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С 12 по 17 сентября в немецком 
городе Мюнхене прошла 

крупнейшая выставка оборудования 
и технологий для хлебопекарной 

и кондитерской промышленности 
iba-2015. Традиционно в рамках 

мероприятия на стендах свои 
возможности демонстрировали 

самые успешные производители 
и поставщики решений для 

предприятий – от маленького 
и среднего объема производства 
до крупных заводов, а также для 

рестораторов и кафе. Некоторые из 
них рассказали нам о продуктах, 
которые были представлены на 

экспозиционных площадках 
выставки, а также поделились 

своим видением ситуации 
на мировом и на российском 

хлебопекарном рынках.
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Хлебопекарное предприятие, 

независимо от масштаба, 
является сложным организмом. 

Десятилетиями пекари 
и технологи накапливали опыт, 

совершенствовали мастерство, 
внедряли новые энергоэффективные 

разработки, тем самым постепенно 
вдохновляя компанию MIWE – 

лидера в области оптимизированных 
систем и информационно-

консультационного 
обеспечения – на создание 
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слово редактора

Любой экономический кризис предполагает снижение поку-
пательной способности, а следовательно, перераспределение по-
требительского спроса, как правило, в пользу более дешевых то-
варов. Особенно если цены на продукцию растут. 

В России, по оценке специалистов Центра исследований конди-
терского рынка (ЦИКР), темпы роста цен в этой категории изде-
лий в октябре вновь ускорились – в среднем продукция подоро-
жала на 24,7% по сравнению с сентябрем 2014 года. При этом бы-
стрее всего подорожали шоколад, шоколадные конфеты и кара-
мель, стоимость которых увеличилась за год на 30-40%.

На итоговой цене кондитерских изделий, считают аналитики, 
сказались резкие скачки курса рубля, произошедшие в августе 
этого года, рост себестоимости производства и возросший спрос 
на кондитерские изделия в связи с начавшимся «высоким сезо-
ном» на данном рынке.

Наиболее устойчивыми к подорожанию, по оценке экспер-
тов ЦИКР, остаются мучные кондитерские изделия с коротки-
ми и длительными сроками хранения – торты, кексы и пряни-
ки. Их производство в меньшей степени затрагивает девальва-
ция российской валюты, к тому же мировые цены на произво-
дные пальмового масла, которые активно используются в этом 
сегменте кондитерской промышленности, за год заметно сни-
зились. Более того, в последние полгода отчетливо проявляет-
ся смещение потребительского спроса из более дорогих катего-
рий кондитерской продукции к более дешевым. Например, от 
шоколада к печенью. 

Данные тенденции потребительского спроса очень важны для 
производителей кондитерских изделий, ведь только понимая, 
какую продукцию будут покупать, а какая не будет востребова-
на, можно выдерживать конкуренцию на современном рынке.

В этом номере мы расскажем о различных категориях конди-
терских изделий и о том, какие факторы влияют на развитие 
их производства.

Однако чтобы успешно работать на рынке, необходимо не толь-
ко знать, как формировать ассортимент. Очень важно владеть ин-
формацией о том, какие законодательные требования предъяв-
ляются к производителям кондитерских изделий, а также быть 
в курсе современных технологических решений для изготовле-
ния конечной продукции. Данные вопросы мы также осветили 
вместе с нашими экспертами на страницах этого номера.

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

Пожалуй, ни один пищевой про-
дукт не создает такого празднично-
го настроения, как торты и пирож-
ные. Причем если праздника очень 
хочется, а повода для него нет, до-
статочно просто купить кремовое 
лакомство – и настроение сразу под-
нимется. Однако по сравнению со 
всеми остальными кондитерскими 
изделиями у тортов и пирожных са-
мая высокая цена за килограмм. Со-
ответственно, при снижении поку-
пательной способности потребите-
лей спрос на них падает больше все-
го: далеко не каждый сейчас может 
позволить купить себе такие доро-
гие лакомства без повода – просто 
чтобы себя порадовать.

К аким образом производители 
данной продукции сегодня выжива-
ют на рынке? И какова дальнейшая 
динамика развития сегмента? Попро-
буем разобраться.

Структура рынка
Весь рынок тортов и пирожных мож-

но разделить на два больших сегмен-
та – изделия с короткими и длитель-
ными сроками хранения.

ма производства у изготовителей та-
кой продукции ограничен. 

Однако на современном рынке тор-
тов и пирожных становится все боль-
ше продукции, которая может хра-
ниться достаточно долго – в среднем, 
до трех месяцев. Дело в том, что круп-
ные производители стремятся к уве-
личению объемов производства, кото-
рое невозможно без расширения гео-
графии продаж, что, в свою очередь, 
связано с необходимостью осущест-
вления длительных перевозок гото-
вых изделий.

Категорию тортов и пирожных дли-
тельного срока хранения можно раз-
делить на те, которые в основном про-
даются в замороженном виде, и гото-
вые. В первом случае целевая аудито-
рия производителя – предприятия сек-
тора HoReCa, во втором – конечные по-
требители. Рынок замороженных тор-
тов и пирожных, по большей части, 
представлен иностранными игроками. 
Продукция для конечного потребите-
ля, как правило, изготавливается не-
посредственно на территории России.

Готовые торты и пирожные длитель-
ного хранения приобретают не толь-
ко к торжествам, но и для повседнев-
ного потребления. Данная продукция 
появилась на российском рынке срав-
нительно недавно. Среди наиболее 
известных изделий этого сегмента – 
торты торговой марки Faretti (произ-
водитель – компания «Фаретти Рус», 
основанная в 2009 году), продукция 
кондитерско-булочного комбината 
«Черемушки» (начали работать в этом 
сегменте в начале 2000-х годов), изде-
лия компании «Хлебпром» под торго-
вой маркой «Русская Нива» (торты дли-
тельного хранения также начали выпу-
скать в начале 2000-х годов) и продук-
ция под брендом «Тортюфф», выпуска-
емая компанией «Каравай».

Производители изделий длитель-
ного срока хранения постоянно рас-
ширяют географию продаж и линей-

Весь рынок тортов и пи-
рожных можно разделить 
на два больших сегмен-
та – изделия с короткими 
и длительными сроками 
хранения.

По причине ограничен-
ного срока хранения (от 
72 до 125 часов) класси-
ческие торты и пирожные 
в основном реализовыва-
ются в том же регионе, где 
изготавливаются. 

Продукцию, срок употребления ко-
торой не более пяти дней, выпуска-
ет практически каждый хлебозавод 
и кондитерская фабрика. Предприятия 
изготавливают такие изделия и для 
массовых продаж, и на заказ.  Однако 
есть компании, которые специализиру-
ются именно на выпуске тортов и пи-
рожных недлительных сроков хране-
ния. Среди них – «Господарь», «Фили 
Бейкер», «Амарас», «Невские берега», 
«Карат плюс», «Смольнинский хлебо-
завод» и «Север-Метрополь».

Приобретают скоропортящиеся тор-
ты и пирожные, как правило, к празд-
никам – как на небольшие торжества, 
так и на крупные мероприятия.

Среди наиболее популярных ви-
дов тортов и пирожных недлитель-
ного срока хранения – бисквитно-
кремовые, фруктово-ягодные, сметан-
ные, кремово-слоеные, торты-безе, 
а также шоколадные изделия.

По причине ограниченного срока 
хранения (от 72 до 125 часов) класси-
ческие торты и пирожные в основном 
реализовываются в том же регионе, 
где изготавливаются. Соответствен-
но, потенциал для увеличения объе-
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крупнейшая выставка оборудования 
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и кондитерской промышленности 
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возможности демонстрировали 
самые успешные производители 

и поставщики решений для 
предприятий – от маленького 

и среднего объема производства 
до крупных заводов, а также для 

рестораторов и кафе. Некоторые из 
них рассказали нам о продуктах, 
которые были представлены на 

экспозиционных площадках 
выставки, а также поделились 

своим видением ситуации 
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решений

Торты 
и пирожные

46

28

6

Эксперты отмечают, что в сегменте тортов
 и пирожных популярностью пользуются изде-
лия со взбитыми сливками, а также йогурто-
вые и творожные. При этом потребители 
зачастую выбирают продукцию, содержащую 
свежие и свежезамороженные ягоды, которые 
ассоциируются с витаминами, низкой кало-
рийностью и пользой для организма



8 кондитерская сфера №5 (62) 2015

тема номера

Потребители зачастую вы-
бирают продукцию, содер-
жащую свежие и свежеза-
мороженные ягоды, кото-
рые ассоциируются с вита-
минами, низкой калорий-
ностью и пользой для ор-
ганизма.

ку продукции в связи с динамикой по-
требительского спроса.

Эксперты отмечают, что в сегмен-
те тортов и пирожных популярностью 
пользуются изделия со взбитыми слив-
ками, а также йогуртовые и творожные. 
При этом потребители зачастую выби-
рают продукцию, содержащую свежие 
и свежезамороженные ягоды, которые ас-
социируются с витаминами, низкой ка-
лорийностью и пользой для организма.

Ситуация на рынке
Как уже упоминалось, торты и пи-

рожные входят в число самых доро-
гостоящих кондитерских изделий. 
И можно предположить, что в связи 
с падением покупательной способно-
сти спрос на данную продукцию в по-
следний год снизился. О том, как раз-
вивается сегмент тортов и пирожных 
сегодня, с какими трудностями стал-
киваются производители, каковы ди-
намика спроса и тенденции отрасли, 
расскажет исполнительный директор 
Центра исследований кондитерского 
рынка (ЦИКР) Елизавета Никитина.

– Елизавета, что произошло со 
спросом на торты и пирожные за по-
следний год? Перераспределился ли 

спрос на данную продукцию внутри 
категории?

– В течение этого года наблюдается 
заметный отток потребителей из ка-
тегории тортов и пирожных в сторо-
ну более дешевых (в пересчете на ки-
лограмм продукции) изделий, напри-
мер, печенья, вафель или пряников. 
В среднем, по данным Росстата, стои-
мость 1 кг торта в России составляла 
в сентябре 391 рубль, печенья – 134 руб-
ля, а пряников – 114 рублей.

Изменения потребительского пове-
дения связаны, прежде всего, со сни-
жением доходов населения и сокраще-
нием покупок кондитерской продук-
ции в целом. При ограниченном бюд-
жете экономия, в первую очередь, за-
трагивает так называемые необяза-
тельные покупки, к которым, в том 
числе, относятся сладости.

– Изменился ли общий объем про-
изводства тортов и пирожных за по-
следнее время?

– С января по август объем произ-
водства в категории «изделия мучные 
кондитерские, торты и пирожные 
недлительных сроков хранения» со-
ставил 230,8 тыс. т (данные Росстата), 
что ниже на 16,1%, чем было произве-

Среди наиболее попу-
лярных  видов  тортов 
и пирожных недлитель-
ного срока хранения – 
бисквитно-кремовые, 
фруктово-ягодные, сме-
танные, кремово-слоеные, 
торты-безе, а также шоко-
ладные изделия.

дено за аналогичный период 2014 го-
да (275 тыс. т).

Сегмент тортов и пирожных недли-
тельного срока хранения испытал наибо-
лее значительное падение из всех катего-
рий кондитерского рынка. В 2014 году все-
го было произведено 366,6 тыс. т тортов 
и пирожных, что больше, чем в 2013 году 
на 6,2% (в позапрошлом году было произ-
ведено 345,3 тыс. т).

– Какие продукты в данном сегмен-
те пострадали максимально сильно?

– В каждом регионе свои особенно-
сти, определенно нельзя сказать. В це-
лом же, «пострадавшими» можно на-
звать дорогие изделия большого веса.

– Можно ли сказать, что россий-
ские производители тортов и пи-
рожных испытывают нехватку сы-
рья? Какого именно?

– Нехватки сырья определенно не на-
блюдается, скорее речь идет о нехват-
ке оборотных средств и покупатель-
ского спроса на продукцию. А также 
о снижении рентабельности производ-
ства при текущем росте рублевых цен 
на основное сырье: сахар, жиры, какао.

– Что в целом можно сказать о со-
отношении отечественных и запад-
ных производителей на рынке тор-
тов и пирожных? Изменилось ли оно 
за последний год?

– На российском рынке тортов и пи-
рожных с недлительным сроком хра-
нения в силу особенностей продук-
ции доминируют отечественные про-
изводители, доля импорта крайне ма-
ла. Изделия, о которых идет речь, до-
вольно габаритные и скоропортящие-
ся, поэтому есть сложности в перевоз-
ке на большие расстояния.

– Каковы ваши прогнозы развития 
данного сегмента в ближайшем буду-
щем? Какие тренды и факторы будут 
на это влиять?

В течение этого года наблюдается заметный отток потребителей 

из категории тортов и пирожных в сторону более дешевых 

(в пересчете на килограмм продукции) изделий, например, печенья, 

вафель или пряников. В среднем, по данным Росстата, 

стоимость 1 кг торта в России составляла в сентябре 391 рубль, 

печенья – 134 рубля, а пряников – 114 рублей



р
ек
л
ам
а



10 кондитерская сфера №5 (62) 2015

тема номера

Потеря покупательной 
способности – явление 
временное. 

Проще частично изменить 
рецептуру, тем самым уде-
шевив себестоимость про-
дукции и не потеряв при 
этом в ее качестве.

– Поведение потребителей будет за-
висеть от глубины и продолжительно-
сти кризиса, в котором находится стра-
на. В случае дальнейшего падения по-
купательной способности населения 
значительно вероятен еще больший 
отток потребителей в сторону более 
дешевых видов сладостей. Кстати, ана-
логичное поведение потребителей на-
блюдается и в сегменте шоколадной 
продукции. Люди снижают частоту по-
купки, предпочитают более дешевые 
виды кондитерской продукции или 
переходят на более бюджетные шоко-
ладные изделия. К тому же сладости за-
метно дорожают. Несмотря на то, что 
торты и пирожные делают это медлен-
нее всех кондитерских изделий (+15,3% 
в сентябре 2015 года к сентябрю 2014), 
изначальная высокая стоимость за ки-
лограмм заметно влияет на выбор по-
требителей в условиях кризиса.

Потенциал и перспективы
Очевидно, что производители тортов 

и пирожных сегодня переживают непро-
стые времена. При этом те из них, кто 
выпускает изделия длительного срока 
хранения, находятся в более выигрыш-
ной ситуации, чем изготовители тради-
ционных тортов и пирожных, срок реа-
лизации которых – не более пяти суток. 
Ведь первые, осознав, что их продукция 
не реализована вовремя, за несколько 
недель до истечения ее срока годности 
могут снизить на нее цену, договорив-
шись об этом заранее с продавцом. Кро-
ме того, им гораздо проще частично из-
менить рецептуру, тем самым удешевив 
себестоимость продукции и не потеряв 
при этом в ее качестве.

Изготовители же традиционных тор-
тов и пирожных не могут себе позво-
лить подобных методов работы, их про-
дукция должна быть свежей и нату-
ральной, только так они смогут сохра-
нить свою репутацию. Именно поэто-
му многие из них снижают объемы по-
ставок в розничную торговлю, делая ак-

цент на производстве продукции по ин-
дивидуальному заказу. Приобретая торт 
к празднику для себя или в качестве по-
дарка кому-то, потребители готовы пла-
тить больше, чем за продукт, купленный 
в магазине. При этом они гарантирован-
но получают свежее изделие.

Кроме того, на прилавках все ча-
ще появляется продукция небольшо-
го веса: наборы мини-пирожных, в ко-
торых каждое изделие весит от 10 до 
30 граммов и больше напоминает ка-
напе, чем традиционные пирожные ве-
сом по 50-100 граммов. Их очень удобно 
брать на большую компанию, где каж-
дый может побаловать себя небольшой 
порцией лакомства. При этом цена их 
вполне приемлема даже для потреби-
телей с невысокими доходами. Также 
в магазинах можно встретить неболь-
шие торты, рассчитанные на одного-
двух человек. Наиболее показатель-
ный пример – десерт «Панчо» от компа-
нии «Фили Бейкер». Изделие весит все-
го 150 граммов и выполнено по рецеп-
туре традиционного сметанного торта.

В любом случае стоит помнить, что 
потеря покупательной способности – 
явление временное. И производите-
ли тортов и пирожных, которые смо-
гут найти в кризис способы сохранить 
свое место на полке, останутся в выи-
грыше, когда экономическая ситуация 
стабилизируется.

Если же говорить об общих тенден-
циях российского рынка тортов и пи-
рожных, то можно предположить, что 
в будущем спрос на традиционные 
бисквитно-кремовые изделия будет 
снижаться. В то же время, популярность 
продукции с фруктово-ягодными вку-
сами и легкими йогуртовыми кремами 
среди потребителей продолжит расти. 
Кроме того, будет увеличиваться спрос 
на изделия длительного срока хране-
ния, которые позволят нашим соотече-
ственникам создавать себе праздничное 
настроение не только по особому пово-
ду, но и в повседневной жизни. 

В магазинах можно 

встретить небольшие торты,

 рассчитанные на одного-

двух человек. Наиболее 

показательный пример – 

десерт «Панчо» от компании 

«Фили Бейкер». Изделие весит 

всего 150 граммов и выполнено 

по рецептуре традиционного 

сметанного торта

На прилавках все чаще 

появляется продукция 

небольшого веса: наборы 

мини-пирожных, в которых 

каждое изделие весит от 

10 до 30 граммов и больше 

напоминает канапе, чем 

традиционные пирожные 

весом по 50-100 граммов. 

Их очень удобно брать на 

большую компанию, 

где каждый может 

побаловать себя небольшой 

порцией лакомства
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отрасль / актуально

В Евразийской экономической ко-
миссии (ЕЭК) подготовлен проект из-
менений в технический регламент 
Евразийского экономического союза 
(ЕАЭС) «О безопасности пищевой про-
дукции» (ТР ТС 021/2011), в котором 
предлагается установить дополни-
тельные требования к шоколаду, шо-
коладной глазури, шоколадной массе 
и какао-продуктам. Публичное обсуж-
дение документа началось 30 октября 

Для шоколада, шоколадной 
глазури и какао-продуктов 
установят дополнительные 
требования

и предположительно продлится до 
14 января 2016 года.

В пояснительной записке к проек-
ту указано, что изменения в техни-
ческий регламент подготовлены с це-
лью предупреждения действий, кото-
рые могут вводить в заблуждение по-
требителей. Для этого предлагается 
установить идентификационные при-
знаки и критерии подлинности шоко-
лада, шоколадной глазури, шоколад-
ной массы и какао-продуктов.

Министр по вопросам техническо-
го регулирования Евразийской эко-
номической комиссии Валерий Ко-

Информация предоставлена порталом evrazesnews.ruЕлена МаксимоваПодготовила: 

СПРАВКА
Проект изменений устанавлива-
ет дополнительные требования 
к следующим видам продукции: 

• шоколад: горький (черный), тем-
ный, обыкновенный, сладкий, мо-
лочный, экстрамолочный, белый, 
десертный, шоколад в порошке, 
шоколад с начинкой; 

• шоколадная глазурь: обыкновен-
ная, молочная, белая, десертная; 

• шоколадная масса: горькая (чер-
ная), темная, обыкновенная, 
сладкая, молочная, экстрамолоч-
ная, белая, десертная; 

• какао-продукты: какао тертое, 
масло какао, какао-порошок, 
какао-жмых, какао-крупка. 

Проектом изменены требова-
ния для шоколада диабетическо-
го питания к значению показате-
ля «Количество мезофильных аэ-
робных и 2 факультативно анаэ-
робных микроорганизмов».

Проект устанавливает:

• идентификационные признаки 
и понятия перечисленных про-
дуктов;

• требования к применению мас-
ложировой продукции и живот-
ных жиров при их производстве; 

• требования к применению от-
дельных видов пищевых доба-
вок (красителей и ароматизато-
ров) при изготовлении упомяну-
той продукции.

Проектом изменены тре-
бования для шоколада 
диабетического питания 
к значению показателя 
«Количество мезофиль-
ных аэробных и 2 факуль-
тативно анаэробных 
микроорганизмов».

решков подчеркнул необходимость 
и значимость участия промышленно-
сти и бизнес-сообщества в обсужде-
нии изменений в технический регла-
мент по пищевой продукции на ран-
нем этапе его разработки.

В соответствии с правовой базой ЕА-
ЭС на публичное обсуждение проекта 
технического регламента отводится 
60 календарных дней со дня размеще-
ния уведомления о его разработке на 
официальном сайте ЕЭК. Замечания 
и предложения (отзывы) от заинтере-
сованных лиц государств-членов ЕАЭС 
и третьих стран направляются в ЕЭК.

Текст проекта изменений направ-
лен в Министерство международной 
экономической интеграции и реформ 
Республики Армения, Министерство 
экономики Кыргызской Республики 
и Министерство экономического раз-
вития Российской Федерации для уве-
домления Секретариата ВТО в уста-
новленном порядке.

Как сообщили в пресс-службе ЕЭК, 
проект изменений №3 в технический 
регламент ЕАЭС «О безопасности пи-
щевой продукции» (ТР ТС 021/2011) 
разработан в соответствии с пунктом 
15 раздела II Плана разработки техни-
ческих регламентов Таможенного со-
юза и внесения изменений в техни-
ческие регламенты Таможенного со-
юза, утвержденного Решением Сове-
та ЕАЭС от 1 октября 2014 года №79. 
Ответственный разработчик проек-
та изменений №3 в указанный техни-
ческий регламент – Республика Бела-
русь (концерн «Белгоспищепром»). 
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компания / стратегии

Сладости для взрослых и детей 
от КФ «Глобус»
Кондитерские изделия – та продукция, которую лю-
бят потребители в любом возрасте. На это делает 
ставку один из крупнейших производителей сла-
достей в Ульяновской области – кондитерская фа-
брика «Глобус». Специалист по маркетингу Ирина 
Мельникова делится с нами историей успеха ком-
пании, а также ее планами на будущее.

Елена Максимова

Ирина Мельникова, 
специалист по маркетингу 
кондитерской фабрики «Глобус»

Беседовала: 

Гость: 

– Ирина, расскажите немного 
о компании.

– Кондитерская фабрика «Глобус» – 
это современное, динамично развива-
ющееся предприятие, специализиру-
ющееся на производстве и продаже 
кондитерских изделий высокого ка-
чества.

20 февраля 1997 года наша компа-
ния начала свою деятельность как 
дистрибьютор кондитерской продук-

20 февраля 1997 года 
Кондитерская фабрика 
«Глобус» начала свою 
деятельность как дис-
трибьютор кондитер-
ской продукции



15кондитерская сфера №5 (62) 2015

компания / стратегии

– Каков ваш ассортимент?
В ассортименте КФ «Глобус» более 

250 наименований продукции, и еже-
квартально мы выводим на рынок но-
винки. Наш ассортимент сбалансирован 
и адаптируется под любой сезон: летом 
растет спрос на сахарное печенье и кара-
мель; весной, осенью, зимой – на помад-
ные, молочные и шоколадные конфеты.

Общий объем производства составля-
ет около 30 тыс. т в год, при этом потен-
циальная мощность фабрики составля-
ет порядка 50 тыс. т в год.

– В какие регионы вы осуществляе-
те поставки?

– Продукция компании «Глобус» 
представлена практически во всех ре-
гионах России, а также в Казахстане, 
Узбекистане, Кыргызстане, Азербайд-
жане, Армении, Молдавии, Эстонии, 
Монголии, Германии и других странах.

– Через какие каналы вы реализуе-
те свою продукцию?

– Мы задействуем все каналы сбыта: 
фирменные магазины «Глобус», дис-
трибьюторов, оптовиков, федеральные 
и локальные торговые сети, небольшие 
магазины шаговой доступности и т. д.

– Какая доля реализуемой продук-
ции приходится на ваши фирменные 
магазины?

– Небольшая – всего 2% от общей от-
грузки.

– Расскажите об ассортиментной 
и ценовой политике ваших фирмен-
ных магазинов.

– В ассортименте наших магазинов 
более тысячи наименований товаров. 
Здесь можно приобрести продукцию 
как самой кондитерской фабрики «Гло-
бус», так и других производителей.

ции. С 1999 по 2006 год мы стали выпу-
скать пряники, сахорное драже, сахар-
ное и сдобное печенье, запустили про-
изводство конфет со сбивными корпу-
сами и карамели. С 2007 по 2009 год 
расширяли мощности предприятия 
и модернизировали производство. Бы-
ли установлены вторая и третья кара-
мельные линии, запущена пятая ли-
ния по глазированию, введены в экс-
плуатацию линии по производству 
шоколадной глазури «Леманн» и по-
мадных конфет. В октябре 2011 нача-
лось производство оригинальных же-
лейных конфет, а лето 2013 было озна-
меновано запуском линии по изготов-
лению шоколадных конфет «ассорти».

Сейчас «Глобус» является одним из 
крупнейших производителей конди-
терских изделий в Поволжье и успешно 
конкурирует с ведущими российскими 
и зарубежными предприятиями.

Сейчас «Глобус» явля-
ется одним из крупней-
ших производителей 
кондитерских изделий 
в Поволжье
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– Помимо фирменных магазинов, 
у КФ «Глобус» есть еще собствен-
ная сеть кафе. Расскажите подроб-
нее о данном направлении работы 
компании. 

– Небольшие кафетерии, в которых 
можно было насладиться молочным 
коктейлем и вкусным пирожным, су-
ществовали при некоторых наших 
магазинах почти с самого основания 
фирменной розницы. Первый же ка-
фетерий нового формата был открыт 
в начале апреля прошлого года. Наши 
новые кафетерии позиционируются 
как детские, и для нас очень важно, 
чтобы детям было здесь уютно, весе-
ло и комфортно. 

Открытие сети собственных ка-
фе связано с тем, что мы решили за-
няться развитием семейных мест от-
дыха под собственным брендом «Гло-
бус». Мы очень дорожим этим соци-

Кафетерии «Глобус» по-
зиционируются как дет-
ские

ально ориентированным видом биз-
неса. Кафетерии «Глобус» продвига-
ют настоящие ценности – совместное 
времяпрепровождение детей и роди-
телей в красивой и уютной обстанов-
ке за дегустацией вкусных сладостей 
от местного производителя.

– В чем особенность ваших кафе? 
Каковы их основные отличия от 
других существующих в вашем реги-
оне точек общественного питания?

– В наших кафе есть все, чтобы сде-
лать отдых взрослых и малышей не-
забываемым: яркая, сказочная обста-
новка заведения, которая не может 
оставить равнодушным ребят и под-
нимает настроение взрослым. В заве-
дениях можно не только полакомить-
ся свежей выпечкой, мороженым, мо-
лочными коктейлями, но и вкусно по-
обедать: в нашем ассортименте есть 

картошка-фри, куриные крылышки, 
жульены, гамбургеры, оладьи и мно-
гое другое. Помимо основного, в кафе 
разработано специальное детское ме-
ню для юных посетителей.

Если говорить об организации про-
странства заведений, то в них есть зо-
на wi-fi  для родителей, детское теле-
видение и игровые комнаты – для ма-
лышей. Предусмотрен сервис и для са-
мых маленьких – детские стульчики 
и возможность въезда в помещения 
с коляской.

– Какую долю в ассортименте ка-
фе занимает продукция собственно-
го производства? 

– Наши кафетерии предлагают сво-
им гостям более 50 видов сладостей 
собственного производства, причем 
по очень доступным ценам: средний 
чек равен 100 рублям. 
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– В планах, конечно же, развивать-
ся: открывать новые фирменные ма-
газины и кафетерии, радовать потре-
бителей, в том числе и юных, сладким 
изобилием, стараться сделать семей-
ный и детский досуг максимально ин-
тересным, увлекательным и незабыва-
емым. 

В планах – развитие 
собственной сети кафе 
и фирменных магазинов

– Сколько сегодня у вас собствен-
ных розничных магазинов и кафе?

– В общей сложности у нас 49 мага-
зинов, и семь из них – кафетерии.

– Используете ли вы свои фирмен-
ные магазины и кафе в качестве ка-
налов коммуникации с потребителя-
ми, для получения обратной связи? 
Каким образом?

– Конечно, используем. Когда КФ 
«Глобус» выпускает очередную но-
винку, именно благодаря фирмен-
ным магазинам мы получаем инфор-
мацию о впечатлениях покупателя от 
продукта: о том, как они оценивают 
качество изделия, его вкус и внеш-
ний вид. 

– Как вам кажется, вообще на-
сколько для производителя важна 
обратная связь с потребителем?

– Очень важна, с ее помощью мы мо-
жем оперативно реагировать на отзы-
вы наших потребителей о качестве 
выпускаемой продукции, обслужива-
ния в наших фирменных магазинах, 
исправлять недочеты, поощрять отли-
чившихся.

– Какие мероприятия и акции вы 
проводите в своих кафе и фирмен-
ных магазинах? Расскажите про наи-
более яркие.

– В наших кафетериях проходят 
праздники выходного дня, дни рож-
дения, выпускные, мастер-классы, но-
вогодние елки, по выходным всех же-
лающих детей бесплатно разрисовы-
вают аквагримом.

– Расскажите о ваших планах по 
развитию собственной сети кафе 
и фирменных магазинов.
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«Агропродмаш�2015»: 
передовые решения для 
развития отечественной 
продовольственной отрасли

Информация предоставлена 
организаторами выставки 
«Агропродмаш-2015» льев, заместитель министра сельско-

го хозяйства РФ Александр Петриков, 
председатель Комитета Государствен-
ной Думы ФС РФ по промышленности 
Сергей Собко, первый заместитель 
председателя Комитета Совета Феде-
рации Федерального Собрания РФ по 
аграрно-продовольственной полити-
ке и природопользованию Сергей Ли-
совский, статс-секретарь – заместитель 
председателя Банка России Александр 
Торшин, советник президента Торгово-
промышленной палаты РФ Владимир 
Губернаторов, генеральный директор 
ЗАО «Экспоцентр» Сергей Беднов.

Владимир Васильев отметил особую 
значимость выставки «Агропродмаш». По 
его словам, она демонстрирует, что Рос-
сия может представлять современнейшее 
производство.

«Министерство рассматривает «Агро-
продмаш» как авторитетный профес-
сиональный смотр, призванный содей-
ствовать повышению продовольствен-
ной безопасности страны и модерниза-
ции материально-технической базы пи-
щевых производств. Объединяя на одной 
площадке производителей оборудования 
и переработчиков сельхозпродукции, вы-
ставка способствует развитию рынка пи-
щевой и перерабатывающей промыш-
ленности России, решению задач им-
портозамещения и обновления агропро-
мышленного комплекса страны», – под-
черкнул Александр Петриков.

Досье

Событие: 

20-я международная выставка 
оборудования, машин и ингредиентов 

для пищевой и перерабатывающей 
промышленности «Агропродмаш-2015»

Площадь выставки составила 
57213 кв. м брутто. 

Ее участниками стали 713 компаний 
из 34 стран Европы, Азии и Америки

Место и дата проведения: 

5–9 октября, г. Москва

С 5 по 9 октября в Москве прошла 
20-я международная выставка оборудо-
вания, машин и ингредиентов для пи-
щевой и перерабатывающей промыш-
ленности «Агропродмаш-2015».

События юбилейного смотра вызвали 
огромный интерес в профессиональном 
сообществе и на государственном уров-
не. Проект был реализован ЗАО «Экс-
поцентр» при поддержке Министер-
ства сельского хозяйства РФ, Министер-
ства промышленности и торговли РФ, 
Департамента науки, промышленной 
политики и предпринимательства го-
рода Москвы, а также под патронатом 
Торгово-промышленной палаты РФ.

В адрес участников, гостей и организа-
торов смотра «Агропродмаш-2015» посту-
пили приветствия Председателя Прави-

тельства Российской Федерации Дмитрия 
Медведева, министра сельского хозяйства 
РФ Александра Ткачева, заместителя ми-
нистра промышленности и торговли РФ 
Александра Морозова, председателя Ко-
митета Государственной Думы ФС РФ 
по аграрным вопросам Николая Панко-
ва, президента Торгово-промышленной 
палаты РФ Сергея Катырина, директора 
ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова, акаде-
мика РАН, члена президиума РАН, док-
тора технических наук, профессора, лау-
реата Государственной премии РФ в обла-
сти науки и техники, заслуженного деяте-
ля науки РФ Андрея Лисицына. 

В торжественной церемонии откры-
тия приняли участие: заместитель пред-
седателя Государственной Думы Феде-
рального Собрания РФ Владимир Васи-
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«Агропродмаш» – это важный практи-
ческий шаг для решения проблем, кото-
рые были, есть и какое-то время будут 
в обеспечении полноценной, качествен-
ной жизни населения нашей страны», – 
сказал Сергей Собко. Он также добавил, 
что выставка вносит существенный вклад 
в укрепление мира и сотрудничества, не-
смотря на очень сложную обстановку.

«Такая выставка поможет нашим про-
изводителям расширить свой кругозор 
и понять, куда движется мировая эко-
номика данной отрасли переработки», – 
подчеркнул Сергей Лисовский.

От имени Торгово-промышленной 
палаты с открытием выставки ее участ-
ников и гостей поздравил Владимир 
Губернаторов. «Агропродмаш» – очень 
перспективный, значимый для России 
и экономики проект. На выставке рас-
крываются большие ресурсы не толь-
ко на импортозамещение, но и на про-
мышленную кооперацию, что действи-
тельно будет работать в интересах эко-
номики России», – отметил он.

В юбилейный год в выставке приня-
ли участие все ключевые игроки рын-
ка – экспоненты «Агропродмаш» преды-
дущих лет. Были премьеры, появились 
участники из новых регионов. Некото-
рые зарубежные компании занимали 
стенды большей площади по сравнению 
с предыдущим годом.

16 тематических салонов представили 
оборудование и ингредиенты для 30 от-
раслей пищевой промышленности и для 
всех этапов производства – от техноло-
гий, ингредиентов, машин, контроля ка-
чества до упаковки, охлаждения и хране-
ния пищевых продуктов и напитков.

В этом году общая площадь выставки 
составила 57213 кв. м брутто. Ее участни-
ками стали 713 компаний из 34 стран Ев-
ропы, Азии и Америки. В рамках наци-
ональных экспозиций были представле-
ны компании из Германии, Дании, Ин-
дии, Китая. Количество посетителей со-
ставило 20650 человек.

Российская часть экспозиции подели-
лась информацией о новых перспектив-
ных проектах. 392 компании наглядно 
продемонстрировали современные до-
стижения отечественного машинострое-
ния для агропромышленного комплекса.

Региональный интегрированный 
центр Приморского края при поддерж-
ке Администрации Приморского края 
организовал участие делегации пред-
приятий своего региона в «Агропрод-
маш-2015». В коллективную экспози-
цию вошли технологии и оборудование 
для пищевой и перерабатывающей про-

По словам Владимира Василье-
ва, выставка «Агропродмаш-2015» 
демонстрирует, что Россия может 
представлять современнейшее 
производство

барьерных свойств, что гарантирует бо-
лее высокую степень сохранности про-
дукта и увеличение срока годности. Так-
же в числе направлений, имеющих хоро-
шие перспективы развития, – экологиче-
ски безопасная упаковка, произведенная 
по технологии безотходного производ-
ства. Кроме того, большой интерес у спе-
циалистов отрасли вызвали представлен-
ные на выставке комплексные решения, 
промышленные маркираторы и этикера-
торы, оборудование для выявления ино-
родных включений (металлодетекторы).

На «Агропродмаш-2015» состоялась 
презентация проекта «Экспоцентр» – за 
выставки без контрафакта», направлен-
ного на уменьшение случаев демонстра-
ции контрафактных товаров на смотрах. 
На специальном стенде участников и по-
сетителей выставки консультировали 
высокопрофессиональные юристы. Они 
проинформировали о существующей 
практике и возможностях правовой за-
щиты объектов интеллектуальной соб-
ственности, оказали юридическую по-
мощь в поиске путей разрешения кон-
фликтных ситуаций в области наруше-
ния исключительных прав.

Настоящим индикатором рынка труда 
в пищевой отрасли стал Центр подбора 
персонала, организованный ЗАО «Экспо-
центр» и кадровым агентством «Афина». 
Из 392 российских компаний, участвую-
щих в выставке «Агропродмаш-2015», 
только 30 разместили свои вакансии, 
обозначив их как активные и срочные. 
Остальные готовы рассматривать канди-
датов на перспективу. К сожалению, это 
беспрецедентно низкий показатель ак-
тивности работодателей.

Соискатели также не спешили разме-
щать свои резюме в Центре подбора пер-
сонала. Даже те, кто не очень доволен 
нынешним трудоустройством, предпо-
читают ничего не менять, так как риск 
остаться без работы слишком высок. 
Исключение составляют выпускники 
профильных вузов. Но, выбирая между 
опытным кандидатом и выпускником, 
работодатель однозначно делает вы-
бор в пользу опыта. Многие экспонен-
ты, а также посетившие выставку отрас-
левые эксперты, видные представите-
ли органов власти и бизнес-сообщества 
с удовлетворением отметили результа-
тивный характер состоявшихся дело-
вых встреч, высокий уровень организа-
ции экспозиции и деловой программы.

Следующая 21-я международная вы-
ставка «Агропродмаш-2016» пройдет 
в ЦВК «Экспоцентр» с 10 по 14 октября 
2016 года. 

ции, Австрии, России, Чехии, Швейца-
рии, Болгарии, Белоруссии и Китая. На-
равне с ведущими европейскими про-
изводителями кондитерского и хлебо-
пекарного оборудования усилили свое 
присутствие компании из Турции. В чис-
ле экспонентов – кондитерская фабри-
ка «Восход», ООО «Сладкие технологии/
Шоколенд», компания «Русконд», Gerhard 
Schubert, Ferrostal, ООО «Сандвик», ком-
пания «Гольфстрим», Buhler, Padovani, 
J4, ООО «Иртыш» и др. Кроме того, сво-
ими экспозициями впервые порадовали 
компании ООО «В.А.М.-Москва», «Восток-
Техно», «Кондитер Хаус», «Нижегород-
ский хлеб» и «Копвест Сервис», Pama Parsi 
Macchine, VanMeer, Тверской завод пище-
вого оборудования «ТвЗПО» и др.

Салон упаковочных решений проде-
монстрировал стенды основных игроков 
рынка упаковки из 15 стран. Посетите-
ли встретились с ведущими европейски-
ми производителями из Германии, Ита-
лии, Австрии. Свидетельством положи-
тельной динамики развития салона слу-
жит не только статусный состав участ-
ников, рост экспозиции (+2,5% по срав-
нению с 2014 годом) и числа экспонен-
тов, демонстрирующих упаковочные ре-
шения (206 компаний), но и расширение 
спектра оборудования и современных 
технологий. В частности, большой инте-
рес посетителей вызвала упаковка в га-
зомодифицированной среде и с исполь-
зованием покрытий, содержащих инно-
вационные разработки для улучшения 

мышленности. Среди ее участников – 
ООО «Технологическое оборудование», 
ООО «Волтэк Групп», ООО «Теребра», 
ООО «БИОПОЛИС», АО «Дальневосточ-
ный аукционный рыбный дом».

Салон кондитерского и хлебопекар-
ного оборудования в этом году позна-
комил с продукцией компаний из Гер-
мании, Италии, Великобритании, Фран-
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Профессионалы рынка 
продуктов питания всего 
мира – на WorldFood 
Moscow 2015

Материал предоставлен организаторами выставки 
WorldFood Moscow 2015
Фото: www.world-food.ru

С 14 по 17 сентября в Москве про-
шла 24-я Международная выстав-
ка продуктов питания WorldFood 
Moscow. Организатором этого ме-
роприятия выступила Группа ком-
паний ITE – лидер на российском 
выставочном рынке.

Выставка в очередной раз стала дело-
вой площадкой для демонстрации широко-
го ассортимента продуктов питания и об-
мена опытом между крупнейшими рос-
сийскими и мировыми производителями. 
В событии приняли участие 1522 компа-
нии из 62 стран мира, 37 стран были пред-
ставлены национальными группами. Око-
ло половины участников выставки соста-
вили российские компании. Общая пло-
щадь, занимаемая экспозицией, превыси-
ла 54,6 тыс. кв. м. За четыре дня работы 
WorldFood Moscow посетили 30 981 чело-
век, что на 3% больше, чем в прошлом го-
ду. Среди гостей выставки были руководи-
тели профильных министерств и ведомств, 
главы зарубежных дипломатических мис-
сий, руководители отраслевых ассоциаций.

В день открытия выставку осмотрели за-
меститель Министра сельского хозяйства 
Российской Федерации Сергей Левин, за-
меститель председателя Комитета Государ-
ственной Думы Российской Федерации по 
аграрным вопросам Сергей Доронин, заме-
ститель руководителя Федеральной служ-
бы по ветеринарному и фитосанитарному 
надзору Алексей Алексеенко, председатель 
Совета Ассоциации отраслевых союзов АПК 
России (АССАГРОС) Виктор Семенов. С экс-
позицией ознакомились первый замести-
тель председателя Комитета Совета Феде-
рации по аграрно-продовольственной по-
литике Сергей Лисовский, министр сельско-
го хозяйства и продовольствия Московской 
области Дмитрий Степаненко, замести-
тель председателя Правительства Москов-
ской области – министр инвестиций и ин-
новаций Московской области Денис Буцаев 

Досье

Событие: 

24-я Международная выставка продуктов 
питания WorldFood Moscow

 Приняли участие 1522 компании 
из 62 стран мира. 

Общая площадь, занимаемая экспозицией, 
превысила 54,6 тыс. кв. м

Место и дата проведения: 

14–17 сентября, г. Москва

Елена Максимова

Подготовила: 
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Успешные хлебопекарные 
производства...

... оптимизируют 
используемые 
площади

Многократное использование сборочных 

мест увеличивает возможности комплектации 

заказов, выводя качество распределения на 

новый уровень. dispotool является лидером в 

безбумажном распределении и увеличивает 

Вашу продуктивность работы до 100%.   

www.toolbox-software.com
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и другие почетные гости. Выставку WorldFood Moscow также 
посетила официальная правительственная делегация во главе 
с вице-президентом Бразилии Мишелом Темером, который от-
крыл бразильскую коллективную экспозицию.

В этом году лейтмотивом самой выставки и ее деловой про-
граммы стала тема импортозамещения путем наращивания 
собственного производства как продуктов питания, так и сы-
рья для их изготовления, а также обмена передовыми тех-
нологиями и использования потенциала внешних рынков.

Деловая программа
Деловая программа выставки WorldFood Moscow по тради-

ции была насыщенной. Процессы перераспределения товар-
ных ниш, изменения структуры спроса и предложения, пер-
спективы развития российского продовольственного рынка 
и меры, предпринимаемые правительством с целью обеспе-
чения населения качественными продуктами питания, об-
суждались на 9-м Российском продовольственном форуме. 
Центральная подиумная дискуссия «Российский продоволь-
ственный рынок: сценарий 2015» прошла крайне оживленно 
и собрала полный зал слушателей. В ее работе приняли уча-
стие более 600 делегатов, прозвучали выступления руководи-
телей Минсельхоза, Россельхознадзора, президентов отрасле-
вых союзов, руководителей крупнейших компаний и других 
экспертов продовольственной отрасли.

Для производителей кондитерских изделий в рамках вы-
ставки прошла отраслевая сессия «Современный кондитер-
ский рынок: качество как точка роста», в ходе которой экс-
перты рассмотрели вопросы качества продукции, особенно-
сти применения существующих техрегламентов и подели-
лись своим видением перспектив развития российской кон-
дитерской промышленности.

Кроме того, в рамках выставки WorldFood Moscow состоялся 
ежегодный независимый дегустационный конкурс «Продукт го-
да», который проводится в соответствии с общими требовани-
ями качества и безопасности к продовольственной продукции 
на территории России. Дегустационная комиссия под председа-
тельством заместителя руководителя Россельхознадзора Алек-
сея Алексеенко отметила лучшие продукты наградами: Гран-
при, золотыми, серебряными и бронзовыми медалями. Награ-
ды победителей – знак качества для потребителей и дистрибью-
торов. В этом году на конкурсе «Продукт года» было представле-
но более 500 образцов продуктов от 200 компаний.

Среди кондитерских предприятий, представивших свою про-
дукцию, гран-при получили ОАО «РОТ ФРОНТ», ЗАО «КОНТИ-
РУС», ИП Кислицына Марина Викторовна. Золотой медалью 
были награждены кондитерский концерн «Бабаевский», кон-
дитерская фирма «ТАКФ», ОАО «Воронежская кондитерская 
фабрика», ЗАО «КОНТИ-РУС», ОАО «РОТ ФРОНТ», ЗАО «Кон-
дитерская фабрика им. К. Самойловой» («Красный Октябрь»), 
СОАО «Коммунарка», ЗАО «Пензенская кондитерская фабри-
ка», ООО «ТехноПарк», производственная компания «АКУЛЬ-
ЧЕВ», ООО «Белевская пастила», ООО «Азовская кондитерская 
фабрика», кондитерская фабрика «Натик».

В категории «Хлеб, хлебобулочные и макаронные изде-
лия, мука, крупа» гран-при получил ОАО «Петербургский 
мельничный комбинат». Золотой медалью были награжде-
ны ООО «Петровские Нивы», ИП Матвеев Евгений Иванович, 
ООО «Брайт» и производственная компания «Акульчев».

В 2016 году выставка WorldFood Moscow будет юбилейной –
она состоится в 25-й раз и пройдет с 12 по 15 сентября в ЦВК 
«Экспоцентр». 
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Ведущий мировой постав-
щик готовых решений в об-
ласти промышленных техно-
логий и переработки Sandvik 
Process Systems (SPS) приоб-
рел голландскую компанию 
SGL Technologies, которая на-
ходится в городе Бреда и уже 
более 30 лет остается лиде-
ром в пищевой отрасли в сфе-
ре проектирования, производ-
ства и установки оборудова-
ния, специально разработан-
ного для переработки шоко-
лада.

Покупка произошла по-
сле долгого и успешного со-

трудничества в области инжи-
ниринга и производства обо-
рудования для изготовления 
шоколада по индивидуаль-
ным заказам и открывает но-
вые возможности для Sandvik 
Process Systems в пищевой 
промышленности, расширяя 
спектр оборудования и услуг. 
Новый ассортимент включа-
ет в себя линии формовки 
с узлами подачи различного 
типа, установки грануляции 
Rotoform, емкости и миксе-
ры, трубопроводы и инженер-
ные сети, упаковочное обору-
дование.

Sandvik расширяет 
свой ассортимент вместе 
с приобретением компаний 
SGL (Голландия) и TPS (Германия)

Если объединение с SGL 
Technologies делает Sandvik по-
ставщиком комплексного обо-
рудования для пищевой про-
мышленности, то союз с немец-
ким производителем оборудо-
вания для прессования и узлов 
для рассеивания различных про-
дуктов TechnoPartner Samtronic 
GmbH (TPS) позволил компа-
нии создать новое направление 
в бизнесе и производстве. Среди 
решений, производимых подраз-
делением Sandvik TPS Composite 
Solutions, – система для точного 
рассеивания продуктов с широ-
ким перечнем областей примене-
ния в пищевой промышленности.

Так, на узле, разработанном 
по принципу барабанного сита 
и предназначенном для оформ-
ления выпечки, кондитерских из-
делий, печенья и пирожных, воз-
можно использовать широкий ас-
сортимент продуктов, включая 
муку, сахарную пудру, манную 
крупу, присыпку, кунжут и другие 
семена, а также съедобные блест-
ки. Область применения устрой-
ства – от простого нанесения ло-
готипов или орнаментов до се-
зонного декорирования новогод-
ней и рождественской продук-
ции. Также с его помощью можно 
украсить изделия мультипликаци-
онной и спортивной символикой. 

Рассеиваемый продукт по-
дается через отверстия перфо-
рированного вращающегося си-
та с тонкими стенками и равно-
мерно распределяется по всей 
его ширине, обеспечивая одно-
родное и точное нанесение по-
сыпки. Толщина орнамента, то 
есть количество подаваемого 
продукта, легко регулируется. 

Стандартные размеры сит 
цилиндрической формы состав-

ляют 1017 мм в диаметре и могут 
быть совмещены с конвейерами 
шириной от 500 до 2500 мм. Дру-
гие размеры изготавливаются по 
запросу. Оперативная и простая 
замена барабанного сита позво-
ляет быстро сменить один орна-
мент или логотип на другой. 

Получить более подробную 
информацию, а также решить во-
просы с приобретением данного 
оборудования можно в Москов-
ском офисе компании Sandvik 
Process Systems. 

Представительство в СНГ
127018, г. Москва,
Полковая ул., д.1

Тел: +7 (495) 689-83-86
Факс: +7 (495) 689-71-24

E-mail: sps.cis@sandvik.com
www.processsystems.sandvik.com
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Фабрика «Карон» 
проводит 
модернизацию 
производства
Астраханское кондитерское 
предприятие «Карон» про-
должает техническое пере-
вооружение собственных 
производственных мощно-
стей. После проведения пер-
вого этапа модернизации 
в 2014 году компания присту-
пила к внедрению ряда новых 
производственных линий.

В прошлом году на предприя-
тии были отремонтированы произ-
водственные помещения, закупле-
но новое технологическое обору-
дование. Полностью заменены ли-
нии по изготовлению печенья, ва-
фель, мармелада, а также глазиро-
вания и упаковки изделий. Модер-
низация позволила снизить энер-
гозатраты, увеличить производ-
ственные мощности.

Все это стало возможным по-
сле присвоения фабрике статуса 
«Особо важный инвестиционный 
проект» сроком на шесть лет. Та-
ким образом предприятие полу-
чило государственную поддерж-
ку со стороны Астраханской об-
ласти, предусматривающую по-
ниженные ставки по налогу на 
прибыль и имущество организа-
ции согласно действующему за-
конодательству.

Благодаря проведенной ра-
боте над расширением рынка 
сбыта сегодня «Карон» – одна 
из немногих астраханских ком-
паний, поставляющих свою про-
дукцию в федеральные торговые 
сети, а также в другие регионы 
России и страны СНГ. Предпри-
ятие выпускает 180 наименова-
ний кондитерских изделий, среди 
которых основные – это сахар-
ное, сдобное и песочное пече-
нье, вафли с жировой начинкой, 
вафельные торты, арахис в шоко-
ладе и мармелад. Объем реализа-
ции составляет 1 тыс. т в месяц, 
а это – около 3% от общероссий-
ского объема производства муч-
ных кондитерских изделий.

Второй этап модернизации 
фабрики предусматривает за-
пуск новой линии по производ-
ству сахарного печенья. Готовит-
ся площадка под проект, ведутся 
строительно-монтажные работы. 
Запустить линию, по словам ис-
полнительного директора кон-
дитерской фабрики «Карон» 
Любови Плющенко, планирует-
ся весной 2016 года.

ВолгаПромЭксперт

Новосибирские 
производители 
переходят на более 
рентабельные 
изделия
За год средняя стоимость шо-
колада в Новосибирской об-
ласти выросла на 37%. Из-за 
высоких цен и низкой рента-
бельности производства шо-
колада кондитерские про-
изводства увеличили объ-
емы выпуска печенья.

Эксперты отмечают, что в то 
время, как в общем сегменте кон-
дитерского рынка Новосибир-
ской области происходил спад 
производства, в группе печенья 
до сегодняшнего дня наблюдался 
уверенный рост. Мучные конди-
терские изделия прибавили в об-
щем объеме рынка с начала года 
порядка 20%. На положительной 
динамике, как отметил замести-
тель гендиректора компании 
«Шоколадная страна» Влади-
мир Шаповалов, сказались со-
кращение потребительских рас-
ходов и рост цен на шоколадные 
изделия, который с начала года 
составил 37%. В этой ситуации 
существенная часть потребите-
лей перешла в более низкий це-
новой сегмент, выбирая в каче-
стве основного десерта печенье.

«Это абсолютно логичный 
переход в структуре потреби-
тельской корзины, так как вы-
званный последствиями деваль-
вации рубля, – население стало 
меньше тратить. В то же время 
изготовление выпечки в России 
от импортного сырья, как выяс-
нилось, зависит в меньшей степе-
ни, чем производство шоколада. 
Колебания в данном случае сгла-
жены, поэтому именно эта катего-
рия оказалась в кризис наиболее 
устойчивой к подорожанию», – 
прокомментировала тенденцию 
на рынке исполнительный ди-
ректор Центра исследований 
кондитерского рынка Елизаве-
та Никитина.

«Сейчас наши конвейеры 
в большей степени заняты про-
изводством печенья, так как эта 
группа по-прежнему востребо-
вана потребителями. Что же ка-
сается шоколада, то объемы за-
казов значительно сократились 
в сравнении с предыдущим го-
дом, спад составил до 30%», – 
подчеркнула она.

К ак отмечают у час т ни-
ки рынка, себестоимость про-
изводства печенья с начала го-
да выросла из-за повышения цен 
на муку. Впрочем, этот сегмент, 
несмотря на индексацию цен 
в среднем на 10%, оказался бо-
лее стабильным, чем производ-
ство конфет.

По данным Новосибирск-
стата , стоимость муки в Но-
восибирской области с нача-
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ла года выросла на 17%, сей-
час 1 кг в рознице стоит в сред-
нем 28,39 рублей. Себестоимость 
производства шоколада, по рас-
четам Центра исследований кон-
дитерского рынка, с января по 
август 2015 года выросла более 
чем на 50%.

«Мы, как и другие произво-
дители, были вынуждены повы-
сить стоимость нашей продук-
ции в связи с ростом входящих 
издержек. Это обусловлено ро-
стом цен на ключевое сырье та-
кое как какао-продукты, орехи 
и фрукты, которые приобретают-
ся в валюте», – сообщил коорди-
натор по внешним коммуника-
циям «Мон'дэлис Русь» Андрей 
Самодин. 

Тренд, который сейчас на-
блюдается на рынке печенья, по-
лагают эксперты, может быть так-
же связан с ограничением поста-
вок мучных кондитерских изде-
лий из Украины, которая рань-
ше была одним из основных за-
рубежных поставщиков этой про-
дукции на российский рынок. По 
их мнению, запрет импорта так-
же подстегнул местных произво-
дителей нарастить производство 
недостающего на региональном 
рынке товара.

РБК.Новосибирск

Kalev увеличит 
производство 
рождественских 
сладостей на 7%
Согласно прогнозам, к насту-
пающему рождественскому 
сезону Kalev наряду с обыч-
ной продукцией изготовит 
800 т специальных празд-
ничных изделий, что на 7% 
больше, чем годом ранее.

В связи со значительным уве-
личением производственных объ-
емов фабрика нанимает 40 спе-
циалистов, треть которых посту-
пит на работу из другого произ-
водственного предприятия Akzo 
Nobel Baltics AS, известного по 
продукции под марками Sadolin 
и Pinotex.

Компания заключила дого-
вор о сотрудничестве и аренде 
сезонной рабочей силы с произ-
водственным предприятием Akzo 
Nobel Baltics AS впервые.

«Для эстонского рынка это 
довольно уникальное явление – 
мы впервые в таком объеме на-
чинаем сотрудничество с другим 
производителем, у которого сей-
час, наоборот, наступает «не се-
зон». 

На фоне общей нехватки ра-
бочей силы готовность предприя-

тий сотрудничать и делиться спе-
циалистами – очень положитель-
ное явление, позволяющее вы-
годно использовать календарные 
различия производственных се-
зонов», – сообщил председатель 
правления AS Kalev Кайдо Каа-
ре. Согласно договору о сотрудни-
честве, на сезонную работу в Kalev 
с завода по производству красок 
уже поступило 12 человек.

Помимо этого, в качестве 
временной рабочей силы на фа-
брику придет десяток специали-
стов, которые уже много лет тра-
диционно нанимаются в каче-
стве сезонных работников. «Бла-
годарности заслуживают и наши 
бывшие сотрудники, вышедшие 
на пенсию, которые готовы вер-
нуться к своему бывшему работо-
дателю на пару-тройку месяцев», 
– добавил Кайдо Кааре.

В рождественский ассор-
тимент Kalev в этом году войдет 
43 вида праздничной продукции, 
что на 10 наименований больше, 
чем в прошлом. «К нынешнему 
рождеству мы разработали мно-
жество совершенно новых вку-
сов – всего 13 различных наиме-
нований. Помимо этого мы пред-
ложим и множество новых форма-
тов упаковки и обновленную про-
дукцию», – сообщил Кайдо Кааре.

Candynet.ru

Кондитерскими 
изделиями амурских 
производителей 
заинтересовались 
китайские компании
Несколько амурских пред-
приятий презентовали свою 
продукцию на выставке «Экс-
по-2015» в Харбине, которая 
прошла с 12 по 16 октября. 

Представители Амурагроцен-
тра и Благовещенской кондитер-
ской фабрики «Зея» назвали рабо-
ту на выставке удачной и полезной.

Учас тие фабрики «Зея» 
в «Экспо-2015» носило по большей 
части имиджевый характер, так 
как у предприятия уже есть китай-
ский партнер и налажены каналы 
сбыта амурских сладостей в КНР. 
Компания организовала дегуста-
ции для гостей мероприятия, изу-
чила спрос на продукцию, вкусо-
вые предпочтения и покупатель-
скую способность китайских по-
требителей. Представители фа-
брики продали во время выстав-
ки в Харбине более двух тонн кон-
дитерских изделий. Также «Зея» 

провела ряд рабочих встреч с по-
тенциальными дистрибьюторами 
и представителями торговых се-
тей других регионов КНР, заинте-
ресовавшихся продукцией. 

В прошлом год у экспо-
зиция Приамурья на Первом 
Российско-Китайском «Экспо» 
заняла 18 квадратных метров. 
Были представлены шесть про-
ектов региона, в состав амурской 
делегации области вошли пред-
ставители шести крупных компа-
ний. Два предприятия представи-
ли свою продукцию на своих от-
дельных выставочных стендах.

В этом году, кроме предста-
вителей России и Китая, в хар-
бинской ярмарке поучаствовали 
предприниматели из 22 стран ми-
ра. Среди них – Германия, Нидер-
ланды, Бельгия, Индия, Сингапур, 
Южная Корея и другие.

Ampravda.ru

Компания «Дымка» 
согреет потребителей
Кондитерская фабрика 
«Дымка» выпустила новин-
ку – пряник «Имбирный». 

Входящие в состав натураль-
ные пряности – имбирь, корица, 
гвоздика, перец – обладают пре-
красными согревающими свой-
ствами: улучшают кровообра-
щение, ускоряют обмен веществ 
и повышают тонус.

Изделия выпекаются на на-
туральном ржаном зернопродук-
те «Силаржи РК», который со-
держит микроэлементы, витами-
ны и ценные пищевые волокна. 
Благодаря ржаной составляющей 
пряники получились особенно 
пышными и воздушными.

Candynet.ru

Популярному 
шоколадному 
батончику придали 
новую текстуру
Компания Mars Chocolate 
North America анонси-
ровала скорое поступле-
ние в продажу новых про-
дуктов – шоколадных ба-
тончиков Snickers Crisper 
и снеков Goodnessknows.

По словам вице-президента 
по продажам компании Mars Ти-
ма ЛеБела, батончики Snickers де-
монстрируют самые высокие тем-
пы оборачиваемости на полках ма-
газинов, что позволяет уверенно 
говорить о будущем успехе новин-

ки Snickers Crisper у покупателей, 
которые, судя по многочисленных 
отзывам, мечтают попробовать 
продукты с новой текстурой.

Snickers Cr isper сочетает 
воздушный хрустящий рис и ара-
хис, покрытые слоем карамели 
и нежного молочного шоколада. 
Каждый батончик весом 40 г со-
держит 100 калорий. В США но-
винка поступила в продажу по 
цене от 0,99 до 1,09 долл.

Candynet.ru

«Уральские 
кондитеры» стали 
поставщиком 
десертов для 
авиакомпаний
Теперь десертами компа-
нии «Уральские кондите-
ры» можно насладиться да-
же во время авиапереле-
тов. Производитель постав-
ляет продукцию для органи-
зации бортового питания.

Десерты «Уральских конди-
теров», а именно «Молочное пе-
ченье + суфле» DESSERT light 
и «Шоколадное печенье + суфле» 
DESSERT light можно попробовать 
не только на внутренних, но и на 
чартерных рейсах «Аэрофлота», 
«Уральских авиалиний» и других 
авиакомпаний.

Candynet.ru

Депутаты согласовали 
увеличение 
инвестиций 
в кондитерскую 
фабрику «КДВ 
Воронеж»
В конце октября депутаты Во-
ронежской областной ду-
мы согласовали увеличе-
ние объема вложений в инве-
стиционный проект по стро-
ительству кондитерской фа-
брики «КДВ Воронеж» в Ра-
монском районе более чем 
на 1 млрд рублей – с 14,69 
млрд до 15,71 млрд рублей.

Предприятие с 26 техноло-
гическими линиями будет произ-
водить 20 видов продукции. Его 
мощность составит 450 т в сут-
ки. Корректировки в проект внес-
ли в конце сентября члены экс-
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Успешные хлебопекарные 
производства...

... экономят 
издержки

Работа двумя руками обеспечивает 

минимальное количество ошибок при быстром 

распределении продуктов. dispotool является 

лидером в безбумажном распределении и 

экономит при этом минимум 30% издержек в 

отделе экспедиции.   

www.toolbox-software.com

пертного совета по вопросам 
реализации стратегии социально-
экономического развития Воро-
нежской области. В конце апреля 
члены регионального парламен-
та включили проект в программу 
социально-экономического разви-
тия области на 2012-2016 годы.

К строительству комбина-
та на собственном участке в 33 га 
ООО «КДВ Воронеж» приступило 
в конце 2013 года. Мультифор-
матная фабрика группы компа-
ний «Кондитерский дом «Восток» 
(«КДВ») открылась в деревне Бог-
даново Рамонского района в фев-
рале 2015 года. На предприятии 
запустили первые линии по про-
изводству вафель, конфет с нугой, 
попкорна, луковых колец и соле-
ных тыквенных семечек. Четыре 
линии предприятия уже действу-
ют, остальные планируется запу-
стить к 2019 году. Благодаря фа-
брике в районе появится более ты-
сячи новых рабочих мест.

Представлявший «Програм-
му социально-экономического раз-
вития Воронежской области на 
2012-2016 годы» первый замести-
тель руководителя департамента 
экономического развития обла-
сти Игорь Кумицкий отметил, что 
всего в рамках программы в обла-
сти реализуется 80 проектов с об-
щим объемом инвестиций более 
300 млрд рублей. По итогам перво-
го полугодия 2015 года уже освоено 
44 млрд рублей.

riavrn.ru

Fazer направит более 
14 млрд рублей 
на строительство 
нового завода
Компания Fazer инвестиру-
ет 14,4 млрд рублей в стро-
ительство завода по произ-
водству хлебобулочных изде-
лий в Санкт-Петербурге. Со-
ответствующий проект был 
одобрен на очередном засе-
дании Совета по инвестици-
ям при губернаторе города.

«Компания обратилась за 
предоставлением земельного 
участка в 20-22 га для реализации 
проекта по строительству завода 
по производству замороженных 
и свежих хлебобулочных изде-
лий в Петербурге, объем инвести-
ций – 14,4 млрд рублей», – сооб-
щила председатель комитета по 
инвестициям Ирина Бабюк, уточ-
нив, что соответствующий участок 
найден в Красносельском районе.

По словам замгендиректо-
ра Fazer Константина Мандель-
штама, проект планируется реа-
лизовать в два этапа. Первую оче-

редь по строительству завода за-
мороженных изделий стоимостью 
6 млрд рублей должны запустить 
в 2016-2018 годах, а на втором эта-
пе (2023-2025 годы) – построить 
завод по производству свежих хле-
бобулочных изделий стоимостью 
8,4 млрд рублей. Мощность первой 
очереди составит 35 тыс. т в год, 
второй – 100 тыс. т.

tass.ru

Оригинальные 
новинки от фабрики 
«Красный пищевик»
Белорусская кондитер-
ская фабрика «Красный пи-
щевик» выпустила новые 
оригинальные сладости.

Недавно в ассортименте ком-
пании появились натуральное 
драже с фундуком, миндалем и ке-
шью в шоколаде с ванилином под 
торговой маркой Choconel; драже 
«Мятное», «Разноцветные ореш-
ки», «Цветной горошек» и «Мор-
ские камешки» под брендом VOt 
ЭttI; семечки в шоколаде, изюм 
в шоколаде, арахисовое драже 
и арахис в сахаре Sweet&Fit.

А для гостей Беларуси предпри-
ятие подготовило подарочный набор 
зефира «Прывiтанне з Беларусi». Он 
уникален тем, что полностью состоит 
из изделий ручной работы.

candynet.ru

Тверской 
производитель 
Choco Pie нарастил 
выручку на 8,5%
Выручка ООО «Орион пище-
пром» (Тверь), дочернего 
предприятия южнокорейской 
Orion corp, в 2014 году вырос-
ла на 8,5% до 1,021 млрд руб-
лей с 941 млн годом ранее.

Валовая прибыль компании 
увеличилась до 181 млн рублей 
с 158 млн, а чистая прибыль «Ори-
он пищепрома» составила 58 млн 
против 38 млн рублей в 2013 го-
ду. На оплату труда сотрудников 
в 2014 году «Орион пищепром» 
направил 112 млн рублей (годом 
ранее – 126 млн рублей).

Завод «Орион пищепром» 
по производству кондитерской 
продукции в Твери открылся 
в 2006 году. Сегодня на предпри-
ятии работают более 200 человек.

candynet.ru
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В поисках актуальных решений
По результатам мониторинга отдела исследований потребительских панелей GFK, 
в России общий объем продаж хлебобулочных изделий в стоимостном выражении в МАТ* 
июль-2015 остался практически неизменным по сравнению с аналогичным периодом про-
шлого года. Однако если рассматривать данную категорию изнутри, то можно заметить 
рост потребления более дешевых продуктов и снижение объемов продаж более дорогих. 

Елена МаксимоваЭлисон Сегава, 
консультант по программе 
экспорта Bryant Christie Inc

Беседовала: Гость: 

*МАТ – скользящий годовой период – moving annual total
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реклама

Так, по результатам упомянутого исследования, сни-
зились частота (на 6,7%) и объем (на 6,8%) покупки сдобы 
из-за значительного повышения на нее цен (на 41%). При 
этом продажи формового белого хлеба и батона выросли 
на 2,5%, а хлебцев – на 9,7%.

Приведенные результаты наглядно демонстрируют факт 
снижения покупательной способности. Рост же объемов 
продаж в категории хлебцев произошел, предположитель-
но, по двум причинам. Цена на них хоть и выросла, но не-
значительно по сравнению с той же сдобой – в среднем 
всего на 9,7%. Кроме того, хлебцы относятся к продуктам 
здорового питания, которые пользуются все большей по-
пулярностью у потребителей, даже несмотря на снижение 
их покупательной способности.

Стоит обратить особое внимание на то, что выросли про-
дажи именно пшеничных сортов хлеба, а не ржаных или 
ржано-пшеничных. Скорее всего, это произошло потому, 
что покупатели ищут альтернативу сдобе, которая тради-
ционно приобретается к чаю. И можно предположить, что 
в этой ситуации потребители оценят более дешевый и в то 
же время более интересный по вкусу продукт, чем стан-
дартные пшеничные хлебобулочные изделия. Таким про-
дуктом, например, может стать пшеничный хлеб или батон 
с включением клюквы. Эти изделия будут обладать слад-
коватым вкусом (при условии правильно выбранного со-
рта ягоды), что, безусловно, понравится любителям сдобы, 
а также станут более полезными благодаря витаминам, вхо-
дящим в состав клюквы.

Добавление этой ягоды в хлебцы тоже может сделать 
конечный продукт уникальным, усилить его позиции на 
рынке полезных для здоровья изделий и придать ему слад-
коватый вкус без дополнительного использования сахара.

Более подробно о возможностях использования клюквы 
в хлебобулочной и кондитерской продукции рассказыва-
ет консультант по программе экспорта Bryant Christie 
Inc Элисон Сегава.

– Элисон, расскажите о возможностях использования 
клюквы для производства продуктов питания. Какой 
сорт лучше выбрать?

– Клюква может использоваться как ингредиент для про-
изводства различных видов хлебобулочных и кондитер-
ских изделий, мюсли, батончиков. В этом случае лучше 
выбирать сушеные ягоды, выращиваемые в США. Амери-
канская клюква – крупная, плотная, сладкая. Она отлич-
но подходит для засушивания и дальнейшего использова-
ния в производстве продуктов питания, в том числе кон-
дитерских изделий.

– Для каких отраслей в России закупают американскую 
клюкву в наибольших объемах?

– Так как существуют довольно большое разнообразие 
видов продукции из клюквы, спрос на нее присутствует во 
множестве отраслей, в том числе в производстве продук-
тов питания и ингредиентов. Кроме того, американская 
клюква пользуется спросом у предприятий общественно-
го питания.

– А есть ли спрос в нашей стране на такую клюкву у про-
изводителей кондитерских и хлебобулочных изделий?

– В России последние годы увеличивается спрос на по-
лезные для здоровья продукты питания. А кондитерские 
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На выставке World Food 2015 в Москве демонстрировались технологии изготовления 
батончиков, печенья, маффинов, кексов, бисквита и ржаного хлеба с сушеной клюквой

Элисон Сегава, 
консультант по программе 
экспорта Bryant Christie Inc:

«Российский рынок предостав-
ляет большие возможности. 
Мы надеемся на дальнейший 
рост спроса и будем искать спо-
собы рассказывать предста-
вителям бизнеса о многочис-
ленных преимуществах клюк-
вы как компонента для здорово-
го питания, демонстрировать 
с помощью мастер-классов ее 
универсальность с точки зре-
ния использования в разнообраз-
ных видах продукции и напит-
ков, а также знакомить с уни-
кальным вкусом, который так 
полюбился жителям России». 

мит производителей кондитерских 
и хлебобулочных изделий с техно-
логиями изготовления различной 
продукции с использованием дан-
ной ягоды. 

В рамках отраслевых выставок, ко-
торые проходят на территории Рос-
сии, ассоциация, представляющая 
интересы производителей и пере-
работчиков клюквы, организует 
мастер-классы и семинары. Напри-
мер, на недавно прошедшей выстав-
ке WorldFood Moscow 2015 мы на сво-
ем стенде демонстрировали техно-
логии изготовления батончиков, пе-
ченья, маффинов, кексов, бисквита 
и ржаного хлеба с сушеной клюквой. 
К этим мастер-классам посетители 
мероприятия проявляли огромный 
интерес.

– Представлены ли на российском 
рынке какие-нибудь новые виды 
продукции из клюквы, произведен-
ной в США? Что это за продукция? 
Как ее приняли в России?

– В 2014 году на российский рынок 
было выведено 40 новых продуктов 
с клюквой, произведенной в США. 
Они заинтересовали местных потре-
бителей, наиболее высокий спрос на-
блюдается в сегментах сокосодержа-
щих напитков и снеков (особенно ба-
тончиков).

– Действительно, проделана боль-
шая работа. Но можно ли сказать, 
что сегодня российские производи-
тели кондитерских изделий владеют 
достаточной информацией по пово-
ду сушеной клюквы, или все же сто-
ит и дальше развивать их интерес 
к данному продукту?

– Российский рынок предоставляет 
большие возможности. Мы надеемся 
на дальнейший рост спроса и будем 
искать способы рассказывать пред-
ставителям бизнеса о многочислен-
ных преимуществах клюквы как 
компонента для здорового питания, 
демонстрировать с помощью мастер-
классов ее универсальность с точки 
зрения использования в разнообраз-
ных видах продукции и напитков, 
а также знакомить с уникальным 
вкусом, который так полюбился жи-
телям России. Все это позволит уве-
личить спрос и на местную клюкву. 
Мы ожидаем продуктивного и дол-
госрочного сотрудничества с россий-
скими производителями продуктов 
питания. 

изделия с натуральной, богатой вита-
минами ягодой могут позициониро-
ваться как полезные. Поэтому растет 
и интерес к сушеной клюкве, в том 
числе у производителей хлебобулоч-
ных и кондитерских изделий. Суди-
те сами: за 2014-2015 годы объемы по-
ставок данного продукта в Россию вы-
росли на 14%. И сегодня, по данным 
Комитета по продвижению клюквы 
США, Россия является четвертым по 
объему рынком для целевого экспор-
та данного продукта. Мы очень рады 
высокому уровню узнаваемости и ры-
ночного спроса на клюкву в этой стра-
не и надеемся, что данная тенденция 
сохранится и в последующие годы.

– С чем еще, на ваш взгляд, связа-
но увеличение спроса на сушеную 
клюкву среди российских произво-
дителей продуктов питания?

– Можно предположить, что повы-
шение спроса на сушеную клюкву, 
в частности у производителей кон-
дитерских и хлебобулочных изде-
лий, связано с тем, что изготовители 
премиальной продукции стали добав-
лять в свои изделия данный ингре-
диент вместо орехов.

Кроме того, Комитет по продви-
жению клюквы США активно знако-
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Экспозиции обеих смотров отразят полный спектр 
оборудования и технологий для изготовления промыш-
ленной продукции, труб и других изделий из полимер-
ных материалов и резины. Профессионалы оптовой и роз-
ничной торговли смогут ознакомиться с экспозициями 
экструзионных машин и оборудования, термоформовоч-
ных аппаратов и термопластавтоматов, материалов упа-
ковочной продукции, а также увидеть широкий ассорти-
мент готовой упаковки и тары из различных полимерных, 
бумажно-картонных и стеклянных материалов и найти ре-
шения для упаковки свежих продуктов питания в точках 
продаж (магазинах, супер-, гипермаркетах и пр.).

Прошедшие выставки «Интерпластика 2015» и «Упаков-
ка/УпакИталия 2015» посетили 19 тыс. представителей от-
расли из всех регионов России и стран СНГ. Они встрети-
лись с 692 экспонентами из 32 стран, чтобы получить боль-
ше информации о новейших технологиях у специалистов 
по производству пластмасс и каучука, а также узнать о со-
временных упаковочных технологиях, упаковочном обо-
рудовании и вариантах готовой упаковки.

В непростых экономических условиях важным фактором 
становится организация выставок по технологическому прин-
ципу: когда потребитель может одновременно выбрать как 
индивидуальные, так и комплексные решения. На «Интерпла-
стике» он знакомится с оборудованием и технологиями для 
изготовления упаковочных материалов, изделий тары и упа-
ковки, а на выставке «Упаковка/УпакИталия» заказчик видит 
итоговые решения для формирования потребительской упа-
ковки, различные типы оборудования для контроля качества 
и изготовления конкурентоспособной продукции.

Профессионалы отраслей смогут обсудить рамочные 
условия бизнеса, вопросы реализации новых продуктов 
и проблемы финансирования проектов. На данный мо-
мент такой диалог необходим, и эта возможность обще-
ния придает симбиозу двух выставок новое значение.

На выставках «Интерпластика 2016» и «Упаковка/УпакИ-
талия 2016» вы найдете самые актуальные решения для 
вашего бизнеса! 

«Интерпластика 2016» 
и «Упаковка/УпакИталия 2016» – 
общая платформа для развития 
вашего бизнеса

С 26 по 29 января на территории ЦВК «Экспоцентр» 
пройдет 24-я международная специализированная 
выставка упаковочных технологий «Упаковка/
УпакИталия 2016» и 19-я международная 
специализированная выставка пластмасс 
и каучука «Интерпластика 2016».
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Гость: Дэвид Эмерсон, 
специалист по продуктам питания 
компании Spooner

Елена МаксимоваБеседовала: 

Энергосберегающие технологии 
для хлебопечения
По мнению экспертов, в настоящее время на большинстве российских заводов наблюда-
ется низкая рентабельность производства хлеба. Для того чтобы ее повысить, пред-
приятия вводят в ассортимент продукцию с высокой добавленной стоимостью. Одна-
ко сегодня производители все чаще задумываются не только о том, какие ассортимент-
ные позиции помогут им увеличить прибыль, но и о технологиях, которые будут спо-
собствовать снижению эксплуатационных расходов.

В процессе производства хлебопе-
карной продукции – как для техно-
логических операций, так и для об-
щепромышленных систем – исполь-
зуется большое количество тепловой 
и электроэнергии. При этом основ-
ной процент энергопотребления 
приходится на долю печей. О том, 
какие решения предлагают произ-
водителям оборудования для сни-
жения расходов на электроэнергию, 
расскажет специалист по продук-
там питания компании Spooner Дэ-
вид Эмерсон. На базе собственного 
научно-исследовательского центра 
в Великобритании предприятие осу-
ществляет разработку новых и зани-
мается усовершенствованием суще-
ствующих энергосберегающих тех-
нологий.

– Дэвид, расскажите об энергос-
берегающих печах для производ-
ства хлебобулочных изделий. Каков 
принцип их действия? За счет чего 
достигается энергоэффективность?

– Принцип действия таких печей 
заключается в снижении энергопо-
требления и потерь тепла при одно-
временном увеличении производи-
тельности. Кроме того, мы занимаем-
ся проектированием систем исполь-

Традиционные линии более старых моделей можно сделать такими же энергосберегающими 
за счет обновлений и модификаций, предлагаемых компанией Spooner Plus
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Если говорить в целом, то при одинаковой производи-
тельности энергосберегающие печи нашей торговой мар-
ки меньше по размеру традиционных печей, не позици-
онируемых как энергоэффективные. Кроме того, в наши 
установки интегрированы кабельные наконечники, что 
также способствует энергосбережению.

– Является ли производство энергосберегающего обо-
рудования перспективным направлением? Какие про-
екты реализуются в секторе хлебопекарной промыш-
ленности, в том числе вашей компанией?

– Все наши клиенты понимают важность энергосбереже-
ния. Решение проблемы энергоэффективности стоит для 
них наряду с такими требованиями к оборудованию, как 
снижение уровня выбросов углекислого газа и усовершен-
ствование гигиенических стандартов. И компания Spooner 
обладает необходимыми знаниями и технологиями, позво-
ляющими обеспечить производителей продуктов питания 
установками, отвечающими всем этим требованиям. 

зования отходящего тепла для установки на новое или 
уже находящееся в эксплуатации оборудование, изготов-
ленное как компанией Spooner, так и другими произво-
дителями. 

– Каковы преимущества энергосберегающих печей 
по сравнению с традиционными? Насколько меньше 
электроэнергии они потребляют в сравнении с обыч-
ными печами?

– Экономия электроэнергии достигается за счет более 
короткого времени выпекания при более низких темпе-
ратурах. А вот сравнивать оборудование других произво-
дителей, не позиционируемое как энергосберегающие,  
и печи компании Snooper, которые являются таковыми, 
мне достаточно сложно. Дело в том, что наши специали-
сты постоянно внедряют новые энергосберегающие ре-
шения, поэтому каждая новая пекарская линия эффектив-
нее старой. При этом даже традиционные линии более 
старых моделей можно сделать такими же энергосбере-
гающими за счет обновлений и модификаций, предлага-
емых компанией Spooner Plus.

Ширина туннельных печей с внутрикамерным 
нагревом может достигать в ширину 4,9 м
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Компания: Rondo
127411, г. Москва, 
Дмитровское шоссе, д. 157, стр. 4
Тел.: +7 (495) 665-67-93
Факс: +7 (495) 665-67-94
E-mail: info@rondo-online.ru
www.rondo-online.com

RONDO CS получает награду 
на выставке iba

Промышленная машина для 
формовки круассанов RONDO CS 
на выставке iba-2015 завоева-
ла престижную награду «Ин-
новации iba». В машине было 
представлено инновацион-
ное поворачивающее и скру-
чивающее устройство с высо-
кой производительностью без 
ущерба для качества изделий.

Награду в сфере международных 
инноваций независимое жюри, в со-
став которого вошли академики, прак-
тики и журналисты, присудило за тех-
нические решения, способствующие 
усовершенствованию производствен-
ных линий на крупных предприятиях – 
как в отношении увеличения произво-
дительности, так и в части повышения 
качества их работы.

В дополнение к модульному ис-
полнению, которое позволяет кли-
ентам подобрать вариант машины, 
идеально отвечающий их требова-
ниям, жюри отметило многочислен-
ные «умные» детали и новый гигие-
ничный концепт RONDO CS. Профес-
сор Михаэль Кляйнерт из универси-
тета ZHAW Wädenswil (Швейцария) 
в своей речи охарактеризовал маши-
ну как инновационное решение, од-
нозначно и единогласно достойное 
высокой оценки.

14 сентября сотрудники компании 
RONDO Group приняли награду на 
стенде Центральной Ассоциации Не-
мецких Пекарей. 

О КОМПАНИИ
На протяжении более чем 65 лет RONDO разрабатывает и выпускает высококаче-
ственные машины и оборудование для производства самых разнообразных хлебо-
булочных изделий. При этом специалисты компании уделяют пристальное внима-
ние качеству, надежности и инновационности своей продукции в истинно швей-
царском духе.
Концепция RONDO «Dough-how», представляющая собой уникальное сочетание 
знаний и опыта в области хлебопекарного производства, реализуется на тысячах 
предприятий по всему миру – от мелких частных пекарен до заводов промышлен-
ного масштаба.
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Компания: MIWE 
Michael-Wenz-Straße 2 – 10
97450 Арнштейн, Германия
Тел: +49 (0)9363 – 688108
E-mail: c.steinheuer@miwe.de
www.miwe.com.

1. Для разработки концепции современной 
пекарни, работающей бесперебойно и дол-
го, нужен обзор на 360°
2. Хлебопекарное предприятие – сложный 
организм, каждая составляющая которого 
находится в тесной взаимосвязи с осталь-
ными

Хлебопекарное предприятие, не-
зависимо от масштаба, является слож-
ным организмом. Десятилетиями пека-
ри и технологи накапливали опыт, со-
вершенствовали мастерство, внедряли 
новые энергоэффективные разработки, 
тем самым постепенно вдохновляя ком-
панию MIWE – лидера в области оптими-
зированных систем и информационно-
консультационного обеспечения – на соз-
дание интеллектуальных решений.

Принципы работы
Цель MIWE – в сотрудничестве со сво-

ими клиентами найти наиболее эффек-
тивные решения, позволяющие произ-
водителям конечной продукции смело 
смотреть в будущее и оставаться конку-
рентоспособными. 

Именно поэтому специалисты MIWE со-
провождают своих клиентов на всех эта-
пах внедрения технологий: начального 
анализа целей и системной разработки 
концепции, проектного и организацион-
ного планирования, производства и мон-
тажа, сдачи в эксплуатацию, разработки 
концепции сервисно-ремонтного обслу-
живания, а также процесса эксплуатации.

То, что MIWE в состоянии пред-
ложить такой информационно -
консультационный подход, – отчасти ре-
зультат высокого профессионализма ра-
ботников компании во всех областях тех-
нологической подготовки производства, 
реализации и запуска проектов. Важную 
роль играет и богатый опыт специали-
стов компании, приобретенный на пред-
приятиях по всему миру.

Интеллектуальные технологии MIWE 
обеспечивают основу для высокой про-
изводительности, стабильного каче-
ства продукции, эффективной загру-
женности производственных мощно-
стей и универсальности применения 
в будущем.

Один из клиентов фирмы – булочная-
кондитерская Bolten GmbH в немецком го-
роде Дуйсбурге. От специалистов компании 
MIWE хлебопеки из Германии хотели полу-
чить полностью укомплектованную тепло-
вую систему с интеллектуальными система-
ми управления, которая позволила бы мак-
симально сэкономить тепловую и электро-
энергию. Рассмотрев несколько предложе-
ний от поставщика оборудования, немец-
кие производители выбрали концепцию 
MIWE eco:nova 960, поскольку она обеспе-
чивает централизацию вытяжной системы. 

Сейчас шесть новых стеллажных печей 
MIWE roll-in e+ и две новые подовые печи 
MIWE ideal являются центральными эле-
ментами булочной-кондитерской. А самое 
главное, что при их установке, благодаря 
концепции eco:nova 960, не нужно делать 
дополнительных отверстий для создания 
сложной системы вытяжки.

«Системы, поставляемые MIWE, имеют 
широкий спектр опций по отображению 
и контролю количества тепла и темпера-
турных циклов. Данные могут выводить-
ся на сенсорную панель, в систему управле-
ния здания или передаваться по сети Интер-
нет», – рассказывает специалист компании 
Bolten Тим Шенкель.

После проведения комплексного ана-
лиза инженеры MIWE обеспечили клиен-
ту экономию 335 кВт-ч в день. Впечатляет 
и оперативность, с которой сработали по-
ставщики оборудования: демонтаж старой 
системы, установка и пусконаладка новых 
печей, настройка и запуск системы MIWE 
eco:nova заняли всего десять часов.

Клиенты MIWE экономят больше энер-
гии, чем специалисты компании обещают 
первоначально, поэтому системы от дан-
ного поставщика окупаются раньше, чем 
планируется. А иногда результаты про-
сто поражают. «На нашем новом объек-
те, который для нас оснащали инженеры 
MIWE, площадь, отведенная под пекарню, 
в три раза больше, чем мы использовали 
до расширения производственных мощ-
ностей. И при этом мы расходуем меньше 
электроэнергии, чем до модернизации», – 
рассказывает сотрудник булочной-
кондитерской Staib GmbH & Co. KG (Гер-
мания) Маркус Штайб.

К сожалению, не каждый поставщик, го-
ворящий о том, что его технологии явля-
ются энергоэффективными, может похва-
статься такими отзывами и результатами. 
Поэтому производителям, которые дей-
ствительно хотят повысить энергоэффек-
тивность своей пекарни, определенно сле-
дует сотрудничать с надежными и дина-
мичными партнерами, имеющими успеш-
ный опыт реализации проектов. 

Клиент – в центре внимания
Специалисты компании MIWE на протя-

жении многих лет следят за удовлетворен-
ностью заказчиков, одним из показателей 
которой является количество перспектив-
ных клиентов, получивших о MIWE поло-
жительные отзывы от коллег по цеху, уже 
имевших опыт работы с этой фирмой. 
И, судя по огромному числу таких заказ-
чиков, MIWE есть чем гордиться. 

Почему производители хлебобулочных 
изделий доверяют компании MIWE, что са-
ми говорят об опыте совместной работы?

1.

2.

Интеллектуальные 
технологии MIWE



36 кондитерская сфера №5 (62) 2015

Актуальные тренды 
рынка пекарского 
оборудования 
С 12 по 17 сентября в немецком городе Мюнхене прошла 
крупнейшая выставка оборудования и технологий для 
хлебопекарной и кондитерской промышленности iba-2015. 

Матьяж Компара, 
генеральный директор 
компании Gostol

Доменико Ла Ферла, 
менеджер по спиральным 
системам в странах Европы 
и Ближнего Востока 
компании Intralox

Дэвид Эмерсон, 
специалист департамента 
продуктов питания 
компании Spooner

Мартин Ресслер, 
руководитель направления 
хлебопекарного 
оборудования компании 
Handtmann

Павел Морозов, 
заместитель главы 
представительства фирмы 
Wachtel GmbH в России

Шарлот 
Штанхойер, 
специалист по маркетингу 
компании MIWE

Марк Клаассен,
директор по 
международным 
продажам компании Treif

Виктор Петри, 
руководитель продаж 
в странах СНГ и Балтии 
компании DEBAG

Алексей Мельников,
специалист по продажам 
компании Wiesheu

круглый стол
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поступит в серийное производство 
в первом квартале 2016 года. 

Согласно оценкам, Dibas Blue мо-
жет обеспечить энергосбережение на 
уровне 20-25%. Указанная экономия 
в основном будет достигаться посред-
ством контроля загрузки печи, а так-
же благодаря небольшим изменени-
ям в конструкции изоляции и двер-
цы. С помощью интегрированной си-
стемы интеллектуального управле-
ния процессом выпекания (Intelligent 
Baking Control – IBC) и за счет исполь-
зования новейшей сенсорной техно-
логии установленная в торговом зале 
пекарня способна автоматически кор-
ректировать параметры приготовле-
ния в зависимости от массы загрузки. 

Отменное качество изделий гаран-
тирует автоматическое регулирование 
температуры выпекания, предусмо-

Алексей Мельников:
«В фокусе внимания посетителей 
нашего стенда были печь Dibas Blue 
и программное обеспечение Wnet». 

Традиционно в рамках мероприя-
тия на стендах свои возможности де-
монстрировали самые успешные про-
изводители и поставщики решений для 
предприятий – от маленького и средне-
го объема производства до крупных за-
водов, а также для рестораторов и ка-
фе. Некоторые из них рассказали нам 
о продуктах, которые были представле-
ны на экспозиционных площадках вы-
ставки, а также поделились своим виде-
нием ситуации на мировом и на россий-
ском хлебопекарном рынках.

             ◊
             Алексей

   Мельников (Wiesheu)

В ходе выставки iba-2015 мы поня-
ли, что наибольший интерес у спе-
циалистов хлебопекарной и кон-
дитерской отраслей вызывают во-
просы энергосбережения, организа-
ции цифровых сетей и долговечно-
сти оборудования. Поэтому в фокусе 
внимания посетителей нашего стен-
да были печь Dibas Blue и программ-
ное обеспечение Wnet.

Dibas Blue – модель из хорошо заре-
комендовавшей себя линейки Dibas, 
модернизированная с учетом всех 
требований, предъявляемых в на-
стоящее время к пекарной отрасли, 
а также отзывов о практическом ис-
пользовании оборудования. Печь 

круглый стол

тренное системой IBC. Благодаря дан-
ному решению, владельцы нескольких 
торговых точек могут обеспечить ста-
бильное качество продукции независи-
мо от того, кто несет ответственность 
за загрузку печей в сети филиалов.

Wnet – отражение последних тен-
денций в плане внедрения инноваци-
онных решений. Сегодня гораздо важ-
нее создавать их не внутри самой пе-
чи, а делать централизованными. Это 
новое поколение программного обе-
спечения, разработанное совместно 
с фирмой Wnetz для упрощения кон-
троля из головного офиса всеми печа-
ми, объединенными в сеть филиалов. 
Использование данного решения по-
зволит как средним, так и крупным 
пекарням с большим количеством 
торговых точек максимально эффек-
тивно управлять процессом выпечки.

Если говорить о тенденциях спро-
са на решения для хлебопекарной 
и кондитерской отраслей, то в тече-
ние следующих нескольких лет у про-
изводителей будут вызывать интерес 
вспомогательные системы, способ-
ные обеспечивать пекаря полезной 
и важной информацией в режиме ре-
ального времени для принятия необ-
ходимых коммерческих решений. 

В течение нескольких следующих 
лет мы продолжим помогать произ-
водителям хлебобулочных и конди-
терских изделий решать актуальные 
для них вопросы.

Ф
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             ◊
             Дэвид

   Эмерсон (Spooner)

Посетители выставки в основном ис-
кали технические предложения, кото-
рые, с одной стороны, отвечали бы са-
мым строгим гигиеническим требова-
ниям, а с другой, были бы более энерго-
эффективными и обладали бы эксплуа-
тационной гибкостью. На нашем стенде 
было представлено оборудование, отве-
чающее всем указанным требованиям.

Компания Spooner может предоставить 
актуальное решение для любого изде-
лия, которое необходимо испечь, высу-
шить или охладить. Для хлебопекарной 
промышленности мы проектируем, изго-
тавливаем, а также осуществляем монтаж 
и пусконаладку расстойных камер, печей 
и холодильных установок. Мы предлага-
ем комплекты оборудования «под ключ», 
а также предоставляем услуги по его ис-
пытанию и разработке в нашем научно-
исследовательском центре.

Отдельного внимания заслуживают 
наши печи, конструкция которых обе-
спечивает возможность производства 
различных видов хлеба, пирогов, тор-
тов, снеков с применением индиви-
дуальных программ приготовления. 
Благодаря этому предприятия могут 
выпускать разнообразные изделия 
всего на одной линии. Мы выполни-
ли установку нескольких комплектов 
такого оборудования в Европе. 

Недавно нами была разработана ги-
бридная печь, сочетающая в себе пре-
имущества конвекционной и лучистой 
технологий и позволяющая изготавли-
вать продукцию стабильно высокого 
качества в более короткие сроки. Раз-
работанная в течение последних 12 ме-
сяцев передовая технология основана 
на использовании не имеющей анало-
гов горелки, способной поддерживать 

             ◊
             Мартин

   Ресслер (Handtmann)

Handtmann – серьезный игрок в сфе-
ре оборудования для производства 
продуктов питания, в том числе хле-
бобулочных изделий. Среди наших 
клиентов – хлебопекарные предпри-
ятия США и Европы, Канады, Мекси-
ки, Бразилии, Южной Америки, Рос-
сии. Почти во всех этих регионах у нас 
есть свои представительства, подраз-
деления, обеспечивающие и высоко-
качественную техническую поддерж-
ку. До конца года мы планируем рас-
ширять географию наших поставок.

На своем стенде в рамках выстав-
ки iba-2015 мы представили различ-
ные по производительности решения, 
в том числе и наши инновации. Среди 
них была машина для нарезки хлеба.

В рамках салона мы продемонстриро-
вали оборудование для малых и сред-
них хлебопекарных предприятий и дей-

выработку лучистой теплоты в точном 
соответствии с заданными температу-
рами. Другая особенность печи – мини-
мальное время реагирования на изме-
нения температуры: минуты вместо ча-
сов, что обеспечивает уникальные воз-
можности с точки зрения контроля те-
пловых параметров. Такие быстрые из-
менения не только способствуют эко-
номии электроэнергии, но и сокраща-
ют объем брака, одновременно увели-
чивая выход качественной продукции.

При проектировании печей мы раз-
работали системы возврата и исполь-
зования отходящего тепла, внедри-
ли интегрированные кабельные на-
конечники для экономии электроэ-
нергии и, в конечном счете, сниже-
ния эксплуатационных расходов. Для 
удобства очистки оборудования печи 
оснащены внутренними проходами. 

После установки и проведения 
пусконаладочных работ команда 
Spooner Plus в любой момент гото-
ва обеспечить поддержку, ремонт, 
модернизацию оборудования, поста-
вить при необходимости запчасти, 
провести дистанционную диагности-
ку и выявить неисправности при на-
личии любых проблем. Некоторые 
наши клиенты, установившие обору-
дование фирмы Spooner 40 лет назад, 
до сих пор успешно его используют 
для производства своей продукции. 

В числе клиентов Spooner – все круп-
ные хлебозаводы Великобритании, ве-
дущие американские производители 
изделий из злаков, снеков и конди-
терской продукции.  Самые последние 
контракты на поставки оборудования 
для хлебопекарной и кондитерской от-
раслей заключены в Африке и на Ближ-
нем Востоке. Кроме того, сейчас мы ак-
тивно осваиваем новые и формирую-
щиеся рынки, в частности стран БРИК, 
в число которых, входит и Россия. 
В этих регионах существует растущая 
потребность в производстве выпечки 
по западному образцу, а когда клиен-
ты хотят получить самое лучшее каче-
ство и соответствие высочайшим стан-
дартам, они обращаются к Spooner.

Если говорить отдельно о работе 
с Россией, то в целом производители 
этой страны давно пользуются нашим 
оборудованием – с 60-х годов прошло-
го века. Мы надеемся добиться более 
серьезного присутствия на российском 
рынке с помощью наших представите-
лей, а также повысить свою репутацию 
за счет участия в отраслевых выстав-
ках и публикаций в отраслевых СМИ.

Дэвид Эмерсон:
«Компания Spooner может предоста-
вить актуальное решение для любо-
го изделия, которое необходимо ис-
печь, высушить или охладить». 

Мартин Ресслер:
«На выставке iba-2015 мы представи-
ли различные по производительно-
сти решения, наши инновации. Среди 
них была машина для нарезки хлеба» 
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ствительно высокопроизводительные 
технологические решения, которые по-
дойдут для крупных хлебозаводов.

Своим клиентам мы можем предло-
жить линии «под ключ». У нас есть ряд 
решений, которые пользуются спро-
сом, но специалисты Handtmann гото-
вы к разработке оборудования для хле-
бопеков и по индивидуальному заказу. 

Несмотря на то, что в связи с экономи-
ческим кризисом для покупки оборудо-
вания сегодня не самый лучший момент, 
наши партнеры все же продолжают его 
приобретать, в том числе в России, поэто-
му мы развиваем собственные мощности 
на территории этой страны. У компании 
Handtmann есть дилеры на российском 
рынке. Также продажами занимается го-
ловной офис нашего подразделения в Мо-
скве, где можно получить детальную ин-
формацию по нашему оборудованию.
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             ◊
             Шарлот

   Штанхойер (MIWE)

Компания MIWE работает в двух 
основных направлениях. Первое – 
производство оборудования для ин-
дустриального хлебопечения, в том 
числе печей и климатических систем. 
При этом предлагаемые нами реше-
ния являются энергоэффективными, 
а энергосберегающие технологии се-
годня пользуются высоким спросом 
у производителей конечной продук-
ции. Посетители выставки iba-2015 
активно интересовались ими, подхо-
дя к нашему стенду.

Второе направление работы MIWE – 
поставки на рынок хлебопекарных 
установок для мини-пекарен и мага-
зинов. Мы фокусируем внимание на 
продуктах массового производства. 
Данный сегмент очень важен для хле-
бопекарного рынка, который сейчас 
динамично развивается. В этой отрас-
ли есть, куда расти, и поэтому нам на-
до оснащать клиентов всем, что необ-
ходимо для производства. 

На своем стенде мы представили 
широкий спектр оборудования для 
хлебопекарной отрасли, в том числе 
для охлаждения, погрузки продукции, 
контроля производственных процес-
сов с интерфейсом для смартфонов, 
планшетов – с ними достаточно легко 
обращаться: пользователю нет нужды 
постоянно находиться рядом с систе-
мой, можно управлять ею с телефона.

Специалисты компании MIWE ока-
зывают своим клиентам поддержку 
на протяжении всего срока службы 
наших установок.

Сегодня MIWE занимает сильные 
позиции в Германии, Австрии, Швей-
царии и активно расширяет геогра-
фию поставок.  У нас уже есть дочер-
ние фирмы в России, Австрии, Швей-
царии, Канаде, США, Франции и Ита-
лии. Однако они не производят про-
дукцию, а только продают ее. Также 
у нас есть около 40 дистрибьюторов 
по всему миру, каждый из них сла-
вится добросовестным отношением 
к сервису. 

Наибольший рост спроса на на-
ше оборудование сейчас отмечается 
в Китае. Это связано с тем, что китай-
ский рынок растет, хотя не так бы-
стро, как предполагалось. Он стано-
вится постепенно все более откры-
тым для производителей из других 
стран. Но растут и рынки других го-

сударств азиатско-тихоокеанского ре-
гиона, например, Гонконга и Японии.

С Россией мы работаем уже более 
10 лет и достигли на этом рынке опре-
деленного успеха, но в настоящее вре-
мя ситуация здесь достаточно сложная 
из-за ослабленной экономики. 

Тем не менее, мы уверены, что эко-
номика этой страны восстановится – 
мы делаем на этот рынок большие 
ставки.

             ◊
             Матьяж

   Компара (Gostol)

На выставку iba-2015 мы привезли 
наши инновационные решения – за-
патентованную роботизированную 
систему Robomix для приготовления 
и брожения различного вида теста, 
которая была представлена покупа-
телям год назад, и b устройство для 
выемки хлеба из форм, которое с по-

мощью регулируемого вакуума или 
платформой с иглами извлекает хлеб 
из форм по системе «pick and place» 
с транспортера форм на транспортер 
хлеба. Кроме того, были представле-
ны новинки в области машин для об-
работки теста. В частности, два те-
стоделителя: KRAS NC ATT – в ком-
бинации с автоматическими ленточ-
ными весами и возможностью заме-
ны количества камер в процессе экс-
плуатации машины и MARK – инду-
стриальный автоматический тесто-
делитель с производительностью до 
9 тыс. штук в час и возможностью 
выбора машины с фиксированным 
количеством камер от одной до ше-
сти. А также индустриальная маши-
на для продольного формования те-
ста SORA 5000/500 – с производитель-
ностью до 5 тыс. штук в час, автома-

Матьяж Компара:
«На выставку iba-2015 мы при-
везли наши инновационные реше-
ния – запатентованную роботи-
зированную систему Robomix». 
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тической настройкой отдельных па-
раметров и возможностью формова-
ния различных видов теста как для 
батонов, так и для тостового хлеба.

Все оборудование, которое предла-
гает своим клиентам предприятие 
Gostol, может эксплуатироваться 24 ча-
са в сутки, что в сочетании с высокой 
производительностью и щадящей об-
работкой теста может считаться важ-
ным конкурентным преимуществом.

Наша техника работает на многих 
предприятиях по всему миру, но рос-
сийский рынок является для нашей 
компании одним из ключевых. И даже 
сегодня, несмотря на существующие 
сложности, связанные с ростом курса ва-
лют, у нас немало российских покупате-
лей, которым интересны как отдельные 
конкретные машины, так и комплект-
ные технологические линии.

             ◊
             Виктор

   Петри (DEBAG)

На своем стенде мы представили 
продукцию трех компаний, входя-
щих в состав немецкого холдинга: 
Debag, Ascobloc и AlexanderSolia. Каж-
дое из этих предприятий существует 
на рынке более ста лет.

Особое внимание хотелось бы обра-
тить на вошедшую в состав холдинга 
семь лет назад фирму Debag – произ-
водителя печей премиум-класса для 
хлебопекарной отрасли. Оборудова-
ние Debag представлено на россий-
ском рынке с момента приобрете-
ния предприятия. Изначально ком-
пания продвигала свою продукцию 
на территории России через диле-
ров, однако в последствии мы поня-
ли, что данный канал продаж не са-
мый эффективный. В то же время мы 
видели перспективы в работе с рос-
сийскими производителями продук-
тов питания: оборудование премиум-
класса пользуется стабильно высоким 
спросом. Поэтому была создана дочер-
няя компания ООО «Аскоблок Дебаг 
Рус» в Москве, в которой сейчас рабо-
тает 11 сотрудников. Преимущество 
АДР в том, что сотрудники находят-
ся в постоянном контакте с заводами-
производителями и оперативно реша-
ют все возникающие вопросы. В Мо-
скве есть собственный склад и самые 
популярные модели всегда в наличии. 
А в демонстрационном зале можно по-
пробовать оборудование в работе пе-

ред покупкой. ООО «АДР» представля-
ет в России все три марки холдинга, 
что позволяет предлагать нашим кли-
ентам комплексные решения различ-
ных производственных задач. 

Например, оборудование фирмы 
AlexanderSolia позволяет пекарням, 
которые делают пиццу, качественно 
и быстро нарезать сыр и другие про-
дукты для начинки, а печи, предлага-
емые компанией Debag, – добиваться 
высокого качества выпечки. 

Кстати, именно качество стало важ-
нейшим критерием выбора того или 
иного продукта конечным потреби-
телем, поэтому слабые компании, не 
способные удовлетворить его требо-
вания, уходят с рынка. Покупатель 
уже не перейдет на более дешевые 
низкокачественные товары, а ско-
рее сократит объемы потребления. 
В свою очередь, для изготовления 
качественных изделий, безусловно, 
важны не только рецептура и техно-
логия производства, но и правиль-

вают крайне непростой период, мы 
практически не делаем наценку на 
наше оборудование.  Сегодня у нас 
нет цели получить сверхприбыль. 
Главная задача – быть узнаваемыми, 
поэтому Debag стабильно участву-
ет в двух российских выставках: «Со-
временное хлебопечение» и «ПИР». 
В этом году, несмотря на кризис, по-
мимо перечисленных мероприятий, 
мы демонстрировали свою продук-
цию на выставках Красноярска и Ека-
теринбурга. В обоих регионах пред-
ложений по иностранному оборудо-
ванию практически нет, но нашу про-
дукцию местные производители уже 
успешно используют.

В планах компании – дальнейшее рас-
ширение присутствия на российском 
рынке, развитие партнерской сети 
и продвижение наших инноваций сре-
ди российских производителей в пи-
щевой отрасли.

             ◊
             Доменико

   Ла Ферла (Intralox)

Компания Intralox – разработчик 
модульных конвейерных лент из пла-
стика, поставщик различных видов 
транспортных систем и услуг, позво-
ляющих оптимизировать системы для 
перемещения продукции на предпри-
ятии. Все эти решения мы демонстри-
ровали на выставке iba-2015.

За счет углубленных знаний в ря-
де обслуживаемых отраслей и кру-
глосуточной поддержки клиентов 
Intralox стремится обеспечить высо-
кое качество продукции и безупреч-
ный результат. Гарантии компании 
относительно эксплуатационных ха-
рактеристик своей продукции и по-
ставок в обозначенные сроки – са-
мые надежные в отрасли, что позво-
ляет Intralox безукоризненно выпол-
нять крайне ответственные заказы.

Наши клиенты – предприятия, 
изготавливающие хлебобулочные, 
мучные кондитерские изделия, пиц-
цу, пасту и замороженную мучную 
кондитерскую продукцию. Это как 
корпорации международного уров-
ня, так и региональные производи-
тели с малым объемом выработки.

Традиционно знакомство с новой 
продукцией начинается с предложения 
клиенту возможности тестирования та-
ковой на рабочем участке с целью изу-
чения и сбора информации. Если в те-

Виктор Петри:
«На своем стенде мы представи-
ли продукцию трех компаний, вхо-
дящих в состав немецкого холдин-
га: Debag, Ascobloc и AlexanderSolia». 

ный выбор оборудования. Приведу 
пример. Мы поставили печи торго-
вой марки Debag в одну из рознич-
ных сетей, имеющих собственное 
производство выпечки. И когда одна 
и та же продукция стала одновремен-
но выпекаться как на нашем оборудо-
вании, так и на том, что использова-
лось на предприятии ранее, произво-
дители убедились, насколько лучше 
по органолептическим свойствам по-
лучаются изделия, приготовленные 
в печах Debag по сравнению с теми, 
что выпечены на других установках.

Печи Debag пользуются спросом 
даже в кризисное время именно по-
тому, что позволяют изготавливать 
продукт высокого качества. Нашу 
торговую марку узнают. 

При этом, понимая, что наши рос-
сийские клиенты сегодня пережи-

круглый стол
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чение хотя бы 3-6 месяцев тестирова-
ния не было никаких сбоев, мы начи-
наем вплотную работать с результата-
ми и внедрять успешный опыт на пред-
приятиях других клиентов.

Если говорить о новых разработ-
ках, то недавно мы вывели на рынок 
S1400 ProTrax™ – магнитную двухпо-
лосную конвейерную ленту, предна-
значенную для транспортировки лот-
ков на подъемных и наклонных кон-
вейерах, вертикальных сортировщи-
ках и т. д. Данная лента отличается 
надежностью фунционирования и ис-
ключительным сроком службы даже 
при использовании в горячей, сухой 
или маслянистой среде.

Стоит также обратить внимание 
на ее инновационный дизайн. Мощ-
ные редкоземельные магниты обе-
спечивают опору при работе в са-
мых различных условиях; модуль-
ная конструкция с использованием 
пластика облегчает ремонт и заме-
ну деталей. Дизайн модульной пла-

стиковой ленты уменьшает риск за-
грязнения, которое часто возника-
ет из-за перетирания краев плоской 
ленты.

Лента легко позволяет изменять 
угол наклона вперед или назад до 
30 градусов и при этом продолжает 
надежно работать. Наконец, ее глад-
кая поверхность значительно сокра-
щает износ лотков, что является рас-
пространенным побочным эффектом 
при использовании стальных цепей. 
Тем самым продлевается срок службы 
лотков и сокращаются расходы на их 
ремонт и замену. 

Среди производителей хлебобулоч-
ных изделий самый высокий спрос 
на решения Intralox в последнее вре-
мя был в Бразилии, Польше и Тур-
ции. Мы считаем, что в перечислен-
ных странах это произошло благо-
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Доменико Ла Ферла:
«Судя по контактам на выстав-
ке iba-2015, рост спроса мож-
но ожидать с 2016 года». 

даря качественной работе менедже-
ров по данным направлениям, кото-
рые обеспечили прямые продажи на 
предприятия хлебопекарной отрас-
ли. У нас есть ощущение, что данные 
рынки ожидали прихода Intralox, 
и что тенденция роста продолжится 
в ближайшие годы.

В течение последних пяти лет мы 
активно работали на российском 
рынке. За последние два года наши 
обороты сократились, но сейчас они 
медленно растут, и, судя по контак-
там на выставке iba-2015, рост спроса 
можно ожидать с 2016 года.

Недавно мы наняли менеджера по 
продажам, отвечающего за хлебобу-
лочную отрасль в России и Восточ-
ной Европе. Сейчас в штате каждо-
го ключевого отдела (по сбыту на ме-
стах, техническому обслуживанию и 
клиентским услугам) есть несколько 
русскоговорящих сотрудников.

Россия – очень интересный рынок, 
если учитывать его размер и высо-
кую концентрацию населения во-
круг крупнейших городов, прежде 
всего, Москвы и Санкт-Петербурга. 
Более того, мы видим рост спроса на 
замороженные изделия и западную 
продукцию. В отношении техноло-
гий большинство запросов, которые 
мы получаем, касаются инновацион-
ной спиральной системы DirectDrive 
для охлаждения и заморозки.

В будущем мы рассчитываем увели-
чить наш клиентский портфель имен-
но за счет выхода на крупных россий-
ских производителей хлебобулочных 
изделий.

             ◊
             Павел

   Морозов (Wachtel GmbH)

Немецкая компания Wachtel GmbH 
обладает более чем 90-летним опы-
том производства высококлассных 
решений для хлебопекарной про-
мышленности. На выставке iba-2015 
она представила свои печи и авто-
матическое оборудование для их за-
грузки, а также климатические уста-
новки. Все оборудование оснащено 
современными системами управле-
ния с возможностью встраиваться 
в компьютерные сети.

Ассортимент печей компании очень 
широк и включает в себя конвекци-
онные, подовые, комбинирован-
ные установки с разным типом пита-
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ния: электрическим, газовым и жид-
котопливным. На протяжении долгих 
лет у Wachtel было совместное произ-
водство с фирмой Winkler. От одного 
из лидеров на рынке хлебопекарного 
оборудования мы унаследовали техно-
логии изготовления газовых и жидко-
топливных этажных печей Columbus 
и ротационных печей Compact, заре-
комендовавших себя с точки зрения 
высокого качества и надежности. 

Wachtel относится к числу тех не-
многих компаний, которые в послед-
ние годы вывели на рынок целый ряд 
новинок. Одной из первых стала тех-
нология специального внутреннего по-
крытия подовых печей STIR, исполь-
зование которой позволяет сокращать 
время выпекания в среднем на 25-30%. 
Сегодня мы – единственные произво-
дители, использующие ее и в подовых, 
и в ротационных печах, работающих 
на газе или солярке. Кстати, серийная 
модель электрической ротационной 
печи с применением такой технологии 

ICT (Infrared Ceramic Technology) так-
же была представлена на нашем стен-
де в рамках iba-2015. 

С 2004 года мы предлагаем клиентам 
и холодильное оборудование. Одна из 
наших уникальных технологий в этой 
области – так называемое «холодное 
брожение» (cool rising) – технология 
контролируемого процесса расстойки 
заготовок путем понижения темпера-
туры, которая позволяет повышать ка-
чество изделий и оптимизировать про-
изводственные процессы. В 2004 году 
наша компания была награждена за 
эту уникальную разработку.

Предприятия, которые уже приоб-
рели оборудование, сделанное с ис-
пользованием новых технологий, вы-
соко оценили его качество и эффек-
тивность. Благодаря широкому ассор-
тименту среди наших клиентов есть 

по известным экономическим причи-
нам возможности наших покупателей 
стали значительно скромнее, ведь их 
прибыль не выросла так же, как курс 
евро. Поэтому, чтобы не прерывать со-
трудничество, приходится искать его 
взаимовыгодные формы.

Однако спрос на наше оборудова-
ние у российских производителей  
сохранился даже сейчас. Круг на-
ших клиентов расширяется. При по-
иске новых заказчиков мы стараем-
ся охватить все сегменты рынка. При 
этом мы не делим их на малых, сред-
них и крупных. Для нас важен каж-
дый клиент, его заботы и потребно-
сти. Философия Wachtel гласит: у нас 
не должно быть ни одного недоволь-
ного клиента. Поэтому мы поддер-
живаем контакты со всеми своими 
заказчиками – прошлыми, настоя-
щими и потенциальными, делая все 
возможное, чтобы они действитель-
но были довольны нашим сотрудни-
чеством.

В целом, несмотря на сложившуюся 
сегодня на российском рынке непро-
стую ситуацию, мы не собираемся его 
покидать. Ведь за прошедшие 20 с лиш-
ним лет нашего сотрудничества были 
разные времена, разные экономиче-
ские условия. Мы многое прошли с на-
шими партнерами из России и собира-
емся продолжать свою деятельность 
как на рынке этой страны, так и в госу-
дарствах СНГ, внедряя на хлебопекар-
ные производства новые технологии.

             ◊
             Марк

   Клаассен (TREIF)

Компания TREIF специализируется 
на разработке и изготовлении машин, 
производственных линий и систем, 
предназначенных для нарезки пище-
вых продуктов на куски и ломтики. На-
ши покупатели – пекарни, магазины, 
супермаркеты, столовые и промыш-
ленные предприятия по всему миру. 

Для знакомства клиентов с нашей 
продукцией мы посещаем их произ-
водства, чтобы понимать их нужды 
и собственные задачи, выстраиваем 
партнерские отношения с отраслевы-
ми ассоциациями, рекламируем свои 
установки в отраслевых СМИ. И конеч-
но, участвуем в специализированных 
выставках – таких как iba. В этом го-
ду на крупнейшей выставке для спе-
циалистов хлебопекарной индустрии 
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Павел Морозов:
«Wachtel GmbH на выставке iba-2015 
представила свои печи и автомати-
ческое оборудование для их загрузки, 
а также климатические установки». 

крупные хлебозаводы и частные пе-
карни, кондитерские фабрики и не-
большие кафе, сети гипермаркетов 
и магазины. Всех их объединяет же-
лание и возможность производить 
высококачественную продукцию.

Список наших заказчиков постоян-
но пополняется. Знакомство с ними 
происходит традиционно на выстав-
ках, в которых наша фирма участвует 
регулярно. Кроме того, мы сами или 
совместно с партнерами проводим те-
матические семинары, которые тоже 
являются эффективным инструмен-
том поиска новых клиентов из разных 
стран.

Интерес к нашей компании прояв-
ляют производители хлебобулочных 
изделий со всего мира. Но особенно 
высокий спрос на оборудование фир-
мы Wachtel в последнее время мы от-
метили в некоторых странах восточ-
ной Европы – в Румынии, Венгрии, 
Польше, Чехии, Словакии, которые 
раньше не всегда могли позволить се-
бе качественное немецкое оборудова-
ние. Это связано, в первую очередь, 
со стремлением повысить вою конку-
рентоспособность на рынке и, конеч-
но, с новыми возможностями, кото-
рые предоставляет евроинтеграция.

Что касается работы с Россией, то 
на рынке этой страны наше обору-
дование впервые появилось в кон-
це 80-х годов прошлого века под ло-
готипом компании Winkler, которая 
была официальным представителем 
Wachtel тогда еще в СССР. Крупные 
советские предприятия, такие как 
машиностроительные заводы и ме-
таллургические комбинаты, за валю-
ту приобретали комплексные пекар-
ни производства Wachtel через внеш-
неторговые организации, так как са-
ми еще не имели прямого выхода на 
иностранных производителей.

С тех пор наш список российских 
клиентов существенно пополнил-
ся: с помощью оборудования фирмы 
Wachtel были модернизированы мно-
гие хлебопекарные предприятия стра-
ны. За более чем 20 лет присутствия 
на российском рынке мы оснастили 
своей техникой пекарни и хлебоза-
воды Северо-Запада и центра России, 
Урала и Зауралья, Дальнего Востока.

Прошедший год стал серьезным ис-
пытанием как для многих зарубежных 
машиностроителей, так и для наших 
существующих и потенциальных рос-
сийских клиентов. Хотя наши цены на 
оборудование почти не изменились, 
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мы представили нашу гордость – но-
вые хлеборезательные машины пре-
миального качества, отвечающие са-
мым строгим гигиеническим требо-
ваниям, PRIMUS 400 и PRIMUS smart.

Установки имеют полностью от-
крытую конструкцию, которая обе-
спечивает свободный доступ ко всем 
механизмам для легкого проведения 
гигиенической обработки. При этом 
попадание загрязнений в техниче-
скую секцию (например, от мучной 
пыли) исключается благодаря полной 
изоляции от секции нарезки.

Еще одна новая функция машин – 
возможность выбора двух скоростей 
нарезки в стандартной комплектации 
оборудования. Скорость выбирается 
нажатием кнопки. При работе в эко-
режиме машины обеспечивают нарез-
ку 130 ломтиков в минуту, а в высоко-
скоростном способны нарезать до 220. 
Но независимо от выбранного режи-
ма, PRIMUS 400 и PRIMUS smart работа-
ют с пониженным уровнем шума. Хо-
рошо зарекомендовавшая себя систе-
ма звукопоглощающих щеток (патент 
TREIF) была модифицирована и опти-
мизирована.

круглый стол

Модели PRIMUS 400 и PRIMUS smart 
обеспечивают отличные результаты 
нарезки для всех сортов хлеба (даже 
свежеиспеченного). Отличие между 
двумя машинами заключается лишь 
в длине и ширине загрузочного лот-
ка. Длина загрузочного лотка моде-
ли PRIMUS 400 составляет 400 мм. 
Модель PRIMUS smart предлагает-
ся с загрузочным лотком длиной 
350 мм. При ширине 650 мм данная 
машина на 150 мм меньше модели 
PRIMUS 400.

Марк Клаассен:
«На выставке iba-2015 было представ-
лено наше крайне интересное предло-
жение – специально разработанная для 
продаж на экспорт хлеборезка VARIUS».

На выставке iba-2015 было представ-
лено еще одно наше крайне интерес-
ное предложение – специально разра-
ботанная для продаж на экспорт хле-
борезка VARIUS, оснащенная высоко-
качественными серповидными ножа-
ми. Это – универсальная установка, 
бюджетная модель. Она позициониру-
ется как альтернатива хлеборезатель-
ным машинам с рамными ножами.

VARIUS имеет десять различных ва-
риантов толщины нарезки ломтя, 
функцию разрезания булки попо-
лам и возможность автоматической 
установки ножа в положение очист-
ки. Передний щиток машины легко 
снимается для очистки. Как и все хле-
борезки производства TREIF, модель 
VARIUS не требует смазки ножа.

На российском рынке фирма TREIF 
известна как поставщик оборудова-
ния для нарезки мяса. А вот сотруд-
ничество компании с производителя-
ми хлебобулочных изделий только на-
чалось. И спрос на наше оборудование 
для нарезки хлеба в этой стране растет.

В будущем мы ожидаем плодотвор-
ного сотрудничества с российскими 
хлебопекарными предприятиями. 
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Демонстрация самых 
актуальных решений 
для хлебопекарной 
и кондитерской отраслей

Modern Bakery Moscow
www.modern-bakery.ru 
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Событие:

Modern Bakery Moscow – единствен-
ная выставка в России и странах СНГ, де-
монстрирующая полный спектр ингреди-
ентов, оборудования и технологий для из-
готовления хлебобулочных и кондитер-
ских изделий. Ежегодно она подтверж-
дает статус ключевого мероприятия от-
расли, демонстрируя профессиональной 
аудитории динамичный рост и развитие.

О мероприятии
В 2016 году Modern Bakery Moscow от-

кроет свои двери для специалистов в ЦВК 
«Экспоцентр» (Москва) с 14 по 17 марта.

На протяжении многих лет существо-
вания выставку поддерживают Мини-
стерство сельского хозяйства РФ, Торгово-
промышленная палата РФ, Российский 
союз хлебопекарной промышленности, 
Союз производителей пищевых ингре-
диентов, Союз мороженщиков России, 
Международная промышленная акаде-
мия, ФГБНУ НИИ хлебопекарной про-

Информация предоставлена 
организаторами выставки Modern 
Bakery Moscow

мышленности, ФГБНУ ВНИИ кондитер-
ского промышленности и многие веду-
щие вузы.

Традиционно мероприятие демонстри-
рует продукцию таких тематических на-
правлений, как ингредиенты и сырье, 
продукты глубокой заморозки; пище-
вые технологии и оборудование; упаков-
ка, хранение и транспортировка пище-
вых продуктов; оснащение ресторанов, 
кафе и магазинов; гигиена производства.

В 2016 году экспозиция займет в об-
щей сложности два выставочных пави-
льона ЦВК «Экспоцентр»: павильоны №7 
(залы 3, 4, 5, 6) и «Форум».

Участники
Ведущие компании из различных 

стран мира представят свою продукцию 
и услуги на площадке Modern Bakery 
Moscow. Выставка будет интересна спе-
циалистам, отвечающим за организа-
цию производства и закупки, руководи-

телям заводов, владельцам торговых сетей, 
главным технологам, менеджерам крупного 
и среднего звена, рестораторам, владельцам 
кафе, булочных и мини-пекарен.

На сегодня экспозиция уже сформирована 
на 70%. Среди ключевых компаний, подтвер-
дивших свое участие, – такие мировые лидеры 
отрасли, как Wachtel, Berner Ladenbau, Koenig 
Machinen, J4, Leipurien Tukku, Fazer, Mondial 
Forni, компании «Восход», «Рондо», «МИВЕ», 
«Нижегородский хлеб» и многие другие.

На выставке, помимо традиционных участ-
ников, уже сейчас можно отметить большое 
количество новых экспонентов. Среди них 
Lipsia, Truffly Made («Шоколад-шоколад») 
Saneq Technology, компании «Солнечные 
продукты», «Неос Ингредиентс» и другие.

Деловая программа
Как никогда ранее, бизнес-программа вы-

ставки насыщена практическими семинара-
ми, мастер-классами и конференциями. Сре-
ди главных событий – Конкурс Кондитерско-
го Искусства, мастер-классы Richemont, се-
минар «Пекарня 21 века» и другие семина-
ры и мастер-классы от многоуважаемых пар-
тнеров Modern Bakery Moscow.

В течение четырех дней выставку будет со-
провождать профессиональная деловая про-
грамма, в которую войдут не только ставшие 
ведущими в своей отрасли форумы и конфе-
ренции, но и круглые столы и семинары, по-
священные новым темам. В частности, осо-
бое внимание планируется уделить упаков-
ке, гигиене на пищевых производствах и ре-
сторанному бизнесу.

Впервые в этом году будет организована 
зона мастер-классов «Новинки рынка ингре-
диентов и сырья». Все четыре дня на Modern 
Bakery Moscow 2016 будет работать специаль-
ная зона для демонстрации ингредиентов 
и сырья для кондитерской и хлебопекарной 
отрасли от ведущих производителей.

Уже сейчас открыта онлайн-регистрация 
на выставку. Получить бесплатный билет, 
можно на сайте www.modern-bakery.ru 

СПРАВКА

Что нового представит выставка 
«Modern Baker Moscow» 
в 2016 году?
• Новые даты: в следующем году 
выставка пройдет в марте

• На день дольше: мероприятие 
продлится четыре дня

• Новые экспоненты

• Мастер-классы от производителей 
ингредиентов и сырья
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Главные события 
и передовые технологии 
на выставке Sigep�2016
Информация предоставлена организаторами выставки Sigep-2016
Фото: www.sigep.it

Международная выставка моро-
женого, кондитерских и хлебо-
булочных изделий Sigep-2016 
пройдет 23-27 января в вы-
ставочном центре «Римини». 
Возвращается Кубок мира по 
приготовлению мороженого.

37-я Международная выставка Sigep 
открывает 2016 год и предоставляет иде-
альную возможность для дальнейшего 
продвижения продуктов питания, произ-
веденных в Италии, поскольку сочетает 
конкретные бизнес-технологии и рекламно-
информационную деятельность. Это круп-
нейшее событие в отрасли непромышленно-
го производства мороженого, кондитерских 
и хлебобулочных изделий приобретает все 
большее признание. В прошлом году в вы-
ставке приняли участие более 187 тыс. спе-
циалистов отрасли, из которых 38 тыс. при-
были из других стран. При этом число по-
сетителей за последние пять лет увеличи-
лось практически вдвое. Данный факт под-
тверждает высокий инновационный потен-
циал данной отрасли.

Программа выставки на 2016 уже состав-
лена. Она включает крупные мероприятия 
международного характера и оригиналь-
ные шоу, которые традиционно позволя-
ют показать свой профессиональный уро-
вень главным мировым школам кондитер-
ского искусства и их преподавателям.

В рамках программы Sigep-2016 в пре-
стижном Hall Sud пройдет Кубок мира по 
приготовлению мороженого. За главный 

Досье

Событие: 

Sigep

Дата проведения: 23-27 января 2016 года
Организаторы: Римини Фьера СПА

Проводится: в 37-й раз 
Периодичность: 1 раз в год 

Категория: международная 
Вход: только для специалистов

СПРАВКА

Время работы: 
9.30-18.00, 
в последний день: 9.30-15.00 
(15.00-17.00 только по билетам, 
приобретенным online)

Информация для экспонентов: 
по тел. +39 (0)541/744521, 
по факсу +39 (0)541/744772

Сайт: http://ru.sigep.it/
fi era/presentazione.asp 

E-mail: r.masini@riminifi era.it
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ти успешного карьерного роста. Его главная тема – искусство 
танца, экспрессивный характер которого подчеркивается точ-
ностью, изяществом и безупречностью каждого движения в 
женском исполнении. Такой танец должен вдохновить участ-
ниц на создание настоящих произведений искусства: совре-
менных тортов, кофейных десертов в стаканчике, монопор-
ций шоколадного торта, пирожных в виде ювелирных укра-
шений и скульптур из сахара и пастилы.

Международный конкурс шоколадного искусства The Star 
of Chocolate пройдет на Арене кондитера 25 января. Извест-
ные шоколатье приготовят изделия, раскрывающие, по их 
мнению, тему «Джазовая музыка». Шоколад, у которого 
всегда были почитатели во всем мире, благодаря своей вяз-
кости стал одним из главных ингредиентов кондитерских 
изделий. А в ловких руках настоящих мастеров своего де-
ла он приобретет особый вкус и особые формы – эклеров, 
шоколадной чашки с пирожными разных видов, десертов 
в стаканчиках и шоколадных скульптур.

Одновременно с выставкой Sigep-2016 в павильонах B7 
и D7 будет проводиться выставка RHEX (Rimini Horeca 
Expo), посвященная оборудованию и технологиям для от-
расли общественного питания. 

СПРАВКА

Итало-Российская Торговая Палата ведет тесное сотруд-
ничество с организаторами выставки Sigep, в рамках кото-
рого ей было поручено сформировать делегацию предста-
вителей российских компаний для участия в экспозиции. 
За дополнительной информацией вы можете обра-
щаться в Московский офис ИРТП к Вере Павловой 
(тел.+7 495 989 68 16 доб.113), в Миланский офис ИРТП 
к Ирине Назаровой (тел. +39 02 86995240) или написать 
на адрес: fi ere@ccir.it

Программа выставки на 2016 уже составлена. Она включает 
крупные мероприятия международного характера и ориги-
нальные шоу, которые традиционно позволяют показать свой 
профессиональный уровень главным мировым школам конди-
терского искусства и их преподавателям

приз будут бороться 12 команд из Аргентины, Австралии, Гер-
мании, Испании, Италии, Марокко, Мексики, Польши, США, 
Чили, Швейцарии, Японии. 

В кондитерском конкурсе The Pastry Queen примут участие 
команды из Австралии, стран Балканского региона, Бразилии, 
Индии, Италии, Франции, Швейцарии, Японии. Этот конкурс, 
предназначенный для женщин-кондитеров из всех стран ми-
ра, предоставит самым талантливым из них возможность про-
явить свой профессионализм и станет новой ступенью на пу-
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Особое место кондитерских изде-
лий в структуре питания определя-
ет обеспечение их высокого качества 
и широкого ассортимента – для про-
изводства разных видов кондитерских 
изделий используется более 600 сырье-
вых компонентов и ингредиентов. Дан-
ные векторы определяют направления 
развития отрасли.

Обеспечение стабильного качества 
готовой продукции основывается на 
оптимальном способе ведения техно-
логического процесса с учетом пока-
зателей качества сырья, направленном 
и обоснованном применении микроин-
гредиентов, в том числе и пищевых до-
бавок полифункционального действия, 
а также внедрении современных мето-
дов техно-химического контроля каче-
ства сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции.

Законодательная база
Правила использования пищевых ин-

гредиентов и маркировки содержащей 
их продукции на территории Таможен-
ного союза прописаны в технических 
регламентах ТС: «О безопасности пи-
щевой продукции» (ТР ТС 021/2011), 
«Требования к безопасности пище-
вых добавок, ароматизаторов и техно-
логических вспомогательных средств» 
(ТР ТС 029/2012), «Пищевая продук-

Практика применения 
технических регламентов 
Таможенного союза
Кондитерские изделия – продукты массового потребления. 
Именно поэтому важнейшим вопросом при их изготовлении 
является безопасность применяемых ингредиентов.

Евгений Смирнов, 
к.х.н., член правления 
Союза производителей 
пищевых ингредиентов

Авторы: 

ТС вызывает наличие некоторых расхо-
ждений в обязательных требованиях. 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пище-
вой продукции» содержит требования 
к микробиологическим показателям, 
устанавливает допустимые уровни содер-
жания тяжелых металлов и радионукли-
дов. Согласно данному документу, в про-
дуктах питания не допускается содержа-
ние диоксинов, меланина, зараженности 
вредителями, афлатоксина В 1, зеаралено-
на, Т-2 токсина, охратоксина А, фумонизи-
нов В 1 и В 2, бензопирена и др. 

Также ТР ТС 021/2011 содержит огра-
ничения по использованию сырья для 
детского питания и предусматривает 
государственную регистрацию произ-
водственных объектов (производство 
и переработка продукции животного 
происхождения) и государственный 
учет всех пищевых производств.

ТР ТС 029/2012 «Требования безопас-
ности пищевых добавок, ароматизато-
ров и технологических вспомогатель-
ных средств» устанавливает единые на 
территории ТС обязательные для ис-
полнения требования к пищевым ин-
гредиентам и продукции, произведен-
ной с их применением.

В данном документе установлены 
объекты технического регулирования, 
требования к их безопасности, правила 
применения и идентификации. Кроме 

Получается, что на терри-
тории ТС одновременно 
действуют требования всех 
технических регламентов 
при разных сроках вступле-
ния их в силу, а также еди-
ные санитарные требова-
ния (ЕСТ). При этом требо-
вания СанПиНов в части, 
не противоречащей требо-
ваниям технических регла-
ментов и ЕСТ, сохраняются.

ция в части ее маркировки» (ТР ТС 
022/2011) и «О безопасности упаковки» 
(ТР ТС 005/2011).

На территории ТС одновременно 
действуют требования всех техниче-
ских регламентов при разных сроках 
вступления их в силу, а также еди-
ные санитарные требования (ЕСТ). 

При этом требования СанПиНов в ча-
сти, не противоречащей требовани-
ям технических регламентов и ЕСТ, 
сохраняются.

Определенную сложность в части 
исполнения требований регламентов 

Полина Семенова, 
к. т. н, исполнительный директор
Союза производителей 
пищевых ингредиентов
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того, в нем указаны требования к мар-
кировке пищевых добавок, аромати-
заторов и технологических вспомога-
тельных средств (ТВС) в пищевой про-
дукции, изготовленной с их использо-
ванием, а также формы и процедуры 
оценки и подтверждения соответствия 
(декларирования).

Наряду с пищевыми добавками 
(в том числе комплексными), аромати-
заторами и ТВС (в том числе фермент-
ными препаратами) объектами техни-

ческого регулирования, попадающими 
под данный регламент, являются вы-
пускаемые в обращение и находящие-
ся в обращении на единой таможенной 
территории пищевые продукты, в ча-
сти содержания в них пищевых доба-
вок, ароматизаторов и остаточных ко-
личеств ТВС.

ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция 
в части ее маркировки» содержит тре-
бования к маркировке потребитель-
ской и транспортной упаковки, пере-

Пищевые добавки, не разрешенные к применению 
в России при производстве пищевых продуктов

Код Пищевая добавка Технологическая функция

Е 121 Цитрусовый красный Краситель

Е 123 Амарант Краситель

Е128 Красный 2G Краситель

Е154 Коричневый FK Краситель

Е160f Этиловый эфир бета-апо-8,- каротиновая кислота(С30) Краситель

Е161g Кантаксантин Краситель

Е 240 Формальдегид Консервант

Е 924а Бромат калия Улучшитель муки и хлеба

Е 924b Бромат кальция Улучшитель муки и хлеба

Е 216 Пара-оксибензойной кислоты пропиловый эфир Консервант

Е 217 Пара-оксибензойной кислоты пропилового 
эфира натрия соль Консервант

Е 912 х) Эфиры монтановой кислоты Глазирователь
х) – правка вносится в ТР ТС 029/2012

числяет продукты, вызывающие аллер-
гические реакции, устанавливает не-
обходимость предупреждающих над-
писей при наличии отдельных компо-
нентов. Документ ссылается на «верти-
кальные» регламенты, содержащие до-
полнительные требования к маркиров-
ке. Согласно ТР ТС 022/2011, существует 
ряд правил нанесения на упаковку про-
дуктов питания информации.

• При указании сроков годности 
в формате «дата изготовления» для 
продуктов со сроками реализации не 
более 72 часов указываются час, число 
и месяц выпуска товара. Если же срок 
хранения продукта составляет от 72 ча-
сов до трех месяцев, то на упаковке ука-
зывается число, месяц и год его изго-
товления.

• Указывая сроки хранения в форма-
те «годен до», на упаковке необходи-
мо обозначать час, число и месяц для 
продуктов, сроки годности которых со-
ставляют не более 72 часов; число, ме-
сяц, год для товаров со сроками годно-
сти от 72 часов до трех месяцев; «годен 
до конца» с указанием месяца, года или 
«годен до» с указанием числа, месяца, 
года при сроке годности продукции не 
менее трех месяцев.

• Состав, количество, дата изготовле-
ния, срок годности, наименование из-
готовителя и другие сведения, преду-
смотренные регламентом, должны на-
носиться на потребительскую упаков-
ку, этикетку, или листок-вкладыш, по-
мещаемый в каждую упаковочную еди-
ницу либо прилагаемый к каждой упа-
ковочной единице.

При маркировке продукции произво-
дители часто допускают ошибки. На-
пример, не указывают в составе про-
дукта все ингредиенты, даты изготов-
ления и годности не указывают в опре-
деленном регламентом порядке, наи-
менование продукции не соответству-
ет требованиям ТР ТС или отсутствует 
маркировка упаковочного материала.

Основные принципы 
указания информации 
на упаковке
Производство кондитерских изделий 

практически невозможно без примене-
ния пищевых микроингредиентов – до-
бавок, ароматизаторов и технологиче-
ских вспомогательных средств.

Ингредиенты, которые использу-
ются в кондитерской промышленно-
сти, позволяют добиваться стабильно-
го качества продукции при колебании 
свойств основного сырья, снизить себе-

Ингредиенты для здорового питания

натуральность
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стоимость изделий, сохранить их тра-
диционные потребительские свойства, 
в частности вкус, цвет, аромат.

Для производства продуктов питания 
в РФ разрешены 364 пищевые добавки: 
356 из них с индексом Е и 8 – без индек-
са Е, не считая комплексных пищевых 
добавок, число которых постоянно уве-
личивается.

Наиболее широко в кондитерском 
производстве применяются аромати-
заторы, красители, кислоты, регулято-
ры кислотности и консерванты, глази-
рователи, стабилизаторы, эмульгато-
ры, наполнители, загустители, подсла-
стители, ТВС (в том числе ферментные 
препараты), улучшители и усилители 
вкуса и аромата. Кроме того, в конди-
терской промышленности популярны 
комплексные пищевые добавки – смесь 
ингредиентов, выработанная как то-
варная продукция.

Один из наиболее сложных вопросов 
при маркировке пищевых продуктов – 
правильное указание их состава. Дан-
ный аспект регулируется требовани-
ями п. 4.4. «Общие требования к ука-
занию в маркировке состава пищевой 
продукции» ТР ТС 022/2011, согласно 
которому входящие в состав пищевой 
продукции компоненты указываются 
в порядке убывания их массовой доли 
на момент производства пищевой про-

дукции, если иное не установлено тре-
бованиями ТР ТС на отдельные виды 
пищевой продукции. Непосредственно 
перед указанием данных компонентов 
должна размещаться надпись «Состав». 

При наличии в продукте компонента 
из двух и более ингредиентов в соста-
ве пищевой продукции, в соответствии 
с требованиями пункта 1 части 4.4 ТР 
ТС 022/2011, указывается перечень всех 
ингредиентов, входящих в его состав, 
или составной компонент с дополне-
нием к нему в скобках ингредиентов 
в порядке убывания их массовой доли 
в нем. В случае, если массовая доля со-
ставного компонента в конечном про-
дукте не более 2%, допускается не ука-
зывать входящие в него ингредиенты, 
за исключением пищевых добавок, аро-
матизаторов и входящих в их состав пи-
щевых добавок, биологически актив-
ных веществ и лекарственных расте-
ний, компонентов, полученных с при-
менением ГМО и компонентов, указан-
ных в пункте 14 части 4.4 статьи 4 ТР 
ТС 022/2011.

Согласно ТР ТС 022/2011 составной 
компонент – это компонент, состоящий 
из двух и более ингредиентов. Однако 
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пище-
вой продукции» не предусматривает 
термина «составной компонент», но со-
держит термин аналогичного содержа-

* Придуманное название представляет собой слово или словосочетание, которые могут дополнять наименова-
ние пищевой продукции. Оно может не отражать ее потребительские свойства и не должно заменять собой наиме-
нование пищевой продукции [ТР ТС 022, ст.2]. Применительно к ароматизаторам, например, для продукта, содер-
жащего в своем составе ароматизатор, придуманным названием будет «малина», «клубника», «ваниль».

ния – «пищевая продукция смешанно-
го состава», иными словами «пищевая 
продукция, состоящая из двух или бо-
лее компонентов, за исключением пи-
щевых добавок и ароматизаторов». Та-
ким образом, ароматизатор не являет-
ся составным продуктом. 

В данном случае регламент не тре-
бует раскрывать состав ароматизато-
ра, как это иногда трактуется, но уточ-
няет, что если в составном компоненте 
имеется ароматизатор, то обязательно 
указание ароматизатора и в составе ко-
нечной пищевой продукции, равно как 
и пищевых добавок, входящих в состав 
ароматизатора, но только в том случае, 
если такие пищевые добавки выполня-
ют функциональную роль в конечном 
пищевом продукте. Об отсутствии тре-
бования раскрывать состав вкусоарома-
тической части ароматизатора прямо 
указывает ТР ТС 029/2012.

Согласно ТР ТС 022/2011, вода может 
не указываться в составе пищевой про-
дукции в случаях, если она использу-
ется в процессе производства пищевой 
продукции для восстановления кон-
центрированной, сгущенной или сухой 
пищевой продукции или входит в со-
став жидкого компонента (в том чис-
ле бульона, маринада, рассола, сиропа, 
тузлука), указанного в составе пищевой 
продукции.

Согласно ТС ТР 022/2011, в составе пи-
щевой продукции допускается не ука-
зывать: придуманные названия* аро-
матизаторов (п. 5 ст. 4.4 022/2011); рас-

Перечень пищевых продуктов, рекомендуемых к обогащению витаминами 
и минеральными веществами [Приложение № 19 к СанПиН 2.3.2. 1078-01]

Группа пищевых продуктов Микронутриент, рекомендуемый для обогащения

1 2

1. Мука пшеничная высшего и первого сорта
Витамины: В1, В2, В6, РР, фолиевая кислота, С (технологическая добав-
ка)
Минеральные вещества: железо, кальций

2. Хлеб и хлебобулочные изделия Витамины: В1, В2, В6, РР, фолиевая кислота, бета-каротин
Минеральные вещества: железо, кальций, йод

6. Зерновые продукты (готовые завтраки, готовые к употреблению 
экструдированные продукты, макаронные 
и крупяные изделия быстрого приготовления)

Витамины: С, А, Е, D, бета-каротин, В1, В2, В6, РР, В12,фолиевая кислота, 
пантотеновая кислота, биотин
Минеральные вещества: железо, кальций, йод

7. Масложировая продукция (масла растительные, маргарины, 
спреды, майонезы, соусы) Витамины: А, Е, D, бета-каротин

9. Кондитерские изделия Витамины: С, А, Е, бета-каротин, В1, В2, В6, РР, фолиевая кислота
Минеральные вещества: йод, железо, кальций, магний

10. Концентраты плодово-ягодные с добавлением саха-
ра или других подслащивающих веществ (варенье, джем, 
конфитюр, желе, фруктовое мороженое и др.)

Витамины: С, А, Е, бета-каротин, В1, В2, В6, РР, фолиевая кислота
Минеральные вещества: йод, железо, кальций

12. Соль пищевая поваренная Минеральные вещества: йод, фтор*, калий, магний

* – для территорий с дефицитом этого микроэлемента
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Основные требования к маркировке (Статьи 4.1 / 4.2. ТР ТС 022/2011)

Потребительская упаковка Транспортная упаковка

• наименование • наименование

• состав

• количество • количество

• дата изготовления • дата изготовления

• срок годности • срок годности

• условия хранения • условия хранения
• изготовитель / импортер / упол-
номоченное лицо • изготовитель

• правила использования (спо-
соб приготовления) • идентификация партии (номер партии)

• пищевая ценность

• сведения о наличии ГМО

•единый знак обращения  

Е150а – сахарный колер I – простой 
и т.д. Введение строчных букв – это до-
полнительная классификация групп 
пищевых добавок, объединенных об-
щим видом. Строчные буквы – неот-
ъемлемая часть кодов Е и должны обя-
зательно применяться для обозначе-
ния пищевой добавки и выносятся на 
этикетку пищевого продукта. В отдель-
ных случаях перед названием пищевой 
добавки проставляются строчные рим-
ские цифры, например, Е141i – хлоро-
филла комплекс медный; Е141ii – мед-
ного комплекса хлорофиллина натри-
евая и калиевая соли. Римские цифры 
уточняют строение соединений, не яв-
ляются обязательной частью обозначе-
ния и не выносятся на этикетку пище-
вого продукта.

Маркировка пищевой продукции, 
в состав которой входят подсластители-
сахароспирты, непосредственно после 
указания состава пищевой продукции 
должна дополняться надписью «Содер-
жит подсластитель (подсластители). 
При чрезмерном употреблении может 
(могут) оказывать слабительное дей-
ствие» ([ТР ТС 022]: часть 4.4, п. 12).

Данная трактовка ТР ТС 022/2011 тре-
бует уточнения и гармонизации с Ев-
родирективой: «Маркировка пище-
вой продукции, в состав которой вхо-
дят подсластители-сахароспирты (Е420 
сорбит, Е421 маннит, Е953 изомальтит, 
Е965 мальтит, Е966 лактит, Е967 кси-
лит, Е968 эритрит) в количестве бо-
лее 10%, непосредственно после указа-
ния состава пищевой продукции долж-
на дополняться надписью: «Содержит 
подсластитель сахароспирт (подсла-
стители сахароспирты). При чрезмер-
ном употреблении может (могут) ока-
зывать слабительное действие». Тогда 
будет понятно, что только данная груп-
па подсластителей может вызывать по-
слабляющий эффект. К другим подсла-
стителям это не относится.

Если при изготовлении кондитер-
ской продукции используется пищевая 
добавка сорбит (Е420) с функциональ-
ным назначением эмульгатора, влаго-
удерживающего агента или носителя, 
по мнению контролирующих органов, 
также необходимо выносить предупре-
ждающую надпись на маркировку «Со-
держит подсластитель (подсластители), 
вызывающие слабительное действие», 
ведь физиологический эффект на ор-
ганизм человека не зависит от техно-
логической функции пищевой добав-
ки и в роли любой функции допусти-
мый уровень использования добавки 

творители, носители в составе арома-
тизаторов, пищевых добавок (п. 8 ст. 
4.4 022/2011); вкусоароматические ве-
щества (препараты) в составе арома-
тизаторов (п. 1 ст. 10 029/2012); тех-
нологические вспомогательные сред-
ства (п. 8 ст. 4.4 022/2011); вещества 
из составных компонентов, не изме-
няющие свойств пищевой продукции 
(п. 8 ст. 4.4 022/2011); консервант диок-
сид серы при его содержании в пище-
вой продукции менее 10 мг/кг (л) в пе-
ресчете на диоксид серы.

При наличии пищевой добавки в со-
ставе продукта питания должно быть 
указано функциональное (технологи-
ческое) назначение (регулятор кис-
лотности, стабилизатор, эмульгатор 
и т. д.) и наименование пищевой до-
бавки, которое может быть заменено 
индексом пищевой добавки соглас-
но Международной цифровой систе-
ме (INS) или европейской цифровой 
системе (ЕAN).

Если пищевая добавка имеет различ-
ное функциональное назначение, ука-
зывается функциональное назначение, 
соответствующее цели ее использова-
ния. Двуокись углерода, используемую 
в качестве компонента при производ-
стве пищевой продукции, не требуется 
указывать в составе пищевой продук-
ции при включении в маркировку пи-
щевой продукции надписи «газирован-
ная» или аналогичной (ТР ТС 022/2011: 
часть 4.4, п. 6).

В соответствии с законодательством, 
наличие пищевой добавки должно ука-
зываться на этикетке. При этом добав-
ка может обозначаться как индивиду-
альное вещество или как представи-

Первый опыт реализации 
требований ТР ТС 029/2012 
«Требования безопасности 
пищевых добавок, аромати-
заторов и технологических 
вспомогательных средств» 
выявил необходимость вне-
сения в него изменений, по-
зволяющих учесть послед-
ние требования между-
народного законодатель-
ства, исключить разночте-
ния по требованиям безо-
пасности пищевых добавок 
по ТР ТС 021/2011 «О безо-
пасности пищевой продук-
ции» и маркировки по ТР ТС 
022/2011 «Пищевая продук-
ция в части маркировки».

в конечной пищевой продукции) не-
допустима. Также не допускается ис-
пользование термина «вкусоаромати-
ческая добавка», не предусмотренно-
го ТР ТС 029. 

После некоторых номеров и кодов Е сто -
ят строчные буквы: Е160а – каротин; 

тель функционального класса в соче-
тании с кодификационным индексом.

Таким образом, маркировка типа 
«комплексная пищевая добавка…» 
без раскрытия ее состава (т. е. без ука-
зания всех пищевых добавок, выпол-
няющих технологическую функцию 
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должен быть одинаков, независимо от 
цели ее использования при производ-
стве пищевого продукта. Так как в слу-
чае использования сорбита не как под-
сластителя, производитель обязан ру-
ководствоваться регламентами внесе-
ния данной добавки в соответствии 
с Приложениями 12 и 15 ТР ТС 029/2012 
для эмульгатора/влагоудерживающе-
го агента/носителя, а они значитель-
но разнятся с регламентом примене-
ния сорбита как подсластителя (При-

Сейчас термин «аромати-
затор» используется вза-
мен терминов «ароматиза-
тор идентичный натураль-
ному» или «ароматизатор 
искусственный». Вынесе-
ние на этикетку слов иден-
тичный натуральному или 
искусственный ароматиза-
тор является нарушением 
регламента ТР ТС 022/2011. 
Недопустимо также ис-
пользование термина «вку-
соароматическая добавка».

В регламенте допуще-
на ошибка, речь должна 
идти не об ароматизато-
ре, а о его вкусоаромати-
ческой части. Кроме того, 
слова «полученные из на-
туральных исходных мате-
риалов» избыточны и вво-
дят в заблуждение: нату-
ральные вкусоаромати-
ческие препараты и ве-
щества не могут быть по-
лучены из иного сырья.

новой кислоты, ниацина и минераль-
ных веществ магния, кальция, фосфо-
ра, железа, цинка – ±20%, для вита-
минов А, D, Е, В12, фолиевой кислоты, 
биотина и минерального вещества йо-
да – ±30%, а для минерального веще-
ства йода в соли йодированной – ±38%.

Для обогащенных высококалорий-
ных пищевых продуктов (с энергети-
ческой ценностью 350 ккал и более на 
100 г) содержание витаминов и мине-
ральных веществ должно составлять 
от 15% до 50% от нормы физиологиче-
ской потребности организма в расче-
те на 100 ккал (1 стандартную порцию 
продукта).

Ароматизаторы
В случае, если в составе пищевой про-

дукции используется ароматизатор, 
наименование компонента, заменен-
ного этим ароматизатором и не входя-
щего в состав пищевой продукции, до-
пускается включать в наименование 
пищевой продукции с использовани-
ем слов: со вкусом и (или) с ароматом. 
(ТР ТС 022, часть 4.3, п. 5)

Следует заметить, что если в про-
дукте (например, в йогуртном) име-
ется компонент, содержащий мали-
ну (например, сушеные кусочки мали-
ны), а также ароматизатор малины, то 

минами и функциональными компо-
нентами.

Внесение в кондитерские изделия 
функциональных ингредиентов по-
зволяет не только расширять ассорти-
мент, но и разрабатывать сорта, под-
держивающие и улучшающие состо-
яние здоровья различных групп насе-
ления. Учитывая химический состав 
и функциональные свойства тех или 
иных ингредиентов, а в особенности 
их природное происхождение, можно 
предположить, что это позволит сокра-
тить дефицит отдельных компонентов 
в питании.

Функциональная кондитерская про-
дукция должна содержать в своем со-
ставе такие ингредиенты, как вита-
мины и минеральные вещества, бел-
ковые обогатители, полинасыщенные 
жирные кислоты и жиры специально-
го назначения, пищевые волокна, про-
биотики, биологически активные ве-
щества.

Существует ряд стандартов, на кото-
рые стоит ориентироваться при произ-
водстве функциональной/специализи-
рованной кондитерской продукции. 
Это – ГОСТ Р 55577-2013 «Пищевые про-
дукты функциональные. Информация 
об отличительных признаках и эффек-
тивности», ГОСТ Р «Пищевые продук-
ты функциональные. Билолгически ак-
тивные добавки. Требования к просле-
живаемости» и ГОСТ Р «Продукты ди-
етического (лечебного и профилакти-
ческого) питания. Смеси белковые ком-
позитные сухие. Общие технические 
условия».

Согласно СанПиНу 2.3.2.2804-10 «До-
полнения и изменения № 22 к СанПиН 
2.3.2.1078-01 Гигиенические требова-
ния безопасности и пищевой ценно-
сти пищевых продуктов», при произ-
водстве обогащенной продукции допу-
скается увеличивать содержание в ней 
витаминов по отношению к деклариро-
ванным показателям, но не более чем 
на 70% для витамина С и не более чем 
на 50% для остальных витаминов, в свя-
зи с естественным снижением количе-
ства витаминов в обогащенных пище-
вых продуктах в процессе их хранения 
в течение срока годности.

Пределы допустимых отклонений 
фактического содержания витаминов 
и минеральных веществ в обогащен-
ных пищевых продуктах от гаранти-
рованного (нанесенного на этикет-
ку при маркировке) или заложенно-
го по рецептуре должны составлять 
для витаминов С, В1, В2, В6, пантоте-

ложение 13 ТР ТС029/2012) и, казалось 
бы, «слабительное действие» не будет 
достигнуто, требования ТР ТС 022/2011 
необходимо строго соблюдать, пока не 
внесены соответствующие изменения. 

При использовании в пищевом про-
дукте аспартама и ацесульфама соли, 
должна размещаться надпись «Содер-
жит источник фенилаланина»

Для пищевых продуктов, содержа-
щих красители Е122 Азорубин, Е104 
Желтый хинолиновый, Е110 Желтый 
«солнечный закат», Е129 Красный оча-
ровательный АС, Е124 Понсо 4R, Е102 
Тартразин должна наноситься преду-
преждающая надпись «Содержит кра-
ситель (красители), который (которые) 
может (могут) оказывать отрицатель-
ное влияние на активность и внима-
ние детей».

Функциональная продукция
Большинство современных потреби-

телей все более внимательны к своему 
рациону и по возможности стараются 
включать в него полезные для здоро-
вья продукты, в том числе кондитер-
ские изделия с пониженным содержа-
нием сахара, жира, обогащенные вита-

в придуманном названии продукта, ес-
ли в нем есть ссылка на малину, необ-
ходимо указывать «со вкусом и (или) 
ароматом малины».

При наличии в пищевом продукте аро-
матизатора маркировка состава долж-
на содержать слово «ароматизатор(ы)». 
Придуманное название ароматизато-
ров в составе пищевой продукции до-
пускается не указывать.
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С 1 июля 2013 года подразделение 
ароматизаторов на идентичные нату-
ральным и искусственные упраздне-
но. Сейчас термин «ароматизатор» ис-
пользуется взамен терминов «аромати-
затор идентичный натуральному» или 
«ароматизатор искусственный». Выне-
сение на этикетку слов идентичный 
натуральному или искусственный аро-
матизатор является нарушением регла-
мента ТР ТС 022/2011. Недопустимо так-
же использование термина «вкусоаро-
матическая добавка».

Как уже упомянуто, вкусоаромати-
ческие вещества и препараты, входя-
щие в ароматизатор, в составе пище-
вой продукции допускается не указы-
вать. Однако для пищевой продукции, 
содержащей вкусоароматические пре-
параты, маркировка должна содержать 
указание вида препарата (экстракт, на-
стой, эфирное масло, маслосмолы и др.) 
или слова «натуральный ароматиза-
тор» (ТР ТС 029: ст.9, п. 1, п.п. 9). О воз-
можности такой маркировки должен 
информировать изготовитель арома-
тизаторов.

Наименование ароматизаторов мо-
жет быть дополнено словом «нату-
ральные», если они содержат только 
вкусоароматические препараты или 
вещества, полученные из натураль-
ных исходных материалов. Использо-
вание в придуманных названиях на-
туральных ароматизаторов указания 
на пищевую продукцию, вкус и аро-
мат которых данные ароматизаторы 
имеют, допускается только в случа-
ях, если такие натуральные аромати-
заторы содержат исключительно на-
туральные вкусоароматические ве-
щества или натуральные вкусоарома-
тические препараты, выделенные из 
данной пищевой продукции (ТР ТС 
029: ст.9, п. 1, п.п. 3).

Отметим, что в регламенте допущена 
ошибка, речь должна идти не об арома-
тизаторе, а о его вкусоароматической 
части. Кроме того, слова «полученные 
из натуральных исходных материалов» 
избыточны и вводят в заблуждение: на-
туральные вкусоароматические препа-
раты и вещества не могут быть получе-
ны из иного сырья.

Способы доведения маркировки (cтатья 4.12. ТР ТС 022/2011)
Потребительская упаковка

Непосредственно на упаковке / этикетке На упаковке / этикетке / листе-вкладыше 
к каждой упаковочной единице

• наименование

• состав

• количество

• дата изготовления

• срок годности

• условия хранения
• изготовитель / импортер / упол-
номоченное лицо
• правила использования (спо-
соб приготовления)
• пищевая ценность

• сведения о наличии ГМО
• единый знак обращения

• сведения об аллергенах

Транспортная упаковка

• непосредственно на упаковке или

• на этикетке или

• на листке-вкладыше или

• в сопроводительной документации

Фасованная в рознице продукция

в отсутствии потребителя:

• наименование

• дата изготовления

• срок годности

• условия хранения
в присутствии потребителя:
• любым способом

Также, согласно ТР ТС, при маркиров-
ке состава пищевой продукции в отно-
шении красителей не существует по-
нятия натуральности, соответствен-
но, не допускается указывать в составе 
«натуральный краситель», ведь указа-
ние «экстракт», когда речь идет о кра-
сителе, уже подразумевает его нату-
ральность.

Иными словами, в составе пищевой 
продукции может быть указано, напри-
мер, «натуральный ароматизатор мали-
ны» только в том случае, если вкусоа-
роматическая часть его выделена ис-
ключительно (в странах Европейского 
союза – исключительно или не менее 
чем на 95%) из малины. Если это усло-
вие не выполнено, то возможны следу-
ющие варианты: «натуральный арома-
тизатор», «ароматизатор» или «арома-
тизатор малины».

Придуманное название пищевой про-
дукции может быть дополнено словом 
«ванильный» только в случае, если вкус 
и аромат этой продукции обусловлен 
использованием натуральной ванили 
или натуральным ароматизатором ва-
нили, вкусоароматическая часть кото-
рого выделена исключительно из ва-
нили. Если это требование не выпол-
нено, то в придуманном названии, ес-
ли в нем есть ссылка на ваниль, необ-
ходимо указать «со вкусом и (или) аро-
матом ванили». 

Следует подчеркнуть, что под указан-
ные ограничения попадают также из-
делия по традиционным «советским» 
рецептурам, например, «зефир ваниль-
ный», «сухари ванильные», «пломбир 
ванильный» и другие, в случае, если их 
аромат обусловлен ванилином или аро-
матизаторами, не отвечающими выше-
названным требованиям. 

Технологические 
вспомогательные средства
Согласно определению, технологи-

ческие вспомогательные средства не 
являются пищевыми ингредиентами 
и в составе готовой пищевой продук-
ции не указываются (ТР ТС 022: часть 
4.4, п.8, п.п.3). В маркировке пищевой 
продукции в отношении использован-
ных технологических вспомогатель-
ных средств, изготовленных из ГМО 
или с использованием ГМО (напри-
мер, ферментов), сведения о наличии 
ГМО не указываются (ТР ТС 022: часть 
4.11, п.3).

Маркировка ферментных препара-
тов должна содержать указание ви-
дов активности ферментов, видов 

Для упаковки с площадью большей стороны 
< 10 см2  информация может прилагаться 
к каждой транспортной упаковке



54 кондитерская сфера №5 (62) 2015

производство / ингредиенты

Один из наиболее сложных 
вопросов при маркировке 
пищевых продуктов – пра-
вильное указание их со-
става. Данный аспект ре-
гулируется требования-
ми п. 4.4. «Общие требова-
ния к указанию в маркиров-
ке состава пищевой про-
дукции» ТР ТС 022/2011, со-
гласно которому входящие 
в состав пищевой продук-
ции компоненты указыва-
ются в порядке убывания 
их массовой доли на мо-
мент производства пище-
вой продукции, если иное 
не установлено требова-
ниями ТР ТС на отдель-
ные виды пищевой продук-
ции. Непосредственно пе-
ред указанием данных ком-
понентов должна разме-
щаться надпись «Состав». 

микроорганизмов-продуцентов, ис-
точника происхождения. При марки-
ровке пищевой продукции, содержа-
щей ферментные препараты, виды 
микроорганизмов-продуцентов допу-
скается не указывать. 

Указание технологической 
функции пищевой добавки 
в составе продукции
В приложении 2 ТР ТС 029/2012 ука-

заны основные технологические функ-
ции пищевых добавок. Одновременно, 
в соответствии с другими приложени-
ями к регламенту, эта же добавка мо-
жет выполнять и другие технологиче-
ские функции. Например, в Приложе-
нии 2 ТР ТС 029/2012 аскорбиновая кис-
лота поименована только в качестве ан-
тиокислителя. При этом ее активно ис-
пользуют и в качестве регулятора кис-
лотности при производстве кондитер-
ских изделий таких как леденцы, мар-
мелад и т. д., а также в качестве консер-
ванта. Аскорбиновая кислота поимено-
вана в Приложениях, которые устанав-
ливают гигиенические нормативы при-
менения веществ для обработки муки 
(Приложение 5), применения фиксато-
ров (стабилизаторов) окраски (Прило-
жение 17).

В качестве еще одного примера мож-
но привести пиросульфитом натрия, 
который в Приложении 2 поименован 
только в качестве консерванта и анти-
окислителя. При этом его активно ис-
пользуют в хлебопекарной промыш-
ленности в качестве вещества для об-
работки и именно с такой функцией 
он поименован в советских технологи-
ческих инструкциях по хлебопекарной 
промышленности.

Третий пример – лецитин (Е322), 
который в Приложении 2 поимено-
ван только в качестве антиокислите-
ля и эмульгатора. В ТР ТС 029 леци-
тины поименованы в Приложениях, 
которые устанавливают гигиениче-
ские нормативы применения носите-
лей (Приложение 12), стабилизаторов, 
эмульгаторов, наполнителей и загу-
стителей (Приложение 15), также дан-
ный вид добавок широко применяет-
ся в пищевой промышленности и как 
антиоксидант.

Таким образом, Приложение № 2 
«Перечень пищевых добавок, разре-
шенных для применения при про-
изводстве пищевой продукции» 
к ТР ТС 029/2012 не ограничивает ис-
пользование поименованных там пи-
щевых добавок исключительно функ-

Подтверждение (оценка) 
соответствия
Оценка (подтверждение) соответ-

ствия пищевых микроингредиентов 
до 15 февраля 2015 года проводилась 
в форме государственной регистрации 
(на соответствие требованиям ЕСТ, по-
сле 1 июля 2013 – на соответствие ТР ТС). 
После 15 февраля подтверждение соот-
ветствия пищевых микроингредиентов 
проводится в форме декларирования.

Таким образом на неопределенный 
период времени на однотипную про-
дукцию будут действовать два доку-
мента, подтверждающих соответствие 
требованиям Технических регламен-
тов, – свидетельство о государствен-
ной регистрации и декларация соот-
ветствия. А по сути, до конца 2015 го-
да на рынке будут обращаться пище-
вые ингредиенты по трем докумен-
там. К выше приведенным добавляется 
и свидетельство о государственной ре-
гистрации на соответствие требовани-
ям ЕСТ. Наличие нескольких равноцен-
ных по своей юридической силе доку-
ментов/форм подтверждения вызывает 
неоднозначное понимание Федераль-
ной таможенной службы, контрольно-
надзорными органами и является 
определенным препятствием для вво-
за и оборота товаров на территории РФ 
и Таможенного союза.

Один из приоритетных принципов 
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пи-
щевой продукции» – один продукт – 
один документ. Поэтому при ввозе 
на таможенную границу Таможенно-
го союза и обороте на территории Та-
моженного союза пищевые продукты 
сопровождаются только одним доку-
ментом, имеющим юридически закре-
пленный статус и подтверждающим 
соответствие требованиям техниче-
ского регламента, – декларацией о со-
ответствии, ветеринарным сертифи-
катом или свидетельством о государ-
ственной регистрации.

Первый опыт реализации требова-
ний ТР ТС 029/2012 «Требования безо-
пасности пищевых добавок, аромати-
заторов и технологических вспомо-
гательных средств» выявил необхо-
димость внесения в него изменений, 
позволяющих учесть последние тре-
бования международного законода-
тельства, исключить разночтения по 
требованиям безопасности пищевых 
добавок по ТР ТС 021/2011 «О безопас-
ности пищевой продукции» и марки-
ровки по ТР ТС 022/2011 «Пищевая 
продукция в части маркировки». 

маркировке готовой пищевой продук-
ции с применением добавки, функци-
ональный класс пищевой добавки дол-
жен соответствовать требования При-
ложения 2, т. е. технологическая функ-
ция конкретной пищевой добавки на 
маркировке должна соответствовать 
«основной технологической функ-
ции» Приложения 2. В то же время, 
статьей 4, п. 4.4. п/п. 6 Технического 
регламента «Пищевая продукция в ча-
сти ее маркировки» (ТР ТС 022/2011) 
отмечено, что «если пищевая добавка 
имеет различное функциональное на-
значение, указывается функциональ-
ное назначение, соответствующее це-
ли ее использования».

циями, указанными в графе 3 «Основ-
ные технологические функции». При 
этом изготовитель пищевой продук-
ции может самостоятельно установить 
технологическую функцию пищевой 
добавки, исходя из цели ее использо-
вания при производстве конкретного 
пищевого продукта.

Однако ряд ритейловых компаний 
и другие организации трактуют ста-
тью 9 п. 1(1) Технического регламента 
ТР ТС 029/2012 таким образом, что при 
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Секреты производства 
безглютеновых продуктов 
высокого качества

Елена МаксимоваПодготовила: 

Джон Чьэр, 
менеджер по глобальным 
продажам подразделения 
хлебобулочных изделий 
в Arla Foods Ingredients:

«В наше время отказ от глютена 
представляется очень правиль-
ным, однако рост продаж безглю-
теновых продуктов не удаст-
ся сохранить, если они не будут 
приятными на вкус: потребите-
ли в конце концов вернутся к при-
вычным мучным изделиям». 

на вкус: потребители в конце концов вер-
нутся к привычным мучным изделиям. По-
этому победителями станут те производи-
тели хлебобулочных изделий, которые смо-
гут изготавливать безглютеновую выпечку, 
практически не отличающуюся по своим 
качествам от традиционной. 

Производство качественной безнлю-
теновой выпечки возможно, ведь на 
рынке появились ингредиенты, способ-
ные заменить клейковину в безглюте-
новых изделиях. Например, натураль-
ные молочные белки.

Использование таких ингредиентов по-
зволяет получить конечный продукт с от-
личной структурой и органолептически-
ми качествами. Не имея в своем составе 
глютена, натуральный молочный белок 
имитирует структуру и функции пше-
ничной клейковины, в результате чего 
хлебобулочные и кондитерские изделия 
приобретают мягкость и эластичность, 
которые так нравятся потребителям.

Молочные белки для безглютеновых 
продуктов позволяют получить эла-
стичное тесто по той же технологии, что 
и стандартное дрожжевое. Они обеспечи-
вают прекрасную сопротивляемость кро-
шению при разрезании и приятную хру-
стящую корочку. Белки полностью нату-
ральные, имеют нейтральный, сбалан-
сированный молочный вкус, обеспечи-
вающий сохранение приятного аромата 
и вкуса конечного продукта. А главное, их 
легко использовать в рецептуре: они не 
требуют внедрения нового оборудования 
или изменения стандартных технологий. 

Другими словами, компаниям-
производителям безглютеновых изде-
лий будет легко выйти на рынок со сво-
ей продукцией, которая сможет достой-
но конкурировать по вкусу и качеству со 
стандартными мучными изделиями, со-
держащими пшеничную клейковину, но 
при этом будет более полезной». 

Рынок безглютеновых продуктов осо-
бенно широк в Европе и в США. Прода-
жи в обоих регионах выросли на 20% 
в 2014 году

По данным журнала New Nutrition 
Business, рынок продуктов, не содержа-
щих глютен, достиг небывалого размаха 
как в Европе, так и в США. Эксперты счи-
тают, причина – в широко распростра-
ненном мнении о том, что такие изделия 
не только полезны для здоровья, но и по-
могают бороться с лишним весом. Про-
дажи в обоих регионах выросли на 20% 
в 2014 году и достигли 1,5 млрд евро в Ев-
ропе и 20 млрд долларов США в Америке.

На российском рынке сегодня тоже до-
статочно много предложений безглюте-
новой продукции. Это выпечные смеси, 
хлебцы, батончики, хлеб, пирожные, кек-
сы и многое другое. Такие изделия в на-
шей стране пользуются популярностью не 
только среди потребителей, которые сле-
дят за своим весом и ведут здоровый об-
раз жизни, но и у тех, которые по состоя-
нию здоровья не могут употреблять в пи-
щу продукцию, содержащую глютен. При-
обрести безглютеновые товары в России 
можно как в обычных супермаркетах, так 
и в магазинах, специализирующихся на 
данном направлении, или через Интернет. 

Однако сам технологический процесс 
производства безглютеновой продукции, 
особенно выпечки, достаточно сложен. 
Ведь глютен, или клейковина, содержа-
щийся в зерне и, соответственно, в муке – 

именно тот компонент, который придает 
тесту необходимые хлебопекарным изде-
лиям эластичность и упругость. Исключая 
его из состава выпечки, производитель ри-
скует сильно снизить ее качество. 

«Вкус у безглютеновых изделий специ-
фический, несколько навязчивый. Сей-
час их ем уже с трудом, надоели. К тому 
же, они очень ломкие,  повсюду крош-
ки», –  пишет одна из участниц форума, 
на котором обсуждаются безглютеновые 
мучные продукты.

Можно ли каким-то образом повы-
сить качество безглютеновых изделий? 
Об этом расскажет менеджер по гло-
бальным продажам подразделения 
хлебобулочных изделий в Arla Foods 
Ingredients Джон Чьэр:

«В наше время отказ от глютена представ-
ляется очень правильным, однако рост про-
даж безглютеновых продуктов не удастся 
сохранить, если они не будут приятными 
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ООО «ЦСБ-Систем» 
115054, г. Москва, 
Пятницкая ул., д. 73, оф. 8
Тeл.: +7 (495) 641-51-56
Факс: +7 (495) 953-31-16
E-mail: info@csb-system.ru
www.csb.com

Компания:

Адам Стеч,
директор по продажам CSB-System AG 
направления «Хлебопекарная 
и кондитерская отрасли»

Сергей Буевич,
Менеджер по продажам 
ООО «ЦСБ-Систем» направления 
«Хлебопекарная и кондитерская отрасли» 

Авторы:

Клиенты AK Otrębusy – оптовые и роз-
ничные торговые сети, предприятия об-
щественного питания и гастрономии. С не-
давнего времени продукцию можно при-
обрести в онлайн-магазине AK Otrębusy. 

Однако необычайный успех предприя-
тия привел к ряду трудностей. «В опреде-
ленный момент используемые нами инфор-
мационные технологии достигли предела 
своих возможностей, и предприятие про-
сто больше не могло работать гибко и эф-
фективно. Было ясно, что нам срочно тре-
буется новое, интегрированное IT-решение 
для управления производственными про-
цессами», – вспоминает руководитель 
предприятия Катаржина Бятковска.

Особенно часто ошибки возникали в обла-
стях комплектации заказов и отгрузки про-
дукции клиентам. Из-за отсутствия бухгал-
терских проводок предприятие несло финан-
совые потери, прослеживание сырья и про-
дукции в большинстве случаев было невоз-
можно. Кроме того, из-за расширяющегося ас-
сортимента продукции все сложнее было ав-
томатизировать производственные процессы. 

AK Otrębusy оптимизирует 
производственные процессы 
с CSB-System

В течение всего нескольких лет основанное в 1991 году поль-
ское семейное предприятие малого бизнеса AK Otrębusy пре-
вратилось в компанию с двумя производственными пло-
щадками и 18 торговыми филиалами. Около 180 сотрудни-
ков AK Otrębusy заняты на производстве более 200 наиме-
нований хлебобулочных и кондитерских изделий, в том чис-
ле продукции глубокой заморозки. Ежедневно предприятие 
выпускает более 10 т готовой продукции. 

1.
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1. Процесс взвешивания отдельных ингредиентов осуществляется с использованием 
промышленного компьютера CSB-Rack 
2. Готовая продукция, передаваемая из производства на склад, снабжается этикеткой, 
создаваемой в CSB-System
3.  В процессе комплектации заказов используются мобильные устройства для сбора данных

С внедрением IT-решени я от 
CSB-System компания быстро справи-
лась с этими проблемами. «Уже в самом 
начале сотрудничества с CSB мы исполь-
зовали опыт этой компании, чтобы кон-
кретизировать наши требования и раз-
работать детальный план проекта. Та-
кой структурированный подход помог 
нам достичь поставленных целей», – го-
ворит Катаржина Бятковска. 

CSB поставила AK Otrębusy комплекс-
ное отраслевое IT-решение, включаю-
щее в себя специализированные про-
граммные и аппаратные компонен-
ты, такие как промышленные компью-
теры CSB-Rack, серверы, мобильные 
устройства для сбора данных, принте-
ры этикеток и средства для подключе-
ния весового оборудования. Кроме то-
го, в состав решения входило обучение 
сотрудников предприятия. В настоя-
щий момент решение CSB-System на AK 
Otrębusy включает следующие модули: 
закупка, склад, производство, систе-
ма планирования процессов, сбыт, EDI 
и мобильные ERP-приложения. Внеш-
ние программы бухгалтерского учета 
и собственный интернет-магазин под-
ключены к CSB-System посредством ин-
терфейсов. 

Автоматизированные 
процессы обеспечивают 
высокую эффективность
На сегодняшний день предприятие 

AK Otrębusy почти полностью автома-
тизировано. Процесс заказа товаров вы-
полняется в электронном виде, напри-
мер, посредством EDI (электронного об-
мена данными). Это относится как к за-
казу товаров клиентами, так и к закуп-
ке сырья и материалов у поставщиков.

Принимаемое на товарном входе сы-
рье и материалы получают штрих-
кодовую этикетку для точной иден-
тификации артикулов, загружаются 
на склад и позже передаются в произ-
водство. Все последующие процессы 
в производственной цепочке, начиная 
со взвешивания отдельных ингредиен-
тов, до этикетирования и регистрации 
готовой продукции, также выполняют-
ся при поддержке IT-решения.

«Качество используемого в производ-
стве сырья сильно влияет на качество 
конечного продукта. Поэтому, мы уделя-
ем особое внимание выбору поставщи-
ка сырья, непрерывному контролю каче-
ства и прозрачному анализу закупочных 
цен. Во всех этих операциях мы опираем-
ся на поддержку программного обеспе-

чения CSB», – говорит менеджер по за-
купкам AK Otrębusy Барбара Гвара.

Отдел продаж и области производ-
ства, логистики и склада интегрирова-
ны в общую систему. Поступающие за-
казы клиентов учитываются непосред-
ственно в производственном плане. На 
основе заложенных в систему специфи-
каций автоматически рассчитываются 
необходимые объемы сырья и материа-
лов. Эти данные используются для дис-
позиционного анализа складских запа-
сов, что позволяет оперативно направ-
лять заказы на сырье и материалы не-
посредственно поставщикам. В отде-
ле комплектации заказов в настоящее 
время используются мобильные устрой-
ства для сбора данных, а не бумажные 
листы комплектации, в результате че-
го AK Otrębusy смогло минимизировать 
ошибки при поставке продукции. 

«По сравнению с ранее используемыми 
системами, CSB-System гарантирует нам 
полный контроль всех этапов производ-
ства, сырья, оборотной тары, а также об-
служивания клиентов. В области сбы-
та основное преимущество заключается 
в использовании решения CRM (Customer 
Relationship Management) и электронно-
го обмена данными (EDI). Кроме того, 
мы имеем возможность анализировать 
и сравнивать рентабельность отдельных 
каналов реализации. Одним из больших 
преимуществ CSB-System является также 
поддержка всех возможных каналов сбы-
та», – говорит директор по продажам 
AK Otrębusy Радослав Джебич. 

2. 3.
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У брутальных 
десертов 
нет конкурентов
– Как появилась идея бруталь-

ных десертов?
Соня Мадвекс: На рынке не было 

предложений чего-то необычного, 
только стандартные лакомства. Нам 
хотелось создать уникальный продукт, 
которым было бы приятно побаловать 
как себя, так и других.

Изначально была идея мужских де-
сертов – одновременно сытных, слад-
ких и вкусных. Мы провели небольшое 
исследование рынка и поняли, что кон-
курентов у нас в Петербурге просто не 
существует. Стартовали на фестивале 
«Ресторанный день» в ноябре 2014 го-
да и столкнулись с тем, что и девушки 
оценили наш продукт.

Некоторые бренды выпускают про-
дукты «только для мужчин», как, на-
пример, йогурты Actimel. Так вот, 
производители провели исследо-
вание и выяснили, что больше все-
го эти йогурты покупают женщины, 
причем для себя. Это форма феми-
низма: «Как это для мужчины? Я то-
же хочу». У нас тоже женщины стали 
намного чаще делать заказы. Мужчи-
не проще прийти и купить в ближай-
шем магазине какой-нибудь десерт, 
чем заказывать. Поэтому мы решили 
расширить свою аудиторию. И стали 
называться не «Мужские десерты» 
или «Мужские сладости», а «Бруталь-
ные десерты».

Гость:

Гость:

Беседовала:

Беседовала:

Соня Мадвекс,
руководитель проекта 
Brave Goodies

Антон Садчиков, 
шеф-повар

Арина Бедрик

Александра Гусева

В конце прошлого года к нашей ко-
манде присоединился Антон Садчиков, 
наш шеф-повар, после чего проект за-
жил совершенно другой жизнью. По-
этому считаем, что настоящая актив-
ность в нашей компании началась 
с 2015 года.

– Когда просматриваешь ваши 
группы в соцсетях, кажется, что ли-
цо бренда – это Антон.

С.М.: Да, мы так и задумывали, ведь 
Антон – мужчина. К тому же, все при-
выкли, что представители сильно-
го пола готовят вкуснее. Поэтому он 
и наш шеф-повар, и лицо бренда.

– Кто придумал фирменный стиль?
С.М.: Фирменный стиль придумыва-

ла я. Логотип рождался сложно, долго. 
В итоге был создан мужественный об-
раз викинга, у которого вместо рогов 
круассаны. Затем провели опрос среди 
мужчин, причем не только в Петербур-
ге, чтобы узнать, какой цвет для них 
является самым мужественным. Боль-
шинство называли либо черный, либо 
синий. И поэтому синий цвет присут-
ствует во всем нашем фирменном сти-
ле. Во-первых, это действительно муж-
ской цвет, а во-вторых, это цвет бизне-
са, что заметно по логотипам, напри-
мер, многих банков или страховых 
компаний.

деловой завтрак

Не важно, насколько у вас 
напряженный график, – ваше утро 
должно начинаться с завтрака

Фото: Арина Бедрик
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Для упаковки используем крафтовую 
бумагу и бечевку – просто и стильно.

– Судя по информации на сайте, 
ваша команда состоит из трех чело-
век, но сейчас вас двое. Как справ-
ляетесь?

Антон Садчиков: Мало спим, мно-
го работаем. За содержание меню, ка-
чество продукции, дизайн и рабо-
ту с клиентами отвечаем сами. Рань-
ше с доставкой мы справлялись свои-
ми силами, но обороты растут, и мы 
начали подключать курьеров. Появи-
лась потребность и в расширении шта-
та. Например, нам уже необходим вто-
рой повар, меня одного не хватает.

– Какое у вас разделение обязанно-
стей?

С.М.: Я занимаюсь всеми организа-
ционными вопросами: встречами, ме-
роприятиями, поиском людей, с ко-
торыми можно сотрудничать. Антон 
отвечает за все, что связано с кухней, 
принимает заказы, а также помогает 
мне общаться с клиентами, партне-
рами. Продвижением мы занимаем-
ся вместе: придумываем идею, пишем 
текст, редактируем его, выкладываем.

– Насколько важен вопрос подбора 
команды?

Досье

Компания:

Brave Goodies

(г. Санкт-Петербург)

Формат: 

производство десертов

Продукт: 

кондитерские изделия

Владельцы: 

Соня Мадвекс

Дата основания: 

15 ноября 2014 года

С.М.: Очень важен. Команда – это 
мозг проекта. Не так важны финансы 
и идея, как важен костяк людей, кото-
рые живут одной целью. Для меня лю-
ди делятся на две категории: одни ак-
тивно занимаются всем и готовы отда-
вать себя делу, а другие – исполнители. 
Мы ищем людей, которым мы не бу-
дем указывать, что делать, которые ак-
тивны и готовы принимать решения. 
И именно поэтому нас сейчас двое, а не 
больше. Пока мы не нашли единомыш-
ленников, которые смогли бы проник-
нуться идеей. Мы динамично развива-
емся, и некоторые не выдерживают та-
кого ритма.

– Проект – ваша основная занятость 
или вы его совмещаете с какой-то 
другой работой?

А.С.: Невозможно совмещать, потому 
что все время уходит на проект. Я не 
так давно окончил университет и рабо-
тал во время учебы. Было очень тяже-
ло. Когда этот проект только появился 
в моей жизни, получалось уделять ему 
несколько часов в день, ведь вначале 
мы только придумывали концепцию, 
идею, блюда. И тогда можно было со-
вмещать. Но сейчас, когда стали посту-
пать ежедневные заказы в большом ко-
личестве, заниматься чем-то еще уже 
нет никакой возможности.



60 кондитерская сфера №5 (62) 2015

– Как в таком случае строится ваш 
обычный день?

А.С.: У меня все просто. Если есть 
заказы, то работаю на производстве. 
И обычно вечером не остается сил 
ни на что. Если заказов меньше, то 
можно к середине дня уже освобо-
диться и заняться тем, что отвлечет 
от кухни.

С.М.: Я совмещаю проект со своей 
основной работой – я дизайнер. У ме-
ня есть клиенты, которых я веду и не 
могу бросить. Поэтому день обычно 
начинается с планирования. Как пра-
вило, проект занимает где-то 50% вре-
мени. В будни я практически никуда 
не выхожу, если только прогуляться 
в парке. А выходные стараюсь прово-
дить полноценно, отдыхать.

– То есть время на свои увлечения 
остается?

А.С.: Да, остается. Если человек хо-
чет чего-то, он в любом случае най-
дет для этого время. Я вот иногда хо-
жу в тренажерный зал, в теплую пого-
ду выезжаю на пляж в Сестрорецк. Во-
обще время для себя нужно уметь на-
ходить, иначе, даже если работа лю-
бимая, рано или поздно однообразие 
начнет мешать развиваться дальше.

– Как к вам обычно приходят но-
вые идеи?

А.С.: Спонтанно. Но для того что-
бы они пришли, нужно погрузить-
ся в благоприятную атмосферу, окру-
жить себя вещами, настроениями, му-
зыкой и людьми, которые тебя вдох-
новляют. Все это в совокупности спо-
собствует появлению вдохновения.

– В каких мероприятиях в Петер-
бурге вы участвовали за прошедшее 
время?

А.С.: Мы участвовали в двух «Ресто-
ранных днях»: в ноябре и в мае. Пред-
ставляли свой проект на антикризис-
ном квесте «Молоток», который орга-
низовывала газета Metro в простран-
стве «Ткачи» в апреле. Кстати, там 
впервые предложили массовой ауди-
тории наше обновленное меню. По-
сетителей квеста наши десерты вве-
ли в замешательство, но так как мы 
там были единственными, кто при-
глашал дегустировать продукцию 
бесплатно, очень многие люди, в том 
числе дети, попробовали и полюбили 
наши десерты.

Кроме того, мы были официальны-
ми партнерами фестиваля, который 

проводила танцевальная школа Shtab. 
Предоставляли победителям подарки 
и продавали гостям мероприятия на-
шу продукцию.

Летом участвовали в фестивале 
«ОДА! ЕДА!». Нас пригласили, сдела-
ли хорошую скидку на место. И мы со-
гласились. Благодаря этому фестива-
лю, мы познакомились с очень многи-
ми представителями food-индустрии 
в Петербурге. Посмотрели, как выгля-
дит рынок, изучили возможных кон-
курентов. А главное – наш продукт на 
фестивале «ОДА! ЕДА!» имел колос-
сальный успех.

Я не был готов к такому огромно-
му спросу на брутальные десерты: то, 
что я готовил на два дня, разлетелось 
в первые пять часов. Пришлось моби-
лизоваться, чтобы не оставить посети-
телей фестиваля без угощений. Я уе-
хал на производство, а Соня и еще од-
на девушка, которая на тот момент бы-
ла в нашей команде, остались на фести-
вале продавать последние порции де-
сертов. Я постоянно отправлял им пар-
тии, пришлось работать даже ночью, 
так как раскупали все мгновенно, а фе-
стиваль длился два дня. Зато теперь 
я знаю, что в следующий раз на вре-
мя фестиваля обязательно нужно бу-
дет привлекать еще одного или даже 
двух поваров.

– Получается, что из всех марке-
тинговых активностей мероприятия 
в вашем случае дают наибольший эф-
фект?

А.С.: Да, если мы учитываем выручку 
и количество новых людей, узнавших о 
нас. Мы сканируем это через социаль-
ные сети после мероприятий. Сейчас 
мы в основном зарабатываем на раз-
витие: на оборудование, например, на 
полиграфию. Практически ничего с Со-
ней не забираем. Очень много расхо-
дов – колоссальные цифры, но доход 
тоже есть, поэтому мы в плюсе. Я счаст-
лив, но практически не отхожу от печ-
ки. Вижу, что у проекта огромный по-
тенциал, и нужно найти в себе силы, 
чтобы преодолеть трудности и дожить 
до того момента, когда можно будет ав-
томатизировать процесс и наблюдать.

– Как вы оцениваете кондитерский 
рынок в городе?

А.С.: Кондитерских существует до-
статочно много, но все они в целом 
однообразны. Компании предлагают 
один и тот же набор капкейков, тор-
тов, круассанов, но из-за невысокой 

конкуренции все они имеют неболь-
шую выручку. Правда, такие конди-
терские получают гранты, десятиле-
тиями существуют на рынке и нику-
да не пропадут.

Есть также молодые компании, кото-
рые, что-то копируют у уже действую-
щих, но добавляют собственные штри-
хи. Мы же делаем упор на некую бру-
тальность, дерзкость. Наш продукт дей-
ствительно в новинку для рынка.

– Какие у вас планы на будущее?
С.М.: Мы в поисках собственного 

производственного цеха. Сейчас гото-
вим на кухне в баре Brimborium, так 
как дружим с его владельцами. Из-за 
экономической ситуации пока сложно 
говорить о своем заведении, но мы, ко-
нечно, думаем об этом.

Также планируем наладить достав-
ку изделий курьерской службой в раз-
ные города. Собираемся расширять на-
ше меню. Мы открыли точку продаж 
десертов в Москве и намерены увели-
чивать там количество партнеров, так 
как видим столичный рынок очень 
перспективным.

– У вас есть конкуренты в Москве?
С.М.: Нет. Наш продукт уникальный. 

Причем не только для России. Я обща-
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юсь с представителями разных стран, 
которые говорят, что у них на родине 
тоже такого нет.

– Какие новые десерты планируете 
выпускать?

А.С.: У нас не так давно появилась 
продукция для вегетарианцев. На 
мероприятиях они к нам часто под-
ходили, смотрели на брауни с беко-
ном и спрашивали, есть ли у нас что-
нибудь, отвечающее их предпочтени-
ям. И мы ввели в ассортимент брауни 
абсолютно без животного жира: ни-
каких яиц и сливочного масла. Толь-
ко какао и шоколад без лактозы. Де-
серт стал хорошо продаваться. На пер-
вом же мероприятии – фестивале лет-
них десертов в питерском антика-
фе Freedom – продукт разлетелся са-
мым первым из всего предлагаемого 
ассортимента, причем как в первый, 
так и во второй день. И его оценили 
не только вегетарианцы.

Нам хочется расширить ассортимент 
десертов этой линейки. Но сложность 
в том, что сырье сейчас очень дорогое. 
Компоненты, которые будут включе-
ны в рецептуру изделий для вегетари-
анцев, дороже по себестоимости чем 
те, что мы используем для приготов-
ления других десертов. Поэтому и це-

ны на нашу продукцию будут очень 
высокими. Сейчас мы ищем способы, 
как избежать дороговизны без ущерба 
качеству, а как только найдем, введем 
в свой ассортимент новые позиции.

– Есть ли у вас идеи детских десер-
тов?

А.С.: Мы попробовали на уже упо-
мянутом фестивале десертов во 
Freedom приготовить брутальные 
кейк-попсы – небольшие кексики на 
палочке. Они были похожи на про-
фитроли, изготавливались из творога 
и овсяной муки с безлактозным шо-
коладом. Это не только вкусно и кра-
сиво, но и полезно для детей. Творог – 
это качественный белок, овсяная му-
ка – это качественные углеводы. Но 
пока на продажу мы такие десерты не 
делаем, потому что для кейк-попсов 
нужно продумывать упаковку и, что-
бы выпускать их серийно, необходи-
мо определиться с объемами. На ме-
роприятии мы хотели посмотреть, 
будет ли спрос. И особого ажиотажа 
не заметили. Правда, дети обожают 
и десерты, которые мы не позицио-
нируем как детские.

– Если гипотетически представить, 
что вы будете расширяться, вы бы 

сами открывали рестораны в других 
городах или работали бы по фран-
шизе?

А.С.: Мы рассматривали оба вариан-
та. Соня больше склоняется к фран-
шизе, я – к созданию сети собствен-
ными силами. В каждом варианте 
есть и плюсы, и минусы, поэтому мы 
решили продумать все детали, когда 
это станет необходимо. Сейчас боль-
ше занимаемся решением текущих 
вопросов.

У вас есть дети?
А.С.: У меня – нет. И пока не плани-

рую. У меня есть «ребенок» – мой про-
ект, и я стараюсь выращивать его и да-
вать ему все самое лучшее. 
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производство / актуально

«Продэкспо» соберет 
специалистов 
продовольственного рынка 

Информация предоставлена 
организаторами выставки «Продэкспо»

Как показал опрос по результатам про-
шедшей в этом году выставки, 84% участ-
ников отметили, что она повлияла на до-
стижение бизнес-целей; 83% экспонен-
тов «Продэкспо-2015» приняли решение 
участвовать в смотре 2016 года; 78% по-
сетителей высоко оценили состав участ-
ников; 87% гостей отметили, что в ходе 
знакомства с экспозицией нашли в зна-
чительной степени все, что искали.

Отзывы о выставке «Продэкспо»
Алексей Алексеенко, помощник руково0

дителя Россельхознадзора: «Выставки – это 
место, где исчезают границы, где люди встре-
чаются. В дни «Продэкспо» происходит глубо-
кое переформатирование российского продо-
вольственного рынка, который после уже ни-
когда не будет прежним».

Саера Абдуллаева, руководитель деле0
гации, начальник отдела внешних связей 
ТПП Республики Таджикистан: «На «Продэк-
спо» мы заключили меморандум о сотрудни-
честве с шестью крупными российскими се-
тями. А наша компания «Субхиватан» подпи-
сала договор на поставку консервов и варенья 
в Казахстан. Дебют был успешным и на сле-
дующий год мы собираемся снова участвовать 
в «Продэкспо».

Валентина Ильина, Центр поддержки 
предпринимательства «Бизнес0хаб» Туль0
ской области: «Коллективный стенд туль-
ских компаний принимал участие в «Продэк-
спо» второй год подряд. Для наших произво-
дителей это самая желанная, интересная и яр-
кая продовольственная выставка в России. Уже 
сейчас все хотят участвовать в ней и в следу-
ющем году».

Татьяна Корсунская, генеральный ди0
ректор ООО Сопекса0Восток (SOPEXA S.A.): 
«В полной мере удалось удовлетворить ожида-
ния участников Французского павильона. Год 
тяжелый в связи с эмбарго, геополитической 
обстановкой и экономической ситуацией в Рос-
сии, но французские экспортеры верят в рынок 
и готовы поддерживать своих российских пар-
тнеров, а также расширять свою деятельность 
и подписывать новые контракты. Французский 
павильон продемонстрировал высокую посе-
щаемость, и компании-участники остались до-
вольны количеством и качеством контактов».

Хосе Кампусано Аларкон, Полномочный 
министр, Советник Посольства Республи0
ки Чили в РФ, Директор Торгового Предста0
вительства Чили («ПРОЧИЛИ»): «Среди де-
ловых кругов Чили «Продэкспо» становится 
с каждым годом все популярнее. Эта выстав-
ка – это правильный пусть к поиску надежных 
партнеров и к продвижению нашей продукции 
в России». 

Досье

Событие: 

23-я международная выставка 
продуктов питания, напитков 
и сырья для их производства 

«Продэкспо-2016»

Дата проведения: 

8-12 февраля 2016 года
Место проведения: 

г. Москва, ЦВК «Экспоцентр»

www.prod-expo.ru/ru/

С 8 по 12 февраля в московском ЦВК 
«Экспоцентр» в 23-й раз состоится «Про-
дэкспо» – самая крупная выставка Рос-
сии по площади экспозиции, профес-
сиональному интересу и охвату рынка. 
В рамках 22 тематических салонов будет 
продемонстрирован весь спектр продук-
тов питания и напитков.

Экспозиция «Продэкспо», прочно заре-
комендовавшая себя как главная бизнес-
площадка России и стран ближнего зару-
бежья, традиционно отражает динамику 
рынка и его тенденции. Именно поэтому 
интерес к ней постоянно растет.

В выставке 2015 года приняли участие 
специалисты из 97 стран и самых раз-
ных уголков России: 65% – посетители 
из Центрального федерального округа, 
25% – представители всех остальных фе-
деральных округов страны, 10% – гости 
из стран СНГ и зарубежья. При этом 81% 
посетителей – это специалисты, прини-

мающие или влияющие на принятие 
решений о закупках продукции, зака-
зе услуг.

В общей сложности с экспозицией озна-
комились 54 932 человека, что на 4,2% 
больше, чем год назад. В Центре закупок 
сетей «Продэкспо» переговоры о закупках 
с поставщиками и производителями ве-
ли представители 124 федеральных и ре-
гиональных сетей, что на 9,3% больше по 
сравнению с прошлым годом.

По мнению организаторов, рост дело-
вой активности обусловлен глобальны-
ми изменениями продовольственного 
рынка России. Фактически, сейчас идет 
формирование новой карты поставщи-
ков: ритейлеры ищут новых партнеров, 
а производители получили уникаль-
ный шанс занять освободившиеся ни-
ши. Возможность легко попасть на пол-
ки супермаркетов выпадает крайне ред-
ко, и это понимают все игроки рынка.
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