум, 
СТЕНД FE 150
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Ishida Europe, Россия и СНГ
129164, Россия, Москва,  
Ракетный бульвар, д. 16
тел.: +7 (499) 272-05-36 
e-mail: info@ishidaeurope.ru
www.ishidaeurope.ru

Канал Ishida на YouTube:
Ishidaeuropeltd

Компания:

Пельмени: как быстро увеличить 
производство в два раза
Monolith Fleisch und Teigwaren, рас-

положенная в немецком городе Швабах 
(Schwabach), является частью Monolith 
Group и крупнейшей оптовой компани-
ей по производству и сбыту традици-
онных русских пельменей на европей-
ском рынке. 

Еще два года назад упаковка пельменей 
на фабрике в Швабахе осуществлялась 
с помощью линейного весового дозатора. 
Точность взвешивания была далеко не 
идеальной, однако главной проблемой 
являлась низкая скорость работы линии, 

таким образом упаковка стала главным 
проблемным участком производства.

Приобретение новых линейных до-
заторов того же типа не могло испра-
вить ситуацию вследствие ограничен-
ных площадей на фабрике. В 2012 году, 
не желая прерывать существующий 
производственный процесс из-за высо-
кого спроса на продукцию, представи-
тели Monolith обратились за решением 
проблемы в компанию Ishida. В итоге 
на фабрике был установлен современ-
ный мультиголовочный весовой доза-

тор, который заменил линейные мо-
дели. При этом прочее оборудование 
линии осталось прежним.

Скачок производства
Результатом модернизации стало 

увеличение объема выпуска продук-
ции в два раза: с 8 до 16 тонн пельме-
ней в день. 

Сейчас линия работает с упаковками 
весом 450 г, 500 г, 1 кг и 1,5 кг, что в два 
раза превышает представленный ранее 
ассортимент.
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Пельмени без повреждений
При увеличении скорости производ-

ства было крайне важно сохранить про-
дукт целым и избежать повреждений 
в результате отламывания хрупких ку-
сочков пельменей при прохождении 
через бункеры дозатора. Для этого был 
приобретен 14-головочный весовой 
дозатор, имеющий ряд технических 
особен ностей для смягчения переме-
щения продукта через дозатор в верти-
кальный упаковщик в пакеты.

Пельмени попадают на дозатор через 
специальную направляющую воронку 
и пластмассовое кольцо на покрытый 
защитным пластиком дисперсионный 
стол. После перемещения из весо-
вых бункеров в упаковщик отдельные 
пельмени, размер которых составляет 
55×35×15 мм, а вес – 13 г, не сталкива-
ются друг с другом благодаря аморти-
зирующей пластиковой перегородке, 
установленной в воронке сброса. Сама 
воронка сброса также имеет пластмас-
совое покрытие.

Простота чистки
При производстве столь большого 

разнообразия продуктов питания, часто 
содержащих мясо, надлежащая чистка 
оборудования во время его перехода 
на новый продукт является ключевым 
фактором. Как и все мультиголовочные 
весовые дозаторы Ishida, установленная 
на фабрике Monolith модель сконструи-
рована с учетом возможности осущест-
вления тщательной чистки и сведения 
времени простоя оборудования к абсо-
лютному минимуму, что стало еще од-
ним шагом к росту производительно-
сти. Контактные части могут сниматься, 
а после проведения чистки легко уста-
навливаться обратно. 30-литровые бун-
керы являются сменными, так же как 
и радиальные питатели. Отдельные 
бункеры могут быть даже сняты и за-
менены во время работы без существен-
ного влияния на точность процесса.  

Точность работы гарантирует 
быструю окупаемость
Другим важным фактором роста про-

изводительности стало увеличение вы-
хода продукции, связанное с точностью 
работы весового дозатора Ishida. «Од-
на только выдающаяся точность рабо-
ты уже способствует быстрой окупаемо-
сти оборудования. Если раньше упаковка 
с заданным весом 450 г могла по факту 
весить 480 г, то сейчас перевес продукта 
в пользу покупателя стабильно составля-
ет не более 1%», – заявил Мустафа Крей. 

1/ Покрытый пластиком дисперсионный 
стол и воронка сброса защищают 
пельмени от сколов. 

2/ После установки  дозатора 
производство выросло 
с 8 до 6 тонн в день.  

3/ На дозаторе фасуется более 
20 видов пельменей. 

4/ Мустафа Крей и Оксана Ротт, 
представители компании Monolith

4

2

1

«Перед проведением модернизации 
ввод в производство новой продукции 
неизбежно происходил за счет сокра-
щения наименований из стандартной 
линейки», – рассказывает руководи-
тель службы контроля качества Му-
стафа Крей (Mustafa Kray). – Благодаря 
оборудованию Ishida мы стали значи-
тельно более гибкими и сумели увели-
чить количество наименований».

3
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Компания: Адреса авторов:Sandvik Process Systems
Представительство в СНГ:
127018, Москва, ул. Полковая, д. 1
тел.:  +7 (495) 689-83-86
факс: +7 (495) 689-71-24
e-mail: sps.cis@sandvik.com
www.processsystems.sandvik.com/ru

Fabio Conti, Sandvik Process Systems, 
Via Varesina, 184, Milano 20156, Италия;
Jürgen Seidel, Sandvik Process Systems, 
Salierstraße 35, 70736 Fellbach, Германия; 
Lars Blom, Sandvik Process Systems, 811 81 
Sandviken, Швеция

Авторы: Фабио Конти,  
д-р техн. наук, технолог пищевой 
промышленности, опытный 
специалист в области производства 
продовольственных продуктов с особо 
строгими санитарно-гигиеническими 
требованиями. В фирме Sandvik 
занимает должность глобальный 
менеджер по пищевому оборудованию.

Юрген Зайдель,  
д-р техн. наук, инженер-технолог 
металлургического производства, 
отвечает за маркетинг, сбыт 
и сервисное обслуживание 
стальных лент транспортеров 
в Германии. Уже семь лет работает 
в компании Sandvik.

Ларс Блом,  
д-р техн. наук, инженер-машино-
строитель, руководит рабочей 
группой, которая занимается 
аспектами применения 
стальных транспортерных лент 
в различных отраслях пищевой 
промышленности.

Конвейерные ленты. 
Рентабельность 
в долгосрочной перспективе
Лента из нержавеющей стали обеспечивает непосредственное улучшение 
санитарно�гигиенических условий.

Абсолютная гигиена при перера-
ботке мяса является обязательным ус-
ловием. Поэтому многие производи-
тели возвращаются к применению на 
конвейере, транспортирующем кости 
и мясо, традиционных лент из проч-
ной стали. В этой статье, авторами ко-
торой являются трое ведущих сотруд-
ников фирмы Sandvik Process Systems, 
в пользу применения стальных лент 
приводятся такие аргументы, как улуч-
шение гигиенических условий и сниже-
ние производственных затрат.

Соединив два конца длинной пло-
ской стальной ленты, техники швед-
ской лесопилки хотели просто сделать 
стабильный транспортер для конвей-
ера, способного выдержать вес отходов 
деревообработки. Они и не подозрева-
ли, что это гениальное решение станет 
идеальным для инноваций в самых раз-
ных областях применения.  

Сегодня, спустя 110 лет, новые разра-
ботки, основанные на этой идее, успеш-
но применяются в различных сферах 
производства: для охлаждения расплав-
ленной серы и для прессования дре-
весноволокнистых плит, для глубокой 

Кости не наносят повреждений прочным лентам стального транспортера, 
который достаточно стабилен, чтобы выдерживать вес крупных отрубов.
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заморозки рыбы и транспортировки 
стройматериалов, для выпаривания ко-
фе и испытаний в аэродинамической 
трубе гоночных автомобилей «Форму-
лы-1», для выпечки хлеба. Эта техноло-
гия используется при отливке полимер-
ных пленок для жидкокристаллических 
экранов и для затвердевания шоколада, 
а также на мясокомбинатах при транс-
портировке костей и отрубов на линиях 
разделки и обвалки.  Именно эта транс-
портерная лента из стали для конвейе-
ров была разработана шведской фирмой 
Sandvik, которая и сегодня является ве-
дущим производителем отрасли.

Транспортер для пищевой 
промышленности
Уже спустя несколько лет после вы-

хода на рынок стальные конвейерные 
ленты нашли применение во многих 
сферах производства. Однако такая важ-
ная инновация, как производство лент 
из нержавеющей стали, позволила зна-
чительно расширить их область при-
менения в пищевой промышленности. 
Главные качества нержавеющей стали 
делают ее идеальным материалом для 
изготовления транспортеров, приме-
няемых при переработке мяса. Нержа-
веющая сталь не оказывает влияния на 
качество продуктов питания и сама не 
подвергается их воздействию: она не 
токсична, не влияет на вкусовые каче-
ства продуктов и не абсорбирует влагу.

Кроме того, нержавеющая сталь не 
подвергается коррозии в результате воз-
действия крови, жирных кислот и солей. 
Постоянное присутствие потенциально 
вызывающих коррозию веществ при на-
личии влаги и колебаниях температуры 
создает агрессивную среду, которая, од-
нако, никак не влияет на ленту транс-
портера из нержавеющей стали. 

Еще одним важным критерием качества 
является высокая стабильность и продол-
жительный срок службы стальной конвей-
ерной ленты. Кости не наносят повреж-
дений конвейерным лентам из стали, 
которые также достаточно прочны, что-
бы выдерживать вес крупных отрубов. 
Эта повышенная прочность значительно 
сокращает затраты времени на техниче-
ское обслуживание и сводит до абсолют-
ного минимума необходимость ремонта 
и подтяжки ленты конвейера.

Для современной мясоперерабаты-
вающей промышленности все эти ка-
чества, а особенно длительные сроки 
эксплуатации, являются важными фак-
торами. Несмотря на то, что стоимость 
ленты транспортеров из других матери-

алов ниже, стальные ленты значитель-
но более рентабельны в долгосрочной 
перспективе из-за более продолжитель-
ного срока их службы.   

Назад, к стали
Несмотря на все свои преимущества, 

конвейерные ленты из нержавеющей 
стали, которые когда-то были на пер-
вом месте для предприятий мясной ин-
дустрии, в какой-то момент потеряли 
свою привлекательность. Основной при-
чиной тому были условия рынка, в ко-
торых предприятия вынуждены были 
во главу угла ставить затраты на инве-
стиции. Однако, похоже, эта тенденция 
уходит в прошлое. В Северной и Южной 
Америке, а также в Европе предприятия 
все чаще возвращаются к использова-
нию нержавеющей стали на конвейере. 
И на то есть немало причин.

Для борьбы с такими факторами ри-
ска, как губчатая энцефалопатия, сви-
ной и птичий грипп, колиформные бак-
терии, сальмонеллы и стафилококки, 
в последние годы вводились все более 
жесткие требования по безопасности 
продуктов питания и снижению исхо-
дящего от них риска для здоровья лю-
дей. Перерабатывающие предприятия, 
которые используют оборудование из 
нержавеющей стали при транспорти-
ровке и складировании продукции, не-

вольно задумываются, стоит ли им ри-
сковать, используя другие материалы.

И здесь самое время перейти к четверто-
му важному качеству нержавеющей стали 
как материалу для транспортерных лент – 
свойству, благодаря которому в перераба-
тывающей индустрии вновь наблюдается 
тенденция использования стальных лент: 
это возможность очистки и дезинфекции.

Во-первых, ленты из нержавеющей ста-
ли не имеют пористой структуры, не обра-
зуют трещин и волокон, в которых могли 
бы оставаться и размножаться микро-
организмы. Наличие «бесконечных» лент 
без сварочной кромки – одно из глав-
ных достижений последних лет в разви-
тии технологий, обеспечивающих гигие-
ну при производстве продуктов питания. 
Во-вторых, легкая очистка является есте-
ственным свойством гладкой, твердой 
и абсолютно ровной поверхности стали. 

Проведенные финской лаборатори-
ей VTT Expert Services Ltd. исследования 
подтверждают: переоборудование кон-
вейеров лентами из нержавеющей ста-
ли – простой способ в значительной сте-
пени сократить число микроорганизмов.

Свойства стали и полимеров 
с точки зрения гигиены
Опубликованный в 2010 году отчет срав-

нительных исследований применения 
различных материалов для транспортер-
ных лент (“Comparison Study of Hygienic 
Properties of Conveyor Belt Materials”) рас-
сматривает результаты сопоставления ка-
чества очистки ленты из нержавеющей 
стали (AISI 301), цельной ленты из поли-
меров и модульной конвейерной ленты 
из полимеров. Исследования проводились 
с двумя лентами каждого типа: одна лен-
та использовалась в первоначальном ви-
де, а на вторую были нанесены поврежде-
ния ножом, изображающие обычную для 
конвейера ситуацию износа. 

В начале теста была подготовле-
на суспензия с микроорганизмами 
Pseudomonas fragi E-98200T, Candida 
albicans C-85161 и Listeria innocua E-991340, 
которая воспроизводила состав микро-
организмов, остающихся на конвейерной 
ленте при недостаточно интенсивной 
очистке оборудования на предприяти-
ях, занимающихся переработкой мя-
са и рыбы. Грамотрицательные P. fragi 
склонны образовывать биологическую 
пленку, свойства которой очень близки 
к свойствам патогенных микроорганиз-
мов Pseudomonas aeruginosa. C. albicans – 
патогенный штамм дрожжевого гриба. 
Грамположительный L. innocua ведет себя 
сходно с патогенными L. monocytogenes. 

Компактный конвейер со стальной 
лентой, диаметр 350 мм 

Быстрая и эффективная очистка, которая 
занимает на 60% меньше времени по сравнению 
с очисткой лент из других материалов
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Полученная суспензия была разбавле-
на говяжьей кровью и нанесена на по-
верхность всех транспортерных лент, 
участвовавших в исследованиях. В таком 
виде ленты оставались разные периоды 
времени для воспроизведения процес-
сов очистки на различных предприяти-
ях. По истечении заданного периода пре-
бывания суспензии на поверхности лент 
различных типов проводились анализы 
методом традиционного посева, методом 
тестирования на остаточные белки и под 
микроскопом. Для посева использовал-
ся чашечный подсчет на агаре и карто-
фельно-глюкозном агаре; анализ на бел-
ки проводился методом “Clean Card-Test“ 
(экспресс-тест, показывающий остаточ-
ные вещества белков, являющихся пита-
тельной средой для микроорганизмов), 
для третьего вида исследований исполь-
зовался эпифлуоресцентный микроскоп. 

Для исследований возможности очист-
ки различных материалов (сталь и по-
лимеры) были взяты пробы материала 
и подвергнуты очистке (10 минут щелоч-
ной пеной для очистки и затем ополаски-
вание под незначительным давлением). 
Затем были проведены исследования этих 
проб одинаковыми методами. Результаты 
(см. рисунок) были следующими: 

• Визуальное обследование показало 
загрязнения в нанесенных ножом по-
вреждениях поверхности. Загрязнения 
были отчетливо видны на поврежденных 
поверхностях полимерных материалов.

• Для определения степени обсеме-
нения был произведен подсчет КОЕ на 
квадратный сантиметр. Показатели об-
семенения на поврежденной стальной 
поверхности были меньше (более чем 
на одну логарифмическую единицу), 
чем на обоих вариантах полимерных 
поверхностей. Сравнение неповреж-
денных поверхностей показало анало-
гичную тенденцию, хотя численная 
разница КОЕ была меньше.

• Тесты на остаточные вещества бел-
ков также показали, что поврежденные 

поверхности из нержавеющей стали по-
сле очистки имели более низкую обсе-
мененность, чем оба варианта повреж-
денных поверхностей из полимеров.

• Сравнительные исследования раз-
личных поверхностей под эпифлуо-
ресцентным микроскопом оказались 
затруднительными по целому ряду фак-
торов.  Однако сравнение стальных по-
верхностей до и после очистки показа-
ло значительную разницу. 

Вывод, сделанный в ходе исследова-
ний, был таков: по результатам посева 
нержавеющая сталь может быть очище-
на лучше, чем обе различные поверх-
ности из полимеров. При сравнении 
поврежденных поверхностей разница 
получается еще более явной.

Хирургическое качество 
и более низкие 
затраты на очистку
Другими словами, переоснащение 

линий разделки и обвалки конвей-
ерами с лентой из нержавеющей стали 
может привести к непосредственному 
и значительному улучшению санитар-
но-гигиенических условий. Это явля-
ется положительным результатом не 
только с точки зрения защиты здоро-
вья и экологии, но и может быть ис-
пользовано эксплуатационниками как 
аргумент для страховых компаний 
и для клиентов. 

Факт снижения расходов на очист-
ку после переоснащения также облег-
чает принятие решения в пользу ста-
ли.  Для очистки гладкой поверхности 
стальной ленты транспортера расходу-
ется меньше воды и моющего средства, 
что, помимо экологического эффекта, 
дает и прямую экономию затрат (25% 
по сравнению с использованием других 
поверхностей). Кроме того, сокраще-
ние времени, необходимого для очист-
ки, также приносит дополнительный 
положительный эффект, особенно при 
работе предприятия в несколько смен.

Благодаря прочной, гладкой поверхно-
сти, а также химической и термической 
устойчивости материала очистка сталь-
ных лент транспортеров производится 
более основательно и эффективно даже 
при использовании эксплуатационника-
ми самых дешевых технологий и средств 
очистки, таких как очистка под напором, 
щетками, синтетическим моющим или 
дезинфицирующим средством, а также 
при сочетании этих методов и средств.

Новые разработки
В то время как основные принципы 

и преимущества стальных лент десяти-
летиями оставались практически неиз-
менными, постоянно внедрялись новые 
разработки в области усовершенствова-
ния различных узлов и комплектующих. 
Целью этих инноваций является продле-
ние срока службы оборудования и повы-
шение безопасности производства. Одна 
из последних разработок конструктор-
ского бюро фирмы Sandvik – компактные 
конвейеры. Это оборудование открывает 
новые возможности для небольших пере-
рабатывающих заводов в использовании 
всех преимуществ конвейерной техно-
логии с лентами из нержавеющей стали. 

Благодаря модульной конструкции 
основные параметры системы, такие 
как длина конвейера и ширина ленты 
транспортера, могут быть выбраны в со-
ответствии со специфическими потреб-
ностями производства. Инновационная 
разработка открытой конструкции кон-
вейера позволяет производить замену 
закольцованной ленты по упрощенно-
му алгоритму. 

Другими преимуществами компакт-
ных систем из нержавеющей стали, 
позволяющими увеличить произво-
дительность оборудования, являются 
простые в использовании натяжные 
механизмы, эффективные приводные 
барабаны и легкая конструкция ра-
мы, сочетающая высокую стабиль-
ность и прочность. Новое конструктор-
ское решение позволяет эффективно 
использовать для перемещения тары 
пространство под лентой транспортера, 
движущейся в обратном направлении.

Благодаря всем этим инновацион-
ным конструкторским решениям в со-
четании с такими природными свой-
ствами сплошной стальной ленты, как 
прочность, долгий срок эксплуатации 
и возможность полноценной очистки, 
предприятия различных сфер пищевой 
промышленности и в дальнейшем бу-
дут принимать решения в пользу закуп-
ки именно этого оборудования. 

Рисунок 1. В результате 
исследований посевов 
можно сделать вывод: 
нержавеющая сталь 
поддается очистке лучше, 
чем полимеры, особенно 
при наличии повреждений 
поверхностей.

Микробиологические исследования поврежденных поверхностей

Источник: Фабио Конти, 
Юрген Зайдель и Ларс Блом
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Индивидуальные 
решения для 
мясоперерабатывающей 
промышленности

Эмульситаторы компа-
нии Karl Schnell объединяют 
в себе самые современные 
решения в области техноло-
гии переработки мяса. Это 
является основой для чрез-
вычайно широкого ассорти-
мента продуктов.

Совершенная конструкция 
модульного типа с мощны-
ми компонентами обеспечи-
вает гибкость и качество ра-
боты эмульситаторов. Самые 
современные методы расчета 
в сочетании с прочной кон-
струкцией гарантируют экс-
плуатационную надежность 
и долговечность этих машин.

В зависимости от обрабаты-
ваемого продукта эмульсита-
торы KS оснащаются подхо-
дящим набором режущих 
инструментов и приводом 
для качественного измельче-
ния и эмульгирования.  

Требования к особой тон-
кости измельчения, как, на-
пример, при изготовлении 
детского питания или паст, 
выполняют режущие ком-
плекты CUTFIX. Системы сер-
повидных ножей прежде все-
го применяются в области 
производства деликатесных 
продуктов. Комбинации раз-
личных режущих комплек-
тов KS предоставляют пользо-

вателю самые разнообразные 
возможности в зависимости 
от стоящих задач и требова-
ний конечному продукту.

Специально разработан-
ная компанией Karl Schnell 
система автоматической 
подстройки ножей AMN ис-
пользуется в основном в ав-
томатизированных техноло-
гических линиях. Резочная 
система KS с настройкой за-
зора между ножом и решет-
кой влияет на пропускную 
способность, температуру 
и степень тонкости измель-
чаемого продукта. AMN при 
этом позволяет осуществлять 
автоматическую настройку 
и подстройку режущего ком-
плекта. Как результат – по-
стоянное качество продукта 
и более продолжительные 
сроки эксплуатации ножево-
го инструмента.

Доступен широкий выбор 
дополнительного оборудо-
вания, которое также сво-
бодно комбинируется друг 
с другом.

Вак у умные приспосо -
бления удаляют воздух из 
производимого продукта; 
подающие системы обеспе-
чивают его непрерывной 
поток; сепарирующие при-
способления удаляют неже-
лательные включения.

Системы подогрева и охлаж-
дения, расположенные непо-
средственно на подающей ем-
кости, обеспечивают точное 
управление температурным 
режимом. Специально разра-
ботанные форсунки впрыска 
значительно снижают расход 
используемых охлаждающих 
или нагревающих сред. 
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ЗАО «ШАЛЛЕР»
115054, Москва, 
Павелецкая площадь, д. 2, стр. 2 
тел.: +7 (495) 797-63-33,
факс: +7 (495) 797-63-44 
o�ce.moskau@schalleraustria.com
www.schalleraustria.com

Компания:

«Шаллер»: юбилейный 
урожайный год
За последние 40 лет компания 

Schaller на своем примере показала, 
как можно взрослеть и оставаться при 
этом молодой. Вручение президентом 
Федеральной палаты экономики Ав-
стрии доктором Кристофом Ляйтлом 
награды Hidden Champion 3.0 и подпи-
сание контрактов по четырем новым 
крупным проектам в России по случаю 
визита президента Владимира Путина 
в Вену – наглядное свидетельство успе-
ха и вдохновения, с которым компания 
начинает следующие 40 лет.  

Конечно, сам по себе возраст не являет-
ся заслугой, поскольку время, как извест-
но, течет независимо от нас. Но совсем 
иначе обстоит дело, когда время исполь-
зуется столь эффективно, как это демон-
стрирует «Шаллер» на протяжении 40 
лет. При постоянном фокусировании на 
желаниях и потребностях заказчиков 
можно иногда позволить себе вспомнить 
собственную историю, ведь для каждого 
предприятия целесообразен время от 
времени эгоцентрический взгляд на се-
бя. «Будущее нуждается в прошлом», – 
сказал однажды известный немецкий 
философ Одо Марквард, подразумевая, 
что прошлое имеет определяющее зна-
чение и составляет в каждом отдельном 
случае основу для будущего и нового. 
В этом смысле ретроспективный взгляд 
на 40 лет деятельности компании «Шал-
лер» на рынке имеет производственно-
экономическое значение. 

Прирожденный 
предприниматель  
Еще в то время, когда распад Советско-

го Союза был немыслим, Норберт Шал-
лер распознал потенциал рынка, являв-
шегося до той поры крайне закрытым. 
Работая с большой увлеченностью и ис-
пользуя деловые связи, он смог полу-
чить важные доступы к этому рынку. Яв-
ляясь на тот момент сотрудником одной 

компании, он накапливал всевозмож-
ные знания и контакты. Помимо этого, 
он старался понять местный ментали-
тет. В дальнейшем все это должно было 
послужить ему ценным стартовым капи-
талом при создании собственного пред-
приятия. Открытие в 1989 году в Вене 
компании Norbert Schaller GesmbH яви-
лось логичным и абсолютно верным ша-
гом. Он был сделан г-ном Шаллером не 
в одиночку, а совместно с двумя партне-
рами – Готфридом Шустером и Гербер-
том Хорватом. Уже вскоре молодое пред-
приятие праздновало крупные поставки 
оборудования, которые обеспечили ему 
стремительный подъем. Несмотря на 
политические изменения начала 1990-х 
годов и повторяющиеся экономические 
кризисы вплоть до настоящего времени, 
«Шаллер» знает, как оставаться успеш-
ным, используя новые методы ведения 
бизнеса и гибко реагируя на происходя-
щие изменения. Примером тому явля-
ется начало развития в 1991 году техно-
логического направления, которое и  на 
сегодняшний день отличается хороши-
ми темпами роста.

Преемственность 
и свежие идеи
Произошедшая в 2007 году смена поко-

лений обеспечила одновременно преем-
ственность и новаторство. С того време-
ни судьбой компании управляет Роберт 

Шаллер, в котором с колыбели течет 
предпринимательская кровь. Он при-
внес в компанию новый способ мышле-
ния. Таким образом удалось сохранить 
проверенные знания и опыт, допол-
нив их свежими идеями амбициозной 
команды. Результат мы видим сегод-
ня. Под руководством Роберта Шаллера 
была успешно выведена на рынок пер-
вая собственная торговая марка Schaller 
Premium, объединившая все продук-
ты и решения в технологической сфере 
для мясной и рыбной промышленности. 
Schaller Premium задает новые стандар-
ты качества, вкуса и надежности и явля-
ется логичным продолжением всей пре-
дыдущей деятельности компании. 

Четыре новых крупных 
проекта в России
Июнь этого года порадовал компанию 

«Шаллер» грандиозным успехом. В рам-
ках визита Владимира Путина в Вену 
состоялся бизнес-форум с участием ве-
дущих российских и австрийских ком-
паний, к числу которых относится «Шал-
лер». В ходе мероприятия был заложен 
фундамент для продолжения эффектив-
ного сотрудничества в сфере экономики 
между Россией и Австрией. Итогом уча-
стия для компании «Шаллер» стало под-
писание четырех крупных контрактов по 
новым проектам. Это значительное коли-
чество для одной компании, если учесть, 
что всего было подписано 20 соглаше-
ний между российскими и австрийски-
ми предприятиями в разных сферах.

Награда Hidden Champion 3.0 
Следующим важным и радостным со-

бытием для «Шаллер» в юбилейный 
год стало присвоение звания Hidden 
Champion 3.0. Эту награду от Федераль-
ной палаты экономики Австрии по-
лучают предприятия, ведущие мно-
голетнюю успешную деятельность на 
внешних рынках и внесшие тем самым 
значительный вклад в развитие эконо-
мики Австрии. Президент Федераль-
ной палаты экономики Кристоф Ляйтль 
в своем выступлении подчеркнул, что 
«Шаллер», так же как и большинство 
ранее награжденных компаний, явля-
ется успешным семейным предприя-
тием. СЕО компании Роберт Шаллер 
отметил: «Награда является прекрасным 
подтверждением успешности работы, 
проделанной командой «Шаллер» в те-
чение всех этих лет. Вместе с тем это до-
полнительная мотивация для того, что-
бы и дальше идти этим успешным путем 
совместно с нашими партнерами». 
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Универсальные 
многофункциональные 
коптильные камеры ELLER

«Окант & К»
125373, г. Москва, 
Походный проезд 4, корп. 1
тел.: +7 (495) 797-55-10
www.okant.ru

Наталья Кузнецова,
генеральный директор компании 
«Окант & К» (Россия)

Компания: Автор:

Технология и оборудование – это 
две взаимосвязанные вещи, без кото-
рых невозможно получить востребо-
ванный продукт необходимого каче-
ства по конкурентной цене. Секрет не 
только в рецептуре, но и в способе об-
работки мясного сырья, а также в ко-
личестве времени и энергии, затрачен-
ных на изготовление продукта.

Компания «Окант & К» на правах офи-
циального представителя в России за-
вода ELLER, который находится в Юж-
ном Тироле и с 1960 года изготавливает 
и поставляет машины и установки для 
мясоперерабатывающей промышлен-
ности более чем в 40 стран, представ-
ляет своим заказчикам следующее обо-
рудование:

• универсальные термокамеры для 
варки и копчения, 

• универсальные термокамеры для 
жарки и варки, 

• универсальные термокамеры для 
жарки с горизонтальной циркуляцией 
воздушных потоков, 

• универсальные термокамеры 
для варки,

• установки интенсивного охлаждения, 

• климатические установки для со-
зревания, 

• климатические установки с функ-
цией копчения,

• климатические установки для до-
зревания,

• жарочно-коптильные шкафы, 
• дымогенераторы,
• варочные котлы, 
• инъекторы для посола,
• массажеры, вакуумные массажеры,

• установки для смешивания, 
• установки для приготовления рассола.
Наиболее известная продукция заво-

да ELLER – многофункциональные тер-
мокамеры ELLERMATIC, выполняющие 
различные виды обработки – прогрев, 
сушку, поджарку, запекание, варку, го-
рячее или холодное копчение, духо-
вочное приготовление различных мяс-
ных, рыбных продуктов, а также сыров 
и овощных блюд (с дымогенератором 
или без – в зависимости от вида обра-
ботки). Принцип работы термокамер 
направлен на достижение целей кли-
ентов: производить новые продукты 
неизменно высокого качества, эконо-
мить энергию, минимизировать затра-
ты на обслуживание.

Коптильные камеры ELLERMATIC об-
ладают вместимостью от 1 до 12 за-
грузочных напольных тележек в одно-
рядном или двухрядном исполнении. 
Дымогенератор может располагаться 
справа, слева от камеры или в двери 
термокамеры. Пульт управления может 
быть справа от камеры или вынесен 
за ее пределы. Термокамеры оснаще-
ны автоматической мойкой. Мощный 
вертикальный поток воздушно-ды-
мовой смеси, создаваемый большим 
вентилятором, организован над каж-
дой тележкой, что позволяет получить 
стандартное гарантированное качество 
продукции. Надежный запорный меха-
низм дверей легко приводится в дей-
ствие. Возможность открытия двери 
изнутри является дополнительной ме-

Сегодня на прилавках магазинов мы видим большое разно-
образие колбасных и деликатесных изделий отечественного 
производства. Каждый производитель хочет изготавливать 
качественную продукцию на современном оборудовании с наи-
меньшими затратами, используя  новые технологии. 

Универсаль-
ная тер-
мокамера 
ELLERMATIC 
предназна-
чена для 
термообра-
ботки сыра, 
колбасных 
и деликатес-
ных изделий 
из мяса, пти-
цы и рыбы.
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рой безопасности. Практичные фикси-
руемые рампы позволяют удобно зака-
тывать загрузочные тележки в камеру, 
также можно загружать тележки в ка-
меру с использованием навесной кон-
вейерной системы. Конструктив па-
нелей, а именно радиальная стыковка 
пола и стен камеры, обеспечивает хо-
рошую гигиену при мойке. Два слива 
позволяют беспрепятственно удалять 
лишнюю воду из камеры.

Тепловые потери термокамер мини-
мальны из-за использования современ-
ных теплоизоляционных материалов, 
что приводит к экономии энергии, осо-
бенно в камерах жарки. Установки для 
жарки комплектуются тепловым за-
твором, специально сконструирован-
ным для препятствия переноса тепла 
от внутренних стенок камеры к внеш-
ним, благодаря чему сокращается до 
минимума потребление энергии и дли-
тельность процесса производства. Вы-
сочайшая равномерность обработки 
достигается установкой мощного вен-
тилятора и равномерным распределе-
нием дыма через подводящие и отво-
дящие каналы над каждой загрузочной 
тележкой вне зависимости от количе-
ства тележек в камере. Сокращение 
времени сушки достигается за счет 
стабильно экстремально высокой про-
изводительности вытяжного вентиля-
тора (650 куб/час). Снижение весовых 
потерь происходит при использовании 
ДЕЛЬТА функции. Гарантирован невы-
сокий уровень шума больших венти-
ляторов циркуляции с низкой частой 
вращения. Нагрев камеры может быть 

электрический, газовый, паровой, с ис-
пользованием жидкого топлива.

Универсальные термокамеры ELLER-
MATIC совместимы с различными ти-
пами дымогенераторов, работающих 
на опилках, щепе, жидком дыме, де-
ревянных брусках. Полностью автома-
тический дымогенератор, выполнен-
ный из нержавеющей стали, может 
быть вынесен за пределы камеры или 
же встроен в дверь. Он гарантирует оп-
тимальную и устойчивую плотность 
дыма. Компактная конструкция рас-
считана на 24–48 часов непрерывной 
работы дымогенератора. Опилки или 
щепа автоматически подаются в каме-
ру тления, автоматически разжигают-
ся и тлеют благодаря подводимой тяге 
воздуха. Отработанный материал уда-
ляется при помощи ворошителя в при-
емную ванну с водой.

ем, у контроллера существует до 100 
рабочих программ с 10–20 этапами 
в каждой. Любой программе можно 
задать название. Ведется постоянный 
контроль относительной влажности, 
температурного режима как в камере, 
так и в продукте. Чрезвычайное упро-
щение и экономия времени достига-
ются благодаря надежному микро-
процессорному управлению, которое 
позволяет работать в автоматическом 
режиме. Осуществляется подключение 
к системе данных головного компьюте-
ра с целью контроля процессов и доку-
ментирования. Имеется возможность 
централизованно наблюдать и управ-
лять множеством термокамер ELLER, 
а также производить дистанционную 
диагностику специалистами фирмы 
через модем. Возможность блокиров-
ки клавиатуры защищает от несанк-
ционированного доступа.

Стоимость коптильной камеры зави-
сит от всех вышеперечисленных опций 
и может быть достаточно гибкой в со-
ответствии с пожеланиями заказчика. 
Благодаря минимальным потерям в ве-
се и небольшой продолжительности 
термо обработки, низким затратам на об-
служивание и эксплуатацию производ-
ства, использование термокамер завода 
ELLER окупается в самый короткий срок.

Специалисты компании «Окант & К» 
готовы помочь в подборе, комплекта-
ции и поставке универсальных коптиль-
ных камер ELLER, а также необходимого 
дополнительного оборудования в соот-
ветствии с предпочтениями заказчика. 
Мы гарантируем высокое качество обо-
рудования, имеющего все необходимые 
сертификаты; предоставляем услуги по 
пусконаладочным работам, гарантий-
ное обслуживание и сопровождающий 
эксплуатацию сервис. 

Применение различных систем воз-
душных потоков – вертикальных и го-
ризонтальных (см. рисунок 1) – по-
зволяет равномерно обрабатывать 
продукт на подвесе, противнях, в сет-
ках, в специальных формах и т. д. Ас-
сортимент выпускаемой продукции 
может быть расширен посредством 
применения дополнительных процес-
сов, таких как душирование, интен-
сивное охлаждение, обработка про-
дукта холодным дымом, применение 
высоких температур до +250 °С.

Управление осуществляется сенсор-
ным экраном 10,4’’ с цветным диспле-

Термокаме-
ры серии 
UNIMATIC 
c вертикаль-
ной циркуля-
цией и огра-
ничением 
по высоте 
производ-
ственных 
площадей

Деревянный брус Опилки 0,75–2,5 мм Щепа 4–16 мм Жидкий дым

Климатическая камера для 
созревания сыровяленой мясной 
продукции CLIMATIC E

Рисунок 1. Распределение воздушных потоков
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ООО «Расва»
192236, Санкт-Петербург,  
ул. Белы Куна, д. 32, литера А, пом. 18Н
www.rasva.ru

Георгий Курманов,
координатор Stainless 
steel designs Ltd в России 
и Казахстане

Виктория 
Загоровская

Компания: Гость: Беседовала:

Идеальное время для 
производства натуральной 
оболочки в России

– Расскажите, почему вы счита-
ете, что сейчас идеальное время для 
развития производства натуральной 
оболочки в России?

– Дело в том, что ограничения на ввоз 
кишечного сырья из США и ряда стран 
Евросоюза, таких как Польша, Литва 
и др., вызвали дефицит на российском 
рынке. В данный момент спрос на на-
туральную оболочку очень велик, а вот 
предложений мало. Все больше и боль-
ше владельцев боен и мясоперерабаты-
вающих предприятий думают о том, 
чтобы заняться изготовлением нату-
ральной оболочки.

– Скажите, а куда же деваются вто-
ричные субпродукты убоя?

– Естественно, определенная часть 
компаний перерабатывает натураль-
ную череву и получает оболочку для 
производства колбас. Кто-то платит 
деньги компаниям, занимающимся 
утилизацией отходов. А есть и те, ко-
торые самостоятельно утилизируют.

– Что вы в таком случае реко-
мендуете?

– Мы предлагаем глубокую перера-
ботку вторичных продуктов убоя для 
получения натуральной колбасной 
оболочки. Естественно, перед новым 
начинанием у специалиста предприя-
тия возникает много задач: это и вы-
бор оборудования, и организация про-
изводства, и поиск сотрудников.

– Вы представляете компанию 
Stainless Steel Designs Ltd в России. 
Что вы предлагаете заказчикам и пар-
тнерам?

– Мы предлагаем только лучшее обо-
рудование. Как известно, SSD образо-
вали инженеры Bitterling и Holdĳk and 
Haamberg UK Ltd, поэтому мы делимся 
огромным опытом компании SSD, про-
водим отладку оборудования, помога-
ем обучать персонал.

– Расскажите, пожалуйста, как ор-
ганизовать цех для получения нату-
ральной оболочки?

– Давайте рассмотрим это на приме-
ре типичной для России бойни с про-
изводительностью 200 голов за сме-
ну. В цехе установлена линия SSD 400/2 
с тянущим колесом. Нам нужен цех 
в отдельном помещении, рядом с ну-
тровочным цехом, с подачей горячей, 
холодной воды и электричества. Ком-

Производителям, которые 
задумываются об экономии 
расхода воды и энергопотреблении, 
рекомендуется использовать 
систему рециркуляции горячей 
и холодной воды, позволяющей 
экономить до 75% затрат.

Точка подклю-
чения свежей 
горячей воды 
и поплавковый 
клапан-регу-
лятор потока

Выход водного 
насоса

Водный насос 
показан без 
защитныйх 
деталей

Клапан 
управления 
поверхност-
ным распры-
скиванием

Сливной 
клапан

Точка подключения 
и управления паром

Консоль 
термодатчика

Введение запрета на ввоз продуктов питания и сельскохозяй-
ственного сырья из стран ЕС и США будет способствовать 
развитию производства натуральной колбасной оболочки 
в России, уверен Георгий Курманов, координатор Stainless 
steel designs Ltd в России и Казахстане.
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плект органов пищеварения должен 
поступать в цех через окно в стене на 
разделочный стол из нержавеющей 
стали. Далее первый рабочий отделя-
ет череву от комплекта, кидает ее на 
колесо, а затем происходит быстрое 
изъятие. Вручную этот процесс более 
долгий, так как черева имеет длину 
18–25 метров. Когда отделилась поло-
вина на колесе, тот же рабочий кидает 
середину тонкой кишки на конвейер-
ную ленту и отправляет ее на очистку. 
Второй рабочий проводит 3–4 цикла 
очистки на автоматической очисти-
тельно-дробильной машине, после 
удаления переваренной пищи и сли-
зистой оболочки черева поступает на 
машину окончательной обработки, где 
снимается серозный слой, затем ее ох-
лаждают в ледяной воде (шоковое ох-
лаждение), и после этого натуральная 
оболочка в виде раннера готова. Ран-
нер – это некалиброванный очищен-
ный тонкий кишечник животного.

– Очевидно, это трудоемкое заня-
тие, а насколько экономически вы-
годно заниматься этим?

– Судите сами: такая бойня на выходе 
в день получит 200 раннеров, цена на 
которые растет ввиду огромного спро-
са и недостатка предложения. На се-
годняшний день она стоит более евро. 
Разумеется, это цена за качественный 
продукт. Плохой товар не стоит ниче-
го. Давайте подсчитаем затраты. Зар-
плата рабочего – 130 руб. в час, то есть 
1 000 руб. за восьмичасовую рабочую 
смену. Двое рабочих получат 2 000 руб-
лей в день. Расход горячей воды – 
1,5 кубо метра в час, 12 кубов за смену. 
При стоимости в 80 руб. затраты на го-
рячую воду составят 960 руб. в сутки. 
Холодной воды тратится почти 0,2 ку-
ба в час, 1,5 куба в смену. Это 40 руб. 

но, издержки на производство составят 
16 руб. за раннер. Таким образом, бой-
ня с забоем 200 голов свиней получит 
за 30 рабочих дней 192 тыс. руб. дохода.

– А чем же эти линии выгодно отли-
чаются от других? Почему вы советуе-
те не экономить на вложении?

– Традиционно качественная ан-
глийская сборка, отсутствие ременных 
приводов, использование новых мате-
риалов обеспечивают пониженный 
уровень шума и вибрации, снижают 
риск брака, повышают долговечность 
и надежность линии.

Самое главное в производстве обо-
лочки – качество. Оболочка, обрабо-
танная на линии SSD, лишена четырех 
основных недостатков в производстве 
черевы: недостаточного снятия се-
розного слоя, снятия лишнего слоя, 
неполной очистки от шляма (слизи-
стой оболочки) и разрыва оболочки 
(короткие концы). При минималь-
ном остатке серозного и слизистого 
слоя на кишке начинается разложе-
ние оболочечного слоя. Это выгля-
дит, как черные точки, потемневшие 
пятна или фиолетовый цвет оболоч-
ки. Процесс интенсивный, протекает 
даже в соленом растворе из-за актив-
ности бактерий. Когда такие раннеры 
(с гнилостным запахом и с явным про-
цессом гниения) поступают в обработ-
ку (а именно в калибровку, метровку), 
то, как правило, данный продукт ути-
лизируется на стадии проверки каче-
ства раннеров. Если все же сработал 
человеческий фактор и оболочка по-
шла в реализацию, такой товар может 
заразить  продукцию, которая уже 
сформирована в бочках. При посту-
плении такой черевы на мясокомби-
наты отделы качества предприятий, 
как правило, возвращают оболочку 
поставщику. Это влечет за собой боль-
шие потери для производственников 
натуральной колбасной оболочки. На 
«перекрутчиках» такая оболочка не 
выдерживает давление фарша и не да-
ет возможности формовать колбасные 
изделия. Снятие лишнего слоя с обо-
лочки делает ее внешне белоснежной 
и привлекательной на вид, однако 
следствие этого – тонкая стенка, так-
же рвущаяся на перекрутчиках. Толь-
ко натуральная оболочка, получен-
ная на линии SSD в соответствии с ТУ 
9218-884-00419779-03, удовлетворяет 
всем требованиям современных мясо-
перерабатывающих предприятий. 

Засоленная натуральная 
оболочка в пучках, полученная на 
линии SSD в соответствии с ТУ 
9218-884-00419779-03, удовлетворяющая 
всем требованиям современных 
мясоперерабатывающих предприятий

1. Линия SSD по обработке свиной черевы

2. Линия SSD 400/4B для очистки черевы КРС

3. Тянущее колесо, позволяющее оперативно 
извлекать череву, перед подачей на линию

4. Стол для ручной засолки 
натуральной оболочки

1 2

3 4

Электро потребление линии мощно-
стью 2,2 кВт составит 17,6 кВт/час, что 
равняется 50 руб. за смену. Расход по 
соли из расчета 100 граммов на ран-
нер будет равен 140 руб. Соответствен-
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Обзор российского рынка соли
Соль как продукт повседневного 

спроса кажется чем-то обыденным и не 
заслуживающем внимания, однако рань-
ше она была в большой цене, использо-
валась как обменное средство и оказы-
валась недоступна определенной части 
населения из-за высокой стоимости. 

В приготовлении пищи соль употре-
бляется как важная приправа – без нее 
еда кажется пресной. Соль обладает 
слабыми антисептическими свойства-
ми, предотвращает развитие бактерий, 
что является причиной ее широкого 
применения в качестве консерванта 
пищи и иных органических масс (ко-
жи, древесины, клея).

Сейчас существует множество экзоти-
ческих сортов соли: копченая француз-
ская, розовая перуанская, Гималайская 
каменная розовая и др.

Соль необходима для жизнедеятельно-
сти человека: суточная потребность в ней 
составляет 10–15 г, а в условиях жаркого 
климата (вследствие повышенного пото-
отделения) – до 25–30 г. Недостаток соли 
может привести к депрессиям, нервным 
и психическим заболеваниям, наруше-
ниям пищеварения и сердечно-сосуди-
стой деятельности, остеопорозу, анорек-
сии. Ее нехватку организм восполняет 
разрушением костной и мышечной тка-
ней. Улучшение самочувствия после до-
бавления соли в пищу, а также отличные 
консервационные свойства в эпохи, ког-
да иные методы длительного сохране-
ния продуктов питания были неизвест-
ны, породили особое отношение к ней 
как к самому ценному продукту.

Сегодня глобальный соляной рынок 
оценивается в 210 млн тонн ежегод-
но, мировые лидеры ее добычи – США 
(46,5 млн тонн) и Китай (37,1 млн тонн). 

Предприятия России по итогам 2013 г. 
изготовили 3 292 тыс. тонн поваренной 
соли, что меньше, чем годом ранее, на 
6,7%. Тут важно отметить, что отече-

ственный соляной рынок на 43% зави-
сит от импортных поставок, а внутрен-
нее производство имеет тенденцию 
к сокращению. Так, из рисунка 1 вид-
но, что в 2010 г. соляными компания-
ми было поставлено на рынок 3 612 тыс. 
тонн, что больше показателя 2013 г. на 
10%. Негативная тенденция сохраняет-

Рисунок 1. Динамика производства поваренной соли в РФ, 2010–2014 гг., тыс. т

Рисунок 2. Динамика и структура внешнеторгового оборота на соляном 
рынке России, 2010–2014 годы, тыс. т

Антон Щербаков,
эксперт аналитической группы 
ИА «Крединформ»

Автор:
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ся и в текущем году: в январе-июле бы-
ло добыто 1 861 тыс. тонн, что меньше 
аналогичного периода 2013 г. на 2,3%.

Рассматривая общий объем рынка со-
ли, необходимо учитывать внешнетор-
говый оборот. В 2013 году в РФ было 
импортировано 2 426 тыс. тонн данно-
го продукта (99% всего внешнеторгово-
го оборота), экспорт составил «всего» 
25 тыс. тонн. Таким образом общий 
объем рынка в натуральном выраже-
нии оценивается в 5 693 тыс. тонн, где 
57,8% – внутреннее производство.

По данным Федеральной таможенной 
службы, Украина является основной стра-
ной-импортером соли в Россию: ее доля 
в натуральном выражении – более 80% 
(1 945 тыс. тонн продукции стоимостью 
84 млн долл.). Далее со значительным от-
ставанием следует Беларусь с долей в им-
порте 12,9% (312,3 тыс. тонн на 39,4 млн 
долл.). Таким образом две соседние стра-
ны покрывают 93,1% внешних поставок 
в натуральном выражении. 

В свете обострившейся ситуации на 
Украине с большей вероятностью следу-
ет ожидать снижения ее присутствия на 
отечественном рынке соли. Страна под-
писала соглашение об ассоциации с ЕС, 
а это противоречит правилам торгов-
ли, установленным в Таможенном сою-
зе. Уже было объявлено, что РФ для за-
щиты своего внутреннего производителя 
предъявит новые требования по импорту 
(в том числе увеличит пошлины), а это, 
в свою очередь, понизит конкурентоспо-
собность украинских предприятий.

Складываются благоприятные усло-
вия для наращивания поставок соли из 
Беларуси, что уже подтверждается циф-
рами 2014 года. Так, в январе-июле до-
ля Украины в импорте соли снизилась 
до 73,2%, а Беларуси, напротив, возрос-
ла до 18,3% (рисунок 3). 

В то же время отечественные компа-
нии не спешат завоевывать зарубежного 
потребителя – большая часть и без того 
незначительного экспорта направляется 
в Казахстан – 16,4 тыс. тонн в 2013 году 
(64,8% экспорта на сумму 2,2 млн долл.).

В целом по стране средние розничные 
цены на соль с начала года практиче-
ски не изменились. Йодированная соль, 
как более дорогой продукт, способству-
ющий профилактике йододефицитных 
заболеваний, с января по июль подоро-
жала на 1,4%, до 15,4 руб. за кг, обычная 
поваренная пищевая соль – на 1,1%, до 
11,2 руб. за кг.

Цены производителей также держат-
ся на стабильном уровне и с начала го-
да увеличились на 2,3% – до 3,6 руб. за 
кг. Таким образом стоимость соли в роз-
нице в 3,1 раза больше отпускных цен 
предприятий-поставщиков. 

По сведениям, содержащимся в базе 
данных ГЛОБАС–i® Информационно-
го агентства «Крединформ», крупней-
шим производителем на российском 
рынке соли по объемам выручки яв-
ляется предприятие, расположенное 
в Оренбургской области, – ООО «Рус-
соль» (таблица 1). Выручка компании 
увеличилась за год на 55,5%, чистая при-
быль – на 60%. 

«Руссоль» работает на рынке с авгу-
ста 2008 года. Несмотря на незначитель-
ный период времени, прошедший с мо-
мента образования, компания является 
крупнейшим частным производителем 

Рисунок 3. Доля стран в импорте соли, 
январь-июль 2014 года, %

Рисунок 4. Среднерозничные цены и цены производителей на поваренную 
и йодированную соль в целом по РФ, руб./кг

Таблица 1. Крупнейшие производители соли в РФ по совокупной выручке, млн руб.

№ Компании Регион Выручка, 
2012 г., млн руб.

Чистая прибыль, 
2012 г., млн руб.

Доля 
рынка, %

1 ООО «Руссоль» Оренбургская область 4 530,2 1 508,3 78

2 ОАО «Тыретский солерудник» Иркутская область 1 169,1 319,8 20

соли в России. В результате осущест-
вленной реорганизации производство 
стало правопреемником старейших со-
ледобывающих предприятий, а имен-
но: ОАО «Илецксоль» (Оренбургская 
область, г. Соль-Илецк), ОАО «Бассоль» 
(Астраханская область, пос. Нижний Ба-
скунчак) и ООО «Усольский солепромы-
сел» (г. Усолье-Сибирское). Подразделе-
ния «Руссоли» базируются на старейших 
соледобывающих предприятиях, имею-
щих более чем вековую историю. Обще-
ство добывает, производит и реализует 
пищевую и техническую соль. «Руссоль» 
осуществляет добычу соли на Илецком 
месторождении каменной соли, Баскун-
чакском (озеро Баскунчак) и Усольском 
месторождениях поваренной соли.

ОАО «Тыретский солерудник» – круп-
нейший поставщик пищевой каменной 
соли в Сибирском и Дальневосточном 
федеральных округах России.

Говоря о будущем рынка в целом, сле-
дует отметить, что в связи с событиями 
на Украине, которая является основным 
импортером соли на российский ры-
нок, следует ожидать сокращения по-
ставок из этой страны. Высокая зависи-
мость от зарубежных производителей 
в определенной степени угрожает на-
шей продовольственной безопасности. 
Именно поэтому сегодня как никогда 
необходима государственная поддерж-
ка отечественных соляных компаний 
и создание условий для инвестирова-
ния в эту отрасль. 
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Компания: ООО «Керри» 
Департамент  продаж мясного направления
тел.: +7 (495) 789-63-95
www.kerry.com

Замена мясного сырья 
с ингредиентами

В настоящее время мясоперераба-
тывающие предприятия столкнулись 
с нехваткой или высокой ценой сырья. 

Производители мясных продуктов, оп-
тимизируя экономические показатели 
деятельности, вынуждены уменьшать 
мясную составляющую в своих рецепту-
рах: производить частичную замену ос-
новного сырья (говядины, свинины) на 
мясо птицы механической обвалки, сви-

ную шкурку, растительные, молочные 
и животные белки. Необходимость уде-
шевления продукции приводит к тому, 
что в рецептуре появляются все новые за-
менители мяса, вплоть до круп и крахма-
ла. При этом решается двойная задача – 
цена конечного продукта должна быть 
минимальной и потребительские свой-
ства и вкусовые характеристики необхо-
димо сохранить на должном уровне. 

Выходом из данной ситуации может 
стать применение высокотехнологич-
ных продуктов производства компа-
нии «Керри» – производителя пище-
вых добавок и ингредиентов, который 
является деловым партнером многих 
мировых компаний.

Стабилизационные системы – это до-
бавки, регулирующие или формирую-
щие консистенцию и структуру про-
дукта. Преимущества применения 
стабилизационных систем «Керри» 
определены высокой функционально-
стью (водоудерживающая способность, 
стабилизация водо-жиро-белковой 
эмульсии, седиментационная устойчи-
вость и т. д.) и простотой применения.

Дельтагель ХЕ 2000 – стабилизацион-
ная система на основе каррагинана и ка-
медей, как рецептурный компонент обе-
спечивающая плотность продукта. 

Ее целевое назначение заключает-
ся в стабилизации фаршей для эмуль-
гированных мясных продуктов – как 
в холодном состоянии, так и при термо-
обработке. Композиции гидроколло-
идов в составе добавки Дельтагель ХЕ 
2000 обеспечивают однородную, плот-
ную структуру готового продукта и пре-
пятствуют синерезису, тем самым по-
вышая привлекательность продукта 
для потребителя. Дельтагель ХЕ 2000 
рекомендуется использовать при про-
изводстве мясных изделий с дозиров-
кой 0,3–0,5% по отношению к общей 
массе фарша в зависимости от жирно-
сти сырья, рецептуры, уровня исполь-
зования немясных ингредиентов и же-
лаемого выхода.

Простар А 150 – функциональная до-
бавка с высокими стабилизирующими 
свойствами, как рецептурный компо-
нент обеспечивает плотность продук-
та, структурирует жир. Рекомендуется 
использовать при производстве варе-
ных колбасных изделий с выходом до 
140% с дозировкой 0,5–2,0 % по отноше-
нию к общей массе фарша. 

Керритекс Стаб Джи 2 – это стан-
дартизованная смесь пищевых гидро-
коллоидов, которая используется при 
производстве вареных и копченых кол-
басных изделий, реструктурированных 
мясопродуктов из свинины, говядины 
и мяса птицы. При производстве варе-
ных колбасных изделий, сосисок, сар-
делек, ветчин – 0,1–0,5% в сухом виде. 

Рекомендуется использовать Кер ри-
текс Стаб G 2 совместно со стабили-
зацион ной системой Дельтагель XE 
2000 в соотношении 2:1. В рецептурах 
вареных колбасных изделий с заменой 

Таблица 1. Приготовление жировых эмульсий

Наименование сырья и материалов Рец. 1 Рец. 2 Рец. 3 Рец. 4

Дератекс Моно Са 1 1 1 1,0

Шпик, щековина свиная, 
мясо свиных голов, говядина жирная 17 – – –

Мясо птицы мех. обвалки – 16 – –

Кожа куриная – – – 20,0

Растительное масло или жир – – 12 –

Вода/лед 22 16 12 30,0

Итого: 40 33 25 51,0

Стабилизационные системы – это добавки, регулирую-
щие или формирующие консистенцию и структуру про-
дукта. Преимущества применения стабилизацион ных 
систем «Керри» определены высокой функционально-
стью (водоудерживающая способность, стабилиза-
ция водо-жиро-белковой эмульсии, седиментационная 
устойчивость и т. д.) и простотой применения.
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основного сырья это позволяет полу-
чить продукт с хорошей плотностью 
и «кусаемостью».

Для эмульгированных мясных про-
дуктов компания предлагает стабили-
зационные системы торговой марки 
«АЗМ». Их применение способствует 
решению таких задач, как использова-
ние мяса с низкими функциональными 
свойствами, с признаками PSE или DFD 
или высоким содержанием соедини-
тельной ткани. За счет высокой эмуль-
гирующей способности добавки ТМ 
«АЗМ» стабилизируют водо-жиро-белко-
вую эмульсию, предотвращают образо-
вание бульонно-жировых отеков, улуч-
шают консистенцию готового продукта.

АЗМ НТ – эмульгатор для производ-
ства колбасных изделий и жировых 
эмульсий (1:10:10) на основе раститель-
ного белка и гидроколлоидов. АЗМ НТ 
лучше использовать при производстве 
мясных изделий с рекомендуемой дози-
ровкой 0,5–2,0% по отношению к общей 

массе фарша в зависимости от жирно-
сти сырья, рецептуры, уровня исполь-
зования немясных ингредиентов и же-
лаемого выхода.

Жировые эмульсии можно изготав-
ливать с любой стабилизационной си-
стемой торговой марки «АЗМ»: АЗМ 
НР Эмул (1:15:15) – эмульгатора на ос-
нове яичного белка; АЗМ ГТ (1:28:28) – 
эмульгатора на основе молочного 
и животного белков; АЗМ ФМС Нью 
(1:20:30) – эмульгатора на основе мо-
лочного белка. Преимущества доба-
вок этой серии определены их высо-
кой функциональностью и простотой 
применения. Выбор стабилизацион-
ной системы зависит от требований 
к потребительским свойствам и себе-
стоимости готового продукта.

Большой популярностью пользуется 
Дератекс Моно Са – функциональная 
добавка на основе альгината. Ее реко-
мендуется использовать для производ-
ства всех видов колбасных изделий, жи-

ровых эмульсий (см. таблицу 1), мясных 
гранул, искусственного шпика (1 часть 
Дератекс Моно Са: 15 частей жирного 
сырья: 25 частей воды). 

В ассортименте компании появилась 
новинка АЗМ НТ 14 на основе пищевых 
волокон, метилцеллюлозы, карбокси-
метилцеллюлозы и крахмала. Дозиров-
ка: 1,0–2,0% к массе продукта. AЗM НT 14 
обладает высокими функционально-тех-
нологическими свойствами, позволяю-
щими уплотнять структуру продуктов 
во время их нагревания (варки, жарки), 
улучшать связанность компонентов 
фарша, производить замену мясосырья.

Разнообразие ассортимента добавок 
«Керри» дает возможность не просто 
разработать продукт в заданном цено-
вом сегменте, но и сделать его привле-
кательным для покупателя. Специа-
листы компании готовы предоставить 
всю необходимую информацию и доку-
ментацию для внедрения рецептур на 
производстве заказчика.   
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Мировой эксперт 
в области специй 
Центральный офис, производствен-

ный и логистический центр WIBERG 
находятся в городе Зальцбург. Пред-
приятие имеет многочисленные пред-
ставительства по всему миру и по-
ставляет своим клиентам специи, 
приправы и функциональные добавки. 
Дочерняя компания WIBERG теперь по-
явилась и в Москве, что позволяет ей 
быть ближе к заказчикам и предостав-
лять полный комплекс своих услуг. 

Больше вкуса и больше наслаждения 
во время еды – эту миссию WIBERG вы-
полняет на протяжении всей истории 
своей работы. С момента основания 

предприятия Вильгельмом Бeргером 
в 1947 году WIBERG разрабатывает про-
дукты, которые полностью отвечают 
потребностям клиентов. Международ-
ные производители мясных и колбас-
ных изделий ценят и доверяют каче-
ству WIBERG так же, как шеф-повара 
мирового класса и ведущие кейтерин-
говые компании. Помимо работы на 
рынках Австрии, Германии, Швейца-
рии и Италии, австрийский эксперт 
в области специй и инновационных 
решений сотрудничает с партнерами 
в Канаде и США. В этом году Маркус 
Винклер, который руководит WIBERG 
в третьем поколении и нацелен на 
развитие и рост компании, принял ре-

шение об открытии офиса в Москве. 
Теперь WIBERG совместно с региональ-
ными партнерами предоставляет вы-
сокое качество, индивидуальные ре-
шения и технологическую поддержку 
по всей территории России.  

Ноу-хау из желтого пакета
Россия – хорошо знакомая страна для 

WIBERG: продукты и технологические 
решения используются на местных 
предприятиях уже более 20 лет. Ранее 
компания работала в России через пар-
тнера, пока Маркус Винклер не принял 
решение в пользу прямого активного 
выхода на рынок страны. «В наших 
желтых пакетах находится не просто 
продукт. Это целый комплекс ноу-хау, 
начиная от закупки и заканчивая об-
работкой высококачественного сырья, 
которые созданы благодаря нашим бо-
гатым знаниям о региональных и ин-
тернациональных вкусовых предпочте-
ниях и технологиях обработки. Работа 
компании непосредственно на терри-
тории России дает очевидное преиму-
щество нашим клиентам – полный ком-
плекс услуг из первых рук. «И только 
знак марки WIBERG на упаковке гаран-
тирует, что WIBERG – внутри», – ут-
верждает г-н Винклер. 

«ВИБЕРГ Рус» – 100%-ная дочерняя 
компания, находящаяся в частной соб-
ственности. Команда специалистов мо-
сковского офиса и сотрудников склада 
уже набрана и активно работает на тер-
ритории России.

Понимание потребностей клиента – 
основная цель открытия нового пред-
ставительства WIBERG в Москве. Именно 
поэтому интернациональная коман-
да специалистов компании будет рабо-
тать на выставке «Агропродмаш» с 6 по 
10 октября и приглашает посетителей 
и клиентов на свой стенд в Павильон 1, 
чтобы они могли лично убедиться в пре-
имуществах работы с WIBERG. 

WIBERG открывает дочернюю 
компанию в Москве

Более шести десятилетий 
австрийская компания 
WIBERG создает для рын-
ка новые тренды в области 
приправ и специй.
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Listeria monocytogenes: 
холоднокровный микроб

за бактериями рода Listeria служит пра-
вильно выстроенная система монито-
ринга и диагностики. 

L. monocytogenes – 
Как идентифицировать? 
В России существует всего один тех-

нический документ по методике опре-
деления данной бактерии: «Продукты 
пищевые. Методы выявления и опре-
деления бактерий L. monocytogenes», 
ГОСТ Р 51921-2002. 

Согласно документу, продолжитель-
ность анализа на L. monocytogenes зани-
мает более пяти суток. Современный 
мир давно перешел на экспресс-те-
сты для диагностики в пищевой инду-
стрии. Одним из таких тестов является 
InSite – идентификация бактерий рода 
Listeria за 30 часов.

Компания «РАБОС Интернешнл» пред-
лагает на российском рынке этот уни-
кальный тест известного мирового про-
изводителя средств контроля Hygiena. 
InSite содержит три компонента: запа-
тентованные ингибиторы, активаторы 
роста и специальный индикатор цвета. 
Ингибиторы подавляют рост микроор-
ганизмов, которые не относятся к роду 
Listeria. Активаторы роста обеспечивают 
питательными веществами бактерии, 
в том числе клетки с нарушенной жиз-
неспособностью. Индикаторы изменя-
ют цвет среды с желтого на черный под 
действием β-глюкозидазы, выделяемой 
листериями. В результате данные ком-
поненты гарантированно позволяют вы-
являть бактерии рода Listeria, в том числе 
опасную для человека L. monocytogenes. 

Проводить тестирование с InSite лег-
ко и просто. Необходимо взять смыв 
с исследуемой поверхности на площа-
ди 10×10 см2, далее активировать спе-
циальный желтый реагент теста и сме-
шать его с образцом пробы. Затем тест 
InSite помещается в термостат на 30 ча-
сов при температуре 37 °С для инкуби-
рования пробы. Результат анализа бу-
дет известен по изменению окраски 
пробы. В случае появления черной 
окраски он считается положительным 
в отношении рода Listeria. Желтый 
цвет укажет на отрицательное содер-
жание в пробе данных бактерий. 

Специалисты «РАБОС Интернешнл»  
выезжают в любую точку России 
и в каждом конкретном случае состав-
ляют индивидуальную санитарную 
программу, проводят семинары и обу-
чение персонала, ведут консультацион-
ные работы на протяжении всего 
перио да сотрудничества.  

Уникальный тест InSite – 
идентификация бактерий 
рода Listeria за 30 часов

L. monocytogenes – грамположительная, неспорообразующая 
бактерия, вызывающая обширные пищевые отравления у лю-
дей во всем мире.

Последняя широко освещенная 
вспышка заболевания, вызванного ли-
стерией, возникла 13 августа 2014 г. 
в Дании. Причина – некачественные со-
сиски. Результат – 12 смертей. Мировая 
статистика свидетельствует о 30%-ном 
уровне смертности инфицированных 
людей, несмотря на относительно низ-
кое число случаев заболеваний. В связи 
с этим законодательства многих стран 
(включая Россию) в отношении безопас-
ности пищевых продуктов вводят стро-
гие микробиологические показатели 
для L. monocytogenes. 

L. monocytogenes – что это?
Прежде всего, этот микроорганизм 

способен быстро размножаться при 
низкой температуре (2–8 °C). Для про-
изводственной сферы такая температу-
ра свойственна цехам по убою и пере-
работке мясного сырья. Когда основная 
масса бактерий впадает в температур-
ный анабиоз (прекращение деления 
клеток), бактерии рода Listeria начина-
ют интенсивно увеличивать свою чис-
ленность. Это приводит к быстрой кон-
таминации всего сырья. 

Другой особенностью L. monocytogenes 
является высокая сохранность при на-
хождении в солевых растворах (6–
20% NaCl). Это позволяет ей доминиро-
вать над кишечной палочкой: выживая 

в солевых растворах, L. monocytogenes 
гарантирует себе место «под солнцем» 
за счет более быстрого развития. Так-
же L. monocytogenes устойчива к воз-
действию химических детергентов 
(2,5%-ного р-ра NaOH или формалина) 
и растворов хлорной извести.

Дополнительным опасным свойством 
бактерий является способность выде-
лять токсин, позволяющий им пере-
двигаться из клетки в клетку, остава-
ясь «незамеченными» для иммунной 
системы человека. 

Как бороться?
Во-первых, необходимо выполнять 

плановые санитарные мероприятия, 
которые резко снижают риск контами-
нации листерией. Во-вторых, поскольку 
резкое повышение температуры оказы-
вает губительное воздействие на жиз-
неспособность этих бактерий, рекомен-
дуется строгое соблюдение режимов 
термической обработки сырья и про-
дуктов. В-третьих, дополнительное воз-
действие на снижение их численности 
окажет применение кислотных средств 
в ходе санитарных мероприятий на мя-
соперерабатывающих предприятиях, 
так как L. monocytogenes не кислотоу-
стойчивы. И все же перечисленные ме-
ры не смогут обезопасить вас полно-
стью. Современным аспектом контроля 
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Спецодежда для сотрудников: 
готовые решения

Компания:

Компания:

Автор:Blesk InCare  
+7 (495) 744-06-47
mon@bleskincare.ru
www.bleskincare.ru

Ольга Машкова,  
директор по маркетингу  
и PR компании Blesk InCare

«Рентекс»  
+ 7 (495) 660-05-88
info@rentex-service.ru
www.rentex-service.ru

Каждое предприятие пищевой 
промышленности обязано обеспечить 
спецодеждой всех сотрудников, рабо-
тающих в цехах и имеющих допуск на 
производство. 

Перед администрацией предприятий 
встает вопрос закупки и организации 
процесса обслуживания санитарной 
одежды. Издание уже обращалось к те-
ме аренды спецодежды, которая помо-
гает оптимизировать процесс ее обслу-
живания на производстве и включает 
в себя закупку, стирку/дезинфекцию, 
ремонт и доставку. Поэтому в этот раз 
хотелось бы остановиться на том, ка-
кие еще вопросы помогает решить дан-
ная услуга.

В санитарно-эпидемиологических 
требованиях и нормах по обеспечению 
безопасности пищевого производства 
сказано, что в санитарной одежде за-
прещается выполнять работу на улице, 
а также посещать непроизводственные 
помещения. Рабочих, занятых ремон-
том оборудования, администрация 
обязана обеспечить санитарной одеж-
дой для проведения ремонтных работ 
в производственных цехах. И тут воз-
никает вопрос: «Как это реализовать на 
действующем предприятии?»  

Компании Blesk InCare и «Рентекс» 
в рамках предоставления услуги арен-
ды спецодежды предлагают готовые 
решения. Это могут быть индивиду-
альные комплекты нательного бе-
лья – футболки для работы в теплых 

помещениях или утепленные толстов-
ки для холодных цехов. И те, и другие 
могут надеваться работниками под са-
нитарную одежду, которую они бу-
дут снимать, покидая производствен-
ные помещения, например для выхода 
в столовую.

Для обеспечения сотрудников ИТР са-
нитарной одеждой для работы в про-
изводственных цехах компании пред-
лагается размещение в специальных 
тамбурах персональной или дежурной 
санитарной одежды для прохода и ра-
боты в производственной зоне. Спецо-
дежда ИТР, предназначенная для работ 
на производстве, может отличаться по 
цвету от санитарной одежды работни-
ков цехов.

Все это Blesk InCare и «Рентекс» пре-
доставляют в аренду. Также как и ком-
плекты санитарной одежды, нательное 
белье и сменная санитарная одежда 
для ИТР будут персонализированы.

В качестве дополнительной услуги  
компании предлагают организацию 
пространства для хранения чистой 
спецодежды и сбора комплектов, 
бывших в эксплуатации. Установ-
ка специализированных металли-
ческих шкафов с индивидуальными 
ячейками для чистых комплектов 
и изолированным накопителем для 
использованной одежды поможет ре-
ализовать требования законодатель-
ства о разделении потоков грязной 
и чистой одежды. 

Установка специ-
ализированных 
металлических 
шкафов с индиви-
дуальными ячей-
ками для чистых 
комплектов 
и изолированным 
накопителем для 
использованной 
одежды помо-
жет реализовать 
требования зако-
нодательства 
о разделении 
потоков грязной 
и чистой одежды.

Каждое предпри-
ятие пищевой 
промышлен-
ности обязано 
обеспечить спец-
одеждой всех 
сотрудников, 
работающих 
в цехах и имею-
щих допуск на 
производство. 



ре
кл
ам
а



100 мясная сфера    №5 (102) 2014

производство / экология

Компания: EnviroChemie GmbH 
620026, Екатеринбург,
ул. Белинского, 86, секция 7, этаж 8
тел.: +7 (343) 228-14-61,
+7 (912) 27-29-333
e-mail: akulov@enviro-chemie.ru
www.envirochemie.ru

Современные 
технологии очистки 
сточных вод
В настоящее время многие произво-

дители испытывают трудности в связи 
с очисткой сточных вод. Штрафы и от-
ветственность за причинение ущерба 
водным объектам являются серьезны-
ми финансовыми рисками для тех, кто 
сбрасывает сточные воды предприятия 
неочищенными или недостаточно очи-
щенными. 

В соответствии с постановлением 
№ 644, с 1 января 2015 г. все предприя-
тия по переработке мяса (включая ско-
тобойни) обязаны иметь локальные 
очистные сооружения и осуществлять 
сброс прошедших предварительную 
очистку сточных вод в централизован-
ную систему водоотведения. 

Нормирование сбросов
Законодательством РФ установлены 

единые нормы при сбросе стоков в во-
доемы рыбохозяйственного назначе-
ния для всех предприятий. Также в со-
ответствии с новыми требованиями 
устанавливаются единые нормы при 
сбросе в сети городских канализаций 
для всех регионов.

В зависимости от того, куда осущест-
вляется сброс, подбирается схема очист-
ки, позволяющая достичь необходимых 
требований. Так, в случаях сброса в ка-
нализацию бывает достаточно меха-
нической и флотационной обработки. 
А при сбросе в водоем необходима био-
логическая обработка с дополнитель-
ной дезинфекцией. 

Ужесточение контроля за сбросом 
сточных вод – устойчивая тенден-
ция последних лет, так же как и рост 
штрафов за превышение ПДК. Поэтому 
экономия за счет применения совре-
менных технологий и оборудования – 
верный путь к сокращению затрат.

Этапы очистки сточных вод 
мясоперерабатывающих 
предприятий
В технологии очистки мясокомбина-

тов есть основные этапы, необходимые 
для достижения установленных параме-
тров. Для каждой стадии применяется 
свое особенное оборудование.

Так, механическую очистку исполь-
зуют для улавливания крупных вклю-
чений, мусора, всевозможных остатков. 
Решетки устанавливаются в каналах 
и приямках с целью защиты насосно-
го, контрольно-измерительного обору-
дования и запорной арматуры. За счет 
решеток происходит отделение круп-
ных частиц от поступающих сточных 
вод, предотвращающее засорение тру-
бопроводов. 

После механической очистки сточные 
воды поступают в смеситель-усредни-
тель. Усреднительная емкость обеспечи-
вает стабильность работы последующих 

стадий очистки, гарантируя усреднение 
сточных вод по расходу и концентрации. 

Основной и необходимой стадией 
очистки сточных вод на мясокомбина-
тах является физико-химическая обра-
ботка с применением напорной флота-
ции. Наилучшие результаты очистки 
достигаются с помощью использования 
химических реагентов. Для очистки 
применяются коагулянты и флокулян-
ты, которые при введении в дисперс-
ные или коллоидные системы адсор-
бируются или химически связываются 
с поверхностью частиц дисперсной фа-
зы и объединяют частицы в агломера-
ты. Агломераты образуют хлопьевид-
ный осадок, который впоследствии 
легко флотируется. Вариант совместно-
го применения флокулянта и коагулян-
та – наиболее рациональное решение 
для очистки сточных вод, позволяющее 
достичь максимального качества очист-
ки при минимальных затратах.

Во флотационной установке мелкие 
пузырьки, подхватывая частицы взве-
шенных веществ, жиров и других за-
грязнителей, образуют флотат, подни-
мающийся на поверхность, который 
собирается скребком. Очищенная сточ-
ная вода, пройдя через перелив, попа-
дает в емкость чистой воды. 

Для более загрязненных сточных вод 
(при предъявлении жестких требова-
ний на сброс или в том случае, если сточ-
ные воды будут сбрасываться в водный 
объект) применяется дополнительная 
стадия очистки. Биологический метод 
очистки позволяет удалить загрязнения 
из воды при помощи бактерий активно-
го ила. В процессе очистки на аэробных 
очистных сооружениях удаляются орга-
нические вещества (ХПК и БПК), соеди-
нения азота и фосфора. Биологическая 
очистка – эффективный метод, позволя-
ющий удовлетворять жестким требова-
ниям, предъявляемым к мясоперераба-
тывающим предприятиям. 

Таким образом можно сделать вывод, 
что для эффективной очистки сильно 
загрязненных сточных вод необходим 
комплексный подход, включающий 
механическиую, физико химическую 
и биологическую обработку.

Поэтому в последние годы перед про-
изводителями очень остро встает вопрос 
очистки стоков перед их сбросом. Очист-
ные сооружения немецкой компании 
«ЭнвироХеми» являются надежным ре-
шением вопроса очистки сточных вод на 
предприятиях мясной промышленности 
и позволяют соответствовать необходи-
мым требованиям ПДК.  
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В существующих условиях рыноч-
ной экономики для сельскохозяй-
ственных предприятий главный ори-
ентир – это производство и реализация 
животноводческой продукции как фак-
тор стабильности и финансового благо-
получия. Однако отсутствие планиро-
вания кормопроизводства, снижение 
урожайности кормовых культур, огром-
ные затраты на производство кормов, 
примитивная технология кормления 
стали причиной убыточности этой от-
расли в ряде сельхозпредприятий.
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В настоящее время кормовая база не 
соответствует требованиям интенсив-
ного развития. Резко сокращены посев-
ные площади, наблюдается снижение 
продуктивности природных кормовых 
угодий и пахотных земель. Выходом из 
данной ситуации является поиск резер-
вов повышения продуктивности в каж-
дом конкретном хозяйстве. Поскольку 
продуктивность животноводства в ос-
новном зависит от обеспеченности 
кормами и полноценности рационов, 
их следует искать в первую очередь 
в кормо производстве.

Самыми перспективными направ-
лениями повышения экономической 
эффективности кормопроизводства 
в условиях недостаточного ресурсно-
го обеспечения и минимального доти-
рования государства является оптими-
зация состава кормов, повышение их 
питательности и создание сбаланси-
рованных рационов для скота. Ведь на 
долю кормов приходится более поло-
вины всех затрат на производство жи-
вотноводческой продукции! Кормовая 
база сельхозпредприятий должна соз-
даваться на внутренних ресурсах хо-
зяйств, иметь необходимые резервы 
и одновременно включать наиболее 
дешевые источники питательных ве-
ществ. Только при этих условиях может 
быть обеспечена растущая продуктив-
ность животных, высокое качество про-
дукции и последовательное снижение 
ее себестоимости.

Многолетние исследования, прове-
денные на базе ГНУ ВНИИ пищевой 
биотехнологии позволяют предло-
жить сельхозпроизводителям эффек-
тивное использование имеющегося 
потенциала в виде вторичных сырье-
вых ресурсов спиртовой промыш-
ленности. Эти предприятия стабиль-
но работают, а выработка из отходов 
и вторичных сырьевых ресурсов до-
полнительной товарной продукции 
повысит эффективность использо-
вания сельскохозяйственного сырья 
в основном технологическом процес-
се, позволит улучшить инфраструкту-
ру производства и одновременно ре-
шить экологические проблемы.

В данном случае проблема решает-
ся шире – создаются сквозные техно-
логии, то есть высокотехнологичный 
комплекс полного цикла по перера-
ботке сельскохозяйственного сырья 
с эффективной выработкой целевого 
продукта (спирта), производством кор-
мового белкового продукта из отходов 
спиртового производства и использо-

Технология основана на фундамен-
тальных исследованиях, которые по-
казали возможность получения вы-
сокобелковых кормов, обогащенных 
полезными веществами, которые об-
ладают пробиотическими свойства-
ми. Эти кормовые продукты, кроме 
повышенного объема белка, содержат 
комплекс аминокислот, минеральных 
веществ и витаминов, комплексы ме-
таболитов, ферментов, бактериоцинов, 
консорциум живых микроорганизмов, 
обеспечивающих защитно-профилак-
тические свойства.

Сущность метода состоит в том, что 
послеспиртовая барда (или ферменто-
лизат) некондиционного зерна и про-
дуктов его переработки (ржи, пшени-
цы, овса или их смеси) обрабатывается 

специально селекционированным кон-
сорциумом анаэробных микроорганиз-
мов путем их направленного культиви-
рования, что позволяет:

• перерабатывать переменный по со-
ставу субстрат, так как состав вторично-
го сырья, в том числе послеспиртовая 
барда, может значительно изменяться 
в зависимости от сезона, качества ис-
пользуемого сырья и ряда технологи-
ческих параметров участков производ-
ства спирта;

• перерабатывать фугат, содержащий 
концентрированные смеси органиче-
ских веществ, часть из которых явля-
ются трудноутилизируемыми;

• получать высокий выход биомассы 
с одновременным достижением глубо-
кой степени утилизации органических 
компонентов и приданинием пробио-
тических свойств готовой продукции.

Целью этой обработки является полу-
чение кормовых продуктов с повышен-
ным содержанием белка и легкоперева-
риваемых углеводов за счет снижения 
содержания труднодоступных углево-
дов сырья (целлюлозы, гемицеллюло-
зы, пектиновых веществ) и увеличения 
показателя сбалансированности (соот-
ношения легкогидролизуемых углево-
дов и белка в пределах нормы (1–1,3):1, 
в барде это соотношение 0,67:1). При 
этом повышается переваримость бел-
ка до 0,8 против 0,52 в барде.

Вырабатываемые по данной техно-
логии белковые кормовые продукты 
«Биобардин», «Пропилакт» и «Проби-
тин» характеризуются повышенным 
содержанием протеина (45–47%), ами-
нокислот (35–45%), наличием легкопе-
ревариваемых углеводов, продуктов 
метаболизма, живых культур молоч-
нокислых и пропионовокислых бакте-
рий, обеспечивающих пробиотические 
свойства корма.

Подбором консорциума микроорга-
низмов и разработкой оптимальных 
параметров режима ферментации бы-
ло достигнуто обогащение конечных 
продуктов биологически активными 
веществами, антибиотическими, фер-
ментными метаболитами и другими ве-
ществами пробиотического действия. 
Продукты метаболизма бактерий про-
дуцентов включаются в регулирование 
обменных процессов в организме жи-
вотных, положительно влияют на им-
мунную систему, препятствуют росту 
и развитию микроорганизмов, вызыва-
ющих заболевания желудочно-кишеч-
ного тракта (сальмонеллез, дисбакте-
риоз, микоз, микотоксикоз и другие), 

Сущность метода состо-
ит в том, что послеспир-
товая барда (или фермен-
толизат) некондицион-
ного зерна и продуктов 
его переработки (ржи, 
пшеницы, овса или их 
смеси) обрабатывается 
специально селекциониро-
ванным консорциумом ан-
аэробных микроорганиз-
мов путем их направлен-
ного культивирования.

ванием его в животноводстве для вы-
пуска мяса, молока, яиц и др. Это на-
правление разработано научными 
сотрудниками ВНИИ пищевой биотех-
нологии с участием специалистов про-
изводственных предприятий и реали-
зовано в промышленном масштабе.
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предотвращают образование токсинов. 
Кормовые продукты отличаются дли-
тельным сроком хранения, потому что 
содержат природные антиоксиданты, 
живые клетки микроорганизмов, об-
ладающие защитно-профилактиче-
ским действием.

Особенно важную роль играет био-
синтез витамина В12, который повыша-
ет усвоение корма и перевариваемость, 
а также стимулирует рост и привес мо-
лодняка сельскохозяйственных живот-
ных и птиц, позволяет им развиваться 
при отсутствии или недостаточности 
содержания в рационе белков живот-
ного происхождения, повышает яйце-
носкость. В продуктах растительно-
го происхождения В12 не содержится. 
Недостаток этого витамина приводит 
к анемии, изменениям формулы крови. 
За счет высокой специфичности микро-
организмов в производстве отсутствует 
многостадийность. Процесс протекает 
в мягких условиях рН и температуры, 
не требует строгой стерильности, рас-
хода воздуха и дополнительных хими-
ческих компонентов. За 18–24 часа со-
держание белка в готовой кормовой 
смеси достигает 38–44% по абсолют-
но сухому веществу. Технологическим 
преимуществом способа является полу-
чение в результате ферментации куль-
туральной жидкости, хорошо разделя-
ющейся на жидкую и твердую фазы за 
счет снижения содержания в фильтра-
те коллоидных веществ, пентозанов 
и других органических веществ.

Для получаемого фильтрата есть не-
сколько путей использования: возврат 
в спиртовое производство для полной 
замены воды, используемой на затор 
и другие технологические нужды, или 
выпаивание молодняка различных жи-
вотных. Рекомендуется также исполь-
зовать фильтрат для выпойки взрос-
лых животных вместо воды (по 35–50 
литров на голову в сутки).

После отработки технологии в лабо-
ратории она была проверена в опыт-
но-промышленных условиях, принята 
актом приемочных испытаний; была 
согласована нормативно-техническая 
документация. Технико-экономиче-
ские расчеты и бизнес-план подтверж-
дают экономическую эффективность 
производства белковой кормовой сме-
си из послеспиртовой барды.

Испытания, проведенные Всерос-
сийским научно-исследовательским 
и технологическим институтом пти-
цеводства (ВНИТИП), позволили сде-
лать вывод, что «Биобардин» по составу 

аналогичен соевому жмыху, но содер-
жит на 2% больше сырого протеина, 
на 4,1% – клетчатки и на 0,98% – каль-
ция. Однако он на 2% уступает соевому 
жмыху по содержанию жира, на 0,32% – 
фосфора и на 23 ккал содержит меньше 
обменной энергии в 100 г.

По данным ВНИИТИП, при скармли-
вании в течение шести месяцев вместо 
подсолнечного шрота «Биобардина» 
и «Пропилакта» в полнорационных 
комбикормах кур-несушек в опти-
мальном количестве 4% было отме-
чено повышение интенсивности яй-
ценоскости на 8,4%, а количества яиц 
стало больше на 7,9% при более низ-
кой затрате кормов на 2,7% по срав-
нению с контрольным показателем. 
При этом переваримость и доступ-
ность всех питательных веществ была 
выше в рацио нах с данными кормовы-
ми смесями. Специалисты института 
рекомендуют применение «Биобарди-
на» и «Пропилакта» в качестве сред-
ства неспецифической профилактики 
хронических микотоксикозов. Вклю-
чение их в комбикорма в количестве 
5–7% к рациону представляет эффек-
тивное и безопасное средство, позво-
ляющее снизить негативное влияние 
вторичных метаболитов плесени.

Кроме того, установлено, что примене-
ние «Биобардина» и «Пропилакта» уве-
личивает накопление в яйцах витами-
нов А, Е, В2 и каротиноидов на 20–40%. 
При их использовании в полнорацион-
ных комбикормах для цыплят-бройле-
ров в количестве 3% и 6% вместо соевого 
жмыха было обнаружено, что получение 
живой массы опытного молодняка раз-
личного возраста было выше, чем в кон-
трольной группе, на 3–3,1% (при потре-
блении на 2,6% меньше корма). При 
этом ввод «Биобардина» и «Пропилак-
та» обеспечивает высокое содержание 
протеина в ножных мышцах, что явля-
ется хорошим показателем качества мя-
са у цыплят бройлеров. 

Положительные результаты получе-
ны при использовании «Биобардина» 
в коневодстве. При откорме молодня-
ка Русской верховой породы на Старо-
жиловском конном заводе с добавлени-
ем «Биобардина» к основному рациону 
или с замещением 10% состава суточ-
ной нормы концентратов в короткие 
сроки были достигнуты максимальные 
привесы и становление экстерьера мо-
лодой лошади. Отмечено положитель-
ное влияние добавки «Биобардин» на 
общее физиологическое состояние ло-
шади, особенно в зимний период.

Таким образом, кормовые белковые 
смеси «Биобардин», «Пропилакт», «Про-
битин» могут служить основой белко-
вых компонентов для комбикормов, 
премиксов, кормовых добавок. Они ха-
рактеризуются улучшенными соста-
вом и набором аминокислот по сравне-
нию с соевыми белковыми продуктами 
и позволяют обеспечить полноцен-
ность рациона, расширенное воспро-
изводство, увеличить выход приплода 
и молодняка.

Эффективность новых кормовых 
продуктов функционального назна-
чения подтверждена заключениями 
профильных институтов. Инструк-
ции по их применению для различных 
групп животных и птицы утверждены 
Департаментом фитосанитарного над-
зора Минсельхоза РФ. Получены свиде-
тельства о регистрации кормовых бел-
ковых продуктов.

При организации промышленного 
производства белковых кормовых до-
бавок на одном из спиртовых заводов 
показана возможность успешного ре-
шения целого комплекса организаци-
онных и технических вопросов, связан-
ных с реализацией нового производства. 
В частности, было создано отдельное 
подразделение, занимающееся комплек-
сом мероприятий по оптимизации ка-
питальных и эксплуатационных затрат, 
трудовых ресурсов, привлечению ос-
новных руководящих и инженерно-тех-
нических кадров, организации систем 
маркетинга и сбыта продукции и выпол-
нению других несвойственных основно-
му производству функций.

Нам представляется, что в услови-
ях растущего внимания к проблемам 
развития кормопроизводства в стране 
необходимо углублять исследования, 
посвященные теоретическим и мето-
дологическим вопросам внедрения 
инноваций в кормопроизводстве, ра-
циональному сочетанию кормопроиз-
водства с динамикой развития живот-
новодства, формированию рыночного 
экономического механизма кормопро-
изводства, становлению рынка кормов. 
От научного обоснования и внедрения 
новых разработок в кормопроизводстве 
во многом будут зависеть эффектив-
ность функционирования отрасли жи-
вотноводства, устойчивое снабжение 
сырьем перерабатывающих предприя-
тий АПК, уровень конкурентоспособно-
сти готовой продукции отечественных 
производителей на внутреннем и ми-
ровом рынках и, в конечном итоге, ка-
чество жизни россиян. 
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