
Евгения Амельченко: 
«Наш проект действительно уникален. 
Идея открытия ресторана принадлежит 

не мне. Один из рестораторов, 
так же как и я, влюблен в рыбу 

и морепродукты. Он и предложил 
создать проект, аналогов которому 
в России нет. Я его поддержала».

Пожалуй, тема дороговизны 
рыбы и морепродуктов 
у нас в стране набила 

всем оскомину. Вопросы 
ценообразования на 
рыбную продукцию 

рассматриваются на всех 
уровнях государственной 

власти. Журналисты 
пытаются получить ответ 

на извечные русские 
вопросы: «Кто виноват?» 

и «Что делать?»

журнал «рыбная сфера»  издается с апреля 2011 г. www.sfera.fm//

70
85%

Ликвидные ресурсы 
исключительной 

экономической зоны 
и континентального шельфа 

Российской Федерации 
сегодня осваиваются на 
85% – это очень высокий 

показатель. Вместе с тем, по 
оценкам ученых, более 1 млн 

тонн водных биоресурсов 
сегодня не осваиваются.
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Компания Trota Oro начала производство 
копченой форели на территории 
национального парка Адамелло 
Брента в Трентино в 1988 году. 

Высокое качество продуктов Trota Oro 
обусловлено природным равновесием 
здешних мест, а также многолетним 

опытом и традициями фирмы.
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Тема номера

Так, рыбопереработчики обви-
няют рыбодобывающие предприя-
тия, что они, поставляя рыбу, вы-
ловленную в российской аквато-
рии, продают ее за рубеж, тем са-
мым оставляют перерабатывающие 
предприятия без продукции, а насе-
ление – без рыбы. Рыбаки высокую 
стоимость рыбы списывают на тор-
говые сети, дескать, на полках ма-
газинов цена на рыбу и морепро-
дукты в несколько раз выше заку-
почной. Ритейлеры оправдываются 
за высокие цены на рыбу в магази-
нах непомерными логистическими 
расходами. И только логисты ниче-
го не говорят, а молча наблюдают 
за «высокими» отношениями пред-
ставителей рыбной сферы.

Итак, по данным Межрегиональ-
ной ассоциации прибрежных ры-
бопромышленников Северного бас-

сейна (Карелия, Ненецкий АО, Ар-
хангельская и Мурманская области), 
общий объем добычи рыбы и море-
продуктов в Российской Федерации 
в 2015 году составил 4,4 млн тонн. 
При этом на экспорт ушло 1,9 млн 
тонн, то есть 2,5 млн тонн поступи-
ло на внутренний рынок РФ, кроме 
того, 500 тыс. тонн ВБР было завезе-
но из-за рубежа.

По словам Сергея Гудкова, ис-
полнительного директора Рыб-
ного союза, объединяющего пред-
приятия рыбного хозяйства и аква-
культуры, чем больше рыбной про-
дукции будет поставляться на вну-
тренний рынок, тем дешевле будет 
ее цена на полках магазинов. К тому 
же он уверен в том, что необходи-
мо обеспечить большие  объемы ра-
боты ВБР российских рыбоперераба-
тывающих предприятий, что также 

позволит снизить цену на рыбу. Од-
нако другого мнения придержива-
ется Валентин Балашов, председа-
тель правления Межрегиональной 
ассоциации прибрежных рыбопро-
мышленников Северного бассейна. 
«Производственные затраты на бере-
говую рыбную переработку растут 
день за днем – это электричество, 
ставки аренды на землю, транспорт-
ные расходы, ремонты и т. д. и т. п., – 
перечисляет Балашов. – Поэтому бе-
реговые бизнесмены свою продук-
цию стараются продать за границу, 
тем самым покрыть производствен-
ные расходы». Поэтому цена на ры-
бу судового (переработанную на суд-
не. – Примеч. ред.) производства и бе-
регового (переработанную на пред-
приятии. – Примеч. ред.) совершенно 
разная. Так, стоимость в супермарке-
те филе судового производства мур-

По данным Межрегио-
нальной ассоциации при-
брежных рыбопромыш-
ленников Северного бас-
сейна (Карелия, Ненецкий 
АО, Архангельская и Мур-
манская области), общий 
объем добычи рыбы и мо-
репродуктов в Российской 
Федерации в 2015 году со-
ставил 4,4 млн тонн. 

Евгения Амельченко: 

//
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Пожалуй, тема дороговизны рыбы и морепродуктов у нас в стране набила всем оскомину. 

Вопросы ценообразования на рыбную продукцию рассматриваются на всех уровнях 

государственной власти. Журналисты пытаются получить ответ на извечные русские 

вопросы: «Кто виноват?» и «Что делать?» И если на вопрос «Что делать?», как это часто 

бывает, ответа нет, то на вопрос «Кто виноват?» сразу несколько ответов, причем каждый 

из игроков рыбного рынка винит «соседа» по цеху в завышенной цене на продукцию. 
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манской рыболовецкой компании 
в вакуумной упаковке составляет 
350 руб. за кг, та же продукция, но 
берегового предприятия стоит в два 
раза дороже (от 600 до 850 руб. за кг). 
«Кроме того, отпускная цена рыба-
ка, к примеру, крупной мороженой 
трески для оптово-торговых органи-
заций составляет 170–180 руб. за кг, 
а на полках магазинов простая моро-

женая тушка без головы стоит 250–
280 руб. В торговле оседает 100 руб. 
с 1 кг рыбы», – констатирует Вален-
тин Балашов.

Но, по мнению Тамары Ореховой 
(в 2009–2012 годах – генеральный 
директор сети «Океан» в Санкт-
Петербурге), крупные торговые се-
ти ориентируются прежде всего на 
сложившуюся ситуацию на рынке 
и не могут устанавливать цены вы-
ше рыночных. К ритейлерам рыба 
и рыбная продукция уже поступа-
ет по высокой стоимости. Поэто-
му сами сети устанавливают ми-
нимальную наценку. «Нужно пом-
нить и о том, что рыбная продук-
ция – очень рискованный товар, 
поскольку значительная часть его 

приходит в негодность, не дойдя до 
прилавка, – говорит Тамара Орехо-
ва. – Например, в отделах свежей 
рыбы в METRO потери достигают 
7%. Естественно, что риски и поте-
ри закладываются в конечную сто-
имость товара». Поэтому причину 
высокой цены на рыбную продук-
цию стоит поискать в логистиче-
ских перевозках, считает Орехова.

Логистические услуги не так вели-
ки, как стараются представить тор-
говые сети, не соглашается с Орехо-
вой Валентин Балашов. По его сло-
вам, стоимость автоперевозки или 
железнодорожной перевозки одного 
кг рыбы из Мурманска в Москву об-
ходится в 5 руб. С Дальнего Востока 
чуть дороже – 15 руб. за кг. «Как ни 
крути, 120–150 руб. оседает в сфере 
оборота, то есть в торговле», – уве-
рен Балашов.

Логистические услуги заключают-
ся в том, чтобы как можно быстрее 
доставить продукцию покупателю, 
поясняет Елена Мандрова, Seafood 
Bar & Shop Saint Petersburg («СиФуд 
Бар энд Шоп Санкт-Петербург»). 
Елена уверена, что самый быстрый 

способ доставки рыбы с Дальне-
го Востока – это авиаперевозки. Но 
здесь возникает проблема не столь-
ко в стоимости перевозки (цена со-
ставляет 100–150 руб. за кг. рыбы), 
а в ограничении количества про-
дукции. РЖД сегодня не в состоя-
нии обеспечить быстрые перевозки, 
да и соблюдение температурного ре-
жима железнодорожных рефрижера-
торов под сомнением. Наиболее рас-
пространенный вид доставки – авто-
мобильный. По словам Елены, стои-
мость такой перевозки обходится за-
казчику в 20–30 руб. за кг.

Для ресторана менеджеру Елене 
Мандровой и управляющему дирек-
тору Евгении Амельченко приходит-
ся закупать рыбу и морепродукты по 
всему миру. Как выяснилось, самой 
«дорогой» продукцией как по цене, 
так и в логистике оказалась россий-
ская черноморская рыба. «Посудите 
сами, мне нужно мясо рапана. Я на-
хожу три компании, занимающи-
еся его производством, абсолютно 
одинаковые по технологиям. Стои-
мость продукта в первой краснодар-
ской компании 350 руб., у двух дру-
гих крымских – 740 и 900 руб. соот-
ветственно. Вы представляете, какой 
ценовой разброс у трех предприя-
тий, находящихся недалеко друг от 
друга?» – удивляется Мандрова.

Ну а недорогой рыбой Россия обе-
спечена, и ее достаточно во всех се-
тях, считает Елена. «Социальная ры-
ба как была, так и есть – наваги мно-
го и стоит она 120–150 руб. Минтай, 
путассу, сайда, пикша есть в доста-
точном количестве и стоят они не-
дорого. А вот треска не может сто-
ить дешевле 250–300 руб. за кг туш-
ки – это достойная рыба. Так же как 
и стоимость скумбрии не может 
быть ниже 200–250 руб.», – уверена 
Елена Мандрова. 

В 2015 году на экспорт 
ушло 1,9 млн тонн, то есть 
2,5 млн тонн поступило на 
внутренний рынок РФ, кро-
ме того, 500 тыс. тонн ВБР 
было завезено из-за ру-
бежа.

Тема номера

Рыбаки высокую стоимость рыбы списывают на 
торговые сети, дескать, на полках магазинов 
цена на рыбу и морепродукты в несколько раз 
выше закупочной. Ритейлеры оправдываются за 
высокие цены на рыбу в магазинах непомерными 
логистическими расходами. И только логисты ничего 
не говорят, а молча наблюдают за «высокими» 
отношениями представителей рыбной сферы.
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отрасль / крупным планом

Фундамент производственных 
фондов – это рыбопромысловый 
флот, являющийся цехом по изготов-
лению 90% отечественной рыбной 
продукции. Более 2300 рыбопромыс-
ловых судов работают во всех районах 
Мирового океана, добывая 4,4 млн 
тонн рыбы в год. Общий объем про-
изведенной рыбной продукции за 
2015 год составил 3 млн 819 тыс. 
тонн. Оборот организаций рыбопро-
мышленной отрасли – 269,9 млрд руб. 
Объем валовой добавленной стоимо-
сти, составляющий основной вклад 
в ВВП, – 192,5 млрд руб.

Берегова я база сосредоточена 
в крупнейших морских рыбных 
портах во Владивостоке, Находке, 
Петропавловске-Камчатском, Мур-
манске, Архангельске, Калининграде. 
Важную роль рыбная отрасль играет 
в качестве поставщика кормовой про-
дукции для животноводства и птице-
водства, а также сырья и полуфабри-
катов для медицинской, пищевой, 
легкой промышленности и других 
отраслей. Рыбное хозяйство являет-
ся потребителем товаров и услуг та-

Время перемен в рыбной сфере

Россия обладает колоссальным потенциалом индустрии рыболовства 
и рыбоводства. Тринадцать морей, более двух миллионов озер и двух 
миллионов рек – крупнейший в мире водный фонд на территории одного 
государства. Рыбная отрасль представляет собой производственно-
хозяйственный комплекс с развитой межотраслевой кооперацией 
и международными связями. В общем балансе производства отрасль 
выпускает более 2500 наименований продукции и находится 
в неразрывной кооперации с другими секторами экономики.

ких основных секторов экономики, 
как судостроение, машиностроение, 
приборостроение, железнодорожный 
и автомобильный транспорт. Первич-
но в отрасли занято более 150 тыс. че-
ловек, вторично – более 700 тыс. Сот-
ни государственных и частных пред-
приятий по промышленному воспро-
изводству водных биоресурсов и то-
варному выращиванию рыбы также 
являются составляющей структуры 
рыбного хозяйства России.

Дальний Восток – главная рыбная 
кладовая России. На Камчатке, Саха-
лине и в Приморье добывается око-
ло 3/4 объема рыбы и морепродуктов. 
Лосось, сельдь, минтай, сайра, навага, 
крабы – это наше дальневосточное до-
стояние. Север России – Мурманск, Ар-
хангельск, Карелия, а также Калинин-
град – производит почти 1/4 рыбной 
продукции. Треска, пикша, палтус, 
окунь, путассу, скумбрия, атлантиче-
ская сельдь, мойва являются традици-
онными продуктами на столе россиян.

Северный бассейн принципиально 
отличается от Дальневосточного тем, 
что практически вся промысловая де-

Валентин Балашов,
председатель правления Межрегиональной 
ассоциации прибрежных рыбопромышленников 
Северного бассейна (Карелия, Ненецкий АО, 
Архангельская и Мурманская области)

ятельность зависит от международ-
ного сотрудничества в области рыбо-
ловства. Здесь Россия взаимодейству-
ет с такими странами, как Норвегия, 
Исландия, Канада, Гренландия, Фа-
рерские острова. Работа флота в Се-
верном бассейне определяется состо-
янием рыбных запасов в основных 
районах промысла: Баренцево, Грен-
ландское, Норвежское моря, Север-
ная Атлантика, и определяется теми 
объемами квот, которые выделяются 
Российской Федерации в рамках меж-
дународных двухсторонних и много-
сторонних соглашений. Общий вы-
лов российским рыболовным флотом 
Северного бассейна в последние го-
ды составляет более 1 млн тонн в год.

Отличается или нет текущий произ-
водственный год от предыдущих лет? 
Я бы сказал, что никаких особых сюр-
призов в работе рыбопромыслового 
флота у нас на Севере нет, все идет 
в плановом режиме. По предвари-
тельным итогам работы за семь меся-
цев 2016 года вылов рыбы в Северном 
бассейне составил 748,5 тыс. тонн. Ли-
дерами по вылову являются: треска – 

Автор:
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номического климата. Коммерческий 
расчет – это основа любого бизнеса.

На самом деле промысловое судно 
и есть основная фабрика по произ-
водству российской рыбной продук-
ции, фабрика очень эффективная. 
В море тоже делают филе или просто 
морозят рыбу (90% общероссийско-
го производства), работают на судне 
круглосуточно граждане Российской 
Федерации, на корме флаг России, 
а капитан – не только работник част-
ной компании, но и представитель 
российского государства. Береговая 
переработка рыбы в районах, удален-
ных от мест добычи сырья или рын-
ков сбыта, в условиях сверхвысоких 
затрат на производство на Севере и 
Дальнем Востоке – это утопия. Только 
сезонные работы под какую-нибудь 
путину, когда рыба сама плывет на 
фабрику, но это два-три месяца в го-
ду, позволяют существовать таким 
предприятиям, а потом они закрыва-
ются на девять месяцев. В современ-
ной России строить государственную 
политику «стимулирования» произ-
водства рыбной продукции на вне-

264 тыс. тонн, путассу – 164 тыс. тонн, 
пикша – 80 тыс. тонн. Хорошие уловы 
скумбрии – 60 тыс. тонн, ставриды – 
58 тыс. тонн, окуня – 33 тыс. тонн. 
Осваиваются и другие виды водных 
биологических ресурсов.

Береговая переработка, 
внутренний рынок 
и экспорт рыбы
Сегодня существует много спекуля-

ций на тему переработки и экспорта 
рыбы и рыбной продукции. Рыбаки, 
продающие товар за границу, счита-
ются не патриотами, чуть ли не пре-
дателями родины. Давайте разберем-
ся в данном вопросе. У многих жи-
телей России, в том числе у некото-
рых госчиновников, о рыболовец-
ком промысле осталось представле-
ние со времен СССР, когда рыбное хо-
зяйство было  государственным. Од-
нако рыбная отрасль в СССР никогда 
не была самоокупаемой с точки зре-
ния рыночных отношений. На выру-
ченные от продажи рыбы деньги со-
ветские предприятия рыбного хозяй-
ства, в том числе и рыбокомбинаты, 

обеспечивали только свою операци-
онную хозяйственную деятельность. 
Валюта поступала в государственную 
казну. Строительство, капитальный 
ремонт основных производственных 
фондов – рыбопромыслового флота, 
гигантских рыбокомбинатов, рыб-
ных портов, железнодорожных ваго-
нов и многое другое – осуществля-
лось централизованно за государ-
ственные деньги. После сдачи в экс-
плуатацию объекты капстроитель-
ства передавались на баланс хозяй-
ствующего субъекта. Это прошлое 
нашей административно-командной 
экономики – экономики без частной 
собственности, свободы перемеще-
ния труда и капитала.

Россия уже 25 лет живет в другой си-
стеме – рыночной, где ведение хозяй-
ственной деятельности основано на 
других принципах: сбыт, затраты, эф-
фективность, рентабельность, при-
быль и т. д. Никакого государственного 
судостроения или «фабрикостроения» 
сегодня нет, все зависит только от част-
ного предпринимателя, от рынка, от 
фискальных условий и вообще от эко-

Промысловое судно и есть основ-
ная фабрика по производству рос-
сийской рыбной продукции, фабри-
ка очень эффективная. В море 
тоже делают филе или про-
сто морозят рыбу (90% обще-
российского производства), рабо-
тают на судне круглосуточ-
но граждане Российской Федера-
ции, на корме флаг России, а капи-
тан – не только работник част-
ной компании, но и представи-
тель российского государства
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экономическом заблуждении вредно 
для внутреннего рынка и разруши-
тельно для отрасли. В рыночных усло-
виях выгоднее производить продук-
цию в море, она качественнее и де-
шевле. На экспорт идет дорогая ры-
ба, там платят хорошие деньги. Мас-
совую недорогую рыбу морозят на 
судне, в порту перегружают в желез-
нодорожные контейнеры или в авто-
мобильные рефрижераторы и везут 
на региональный рынок, сортируют 
и переупаковывают в цехах, располо-
женных в пригородах крупных горо-
дов – там, где основной сбыт.

На днях я посетил российский су-
пермаркет, где филе судового произ-
водства мурманской рыболовецкой 
компании в вакуумной упаковке сто-
ит 350 руб. за 1 кг, а известного в Мур-
манске берегового предприятия, выпу-
скающего филе трески, на прилавках 
не оказалось. И это понятно, ведь цена 
на их продукцию составляла от 600 до 
850 руб. за 1 кг.

ц и т а т а :

Валентин Балашов,
председатель правления Межрегиональной 
ассоциации прибрежных рыбопромышленников 
Северного бассейна (Карелия, Ненецкий АО, 
Архангельская и Мурманская области):

«Фундамент производственных фондов – это 
рыбопромысловый флот, являющийся цехом 
по изготовлению 90% отечественной рыбной 
продукции. Более 2300 рыбопромысловых судов 
работают во всех районах Мирового океана, 
добывая 4,4 млн тонн рыбы в год. Общий объем 
произведенной рыбной продукции за 2015 год 
составил 3 млн 819 тыс. тонн. Оборот организаций 
рыбопромышленной отрасли – 269,9 млрд руб. Объем 
валовой добавленной стоимости, составляющий 
основной вклад в ВВП, – 192,5 млрд руб.».

Производственные затраты на бе-
регу растут день за днем (электри-
чество, ставки аренды на землю, 
транспортные расходы, ремонты 
и т. д. и т. п.), поэтому береговые 
бизнесмены свою продукцию стара-
ются продать за границу. А для это-

го им нужно еще больше сырья, что-
бы продолжать зарабатывать в усло-
виях роста затрат на производство. 
Я считаю, что поправки в закон 
о рыболовстве были пролоббирова-
ны ими. По сути, сегодня идет вой-
на за сырье.
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Эмбарго 
и импортозамещение
Не могу сказать, что запрет на ввоз 

в Россию импортной рыбной продук-
ции принципиально изменил что-то 
на рыбодобывающих предприятиях. 
Норвежская сельдь ушла с россий-
ского рынка, но эту позицию быстро 
заполнили наши рыбопромышлен-
ники, в том числе и коллеги с Даль-
него Востока. Импорт лососевых из 
Норвегии достигал до 2014 года 70% 
рынка (до 150 тыс. тонн в год). Те-
перь скандинавскую искусственно 
выращенную семгу и форель заме-
нила рыба, на которой пишут «из 
Чили» или «с Фарерских островов», 
но есть и наша из Мурманской обла-
сти, Республики Карелия и Дальне-
го Востока.

Если говорить честно, то на рыбо-
промысловую деятельность в море, 
на структуру реализации рыбодо-
бывающими предприятиями своей 
продукции, санкции и антисанкции 
какого-то существенного влияния 
не оказали. Это отразилось больше 
в сфере товарного оборота рыбы и на 
ценах в розничной торговле.

Почему растет 
цена на рыбу
Начнем с главного вопроса: много 

рыбы или мало? Общий объем добы-
чи рыбы и морепродуктов в Россий-
ской Федерации в 2015 году соста-
вил 4,4 млн тонн. Экспорт – 1,9 млн 
тонн, импорт – 500 тыс. тонн. Ито-
го баланс по рыбе и морепродук-
там: 3,0 млн тонн поступает на ры-
нок Таможенного союза стран ЕАЭС 
и 1,9 млн тонн идет на экспорт. Без 
учета Беларуси, Армении, Киргизии 
и Казахстана в сырье это как мини-
мум 17–18 кг в год на каждого жите-
ля России. Много это или мало? Стро-
го говоря, рекомендации Института 
питания РАМН и ФАО устанавливают 
18 кг рыбы на одного человека в год. 
Выходит, рыбы на внутреннем рын-
ке достаточно.

А природа повышения цены на 
рыбную продукцию рыночная. Во-
первых, выросли затраты на произ-
водственную деятельность в море. 
Это цена топлива, орудий лова, су-
дового снабжения, запчастей, теку-
щих и обязательных регистровых 
ремонтов судна, а следует помнить, 
что у нас большинство рыбопромыс-
ловых судов иностранного производ-
ства. Зарплата рыбаков в разы пре-

вышает стоимость рабочей силы на 
берегу. Следует признать, что эф-
фект от девальвации рубля в 2014 
году для производственного секто-
ра уже прошел – рублевые затраты 
«подтянулись» под новый курс ва-
лют. Тем не менее отпускные цены 
рыбопромышленников не идут ни 
в какое сравнение с тем, что мы ви-
дим в торговле. Они в разы мень-
ше. Например, сельдь атлантиче-
скую рыбаки продают оптовым тор-
говым организациям по 50–55 руб. за 
1 кг, а в торговых сетях селедка сто-
ит 200–250 руб. Железная дорога или 
автоперевозчик из Мурманска до Мо-
сквы возьмет 5 руб., ну, быть может, 
с Дальнего Востока – 15 руб. за 1 кг. 
Хранение на складах больше 5 руб. 
не будет стоить. Как ни крути, 120–
150 руб. оседает в сфере оборота, то 
есть в торговле. Примерно такая же 
ситуация со скумбрией. Еще пример, 
мороженая треска. Отпускная це-
на рыбака примерно 170 руб. за 1 кг, 

максимум 180, если крупная. В мага-
зине простая мороженая тушка без 
головы стоит 250–280 руб. Торгов-
ля забирает 100 руб. с 1 кг. Про филе 
трески, или так называемые стейки, 
даже говорить не хочется.

Пару слов о «чемпионе». Цены на 
красную рыбу побили все мировые 
рекорды. Ни стоимость зарубежных 
кормов, ни замысловатая торговая ло-
гистика миграции этого «чилийско-
норвежского» лосося не звучит убеди-
тельным аргументом. В самой Норве-
гии филе атлантического лосося сто-
ит 150 крон за 1 кг, это 1400 руб., стои-
мость, как и у нас. Но за границей все 
стоит дороже, чем у нас, однако и зар-
платы в рублевом эквиваленте состав-
ляют 250–300 тыс. в месяц.

В этом «торговом» вопросе наше-
му государству пора начинать разби-
раться и принимать меры экономи-
ческого характера. Российская рыб-
ная промышленность точно ничего 
не получает от такой торговли. 

«Мороженая треска. 
Отпускная цена рыбака 
примерно 170 руб. за 
1 кг, максимум 180, если 
крупная. В магазине 
простая мороженая 
тушка без головы стоит 
250–280 руб. Торговля 
забирает 100 руб. с 1 кг»

«Сельдь атлантическую 
рыбаки продают оптовым 
торговым организациям 
по 50–55 руб. за 1 кг, 
а в торговых сетях 
селедка стоит 200–
250 руб. Железная дорога 
или автоперевозчик из 
Мурманска до Москвы 
возьмет 5 руб., ну, 
быть может, с Дальнего 
Востока – 15 руб. за 1 кг. 
Хранение на складах больше 
5 руб. не будет стоить. 
Как ни крути, 120–150 руб. 
оседает в сфере оборота, 
то есть в торговле»
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В ходе Петербургского международ-
ного экономического форума 17 июня 
было подписано Соглашение о наме-
рениях создания рыбной биржи меж-
ду Санкт-Петербургом, АО «Аэропорт 
Пулково-2» и правительством Архан-
гельской области.

Подписанию соглашения предшество-
вала долгая кропотливая работа. В мае 
этого года в ходе заседания Морской 

Автор:

в водах Беренгова моря минтая в цен-
тральные регионы России составляет по-
рядка 40 дней, в то время как в течение 
10–12 дней рыбу можно доставить в Ар-
хангельск Северным морским путем.

Вопрос создания рыбной биржи 
в Санкт-Петербурге обсуждался и в на-
чале июня этого года во время поезд-
ки в Архангельскую область делегации 
Санкт-Петербурга под руководством гу-
бернатора города Георгия Полтавченко. 
В ходе визита была достигнута догово-
ренность о подписании в рамках Петер-
бургского международного экономиче-
ского форума Соглашения о создании 
в Санкт-Петербурге рыбной биржи.

На наш вопрос, почему рыбную бир-
жу решено открыть в Санкт-Петербурге 
в пресс-службе Комитета по внешним 
связям города, сообщили, что Питер вы-
бран не случайно. Город отличается вы-
годным географическим положением, 
хорошей транспортной доступностью 
и развитой инфраструктурой. Ожидает-
ся, что укреплению имиджа города как 
центра международного сотрудничества 
будет способствовать создание специаль-
ной экономической зоны «Аэрополис».

Концепция специальной зоны «Аэро-
полис» предполагает строительство бо-
лее 100 тыс. кв. метров современной не-
движимости, в том числе офисных пло-
щадей, фулфилмент-центра электрон-
ной торговой площадки, вспомогатель-
ной логистической инфраструктуры 
для дистрибьюторов, конгресс-центра, 
а также гостиницы на 50–100 номеров.

Основной целью создания зоны яв-
ляется организация международной 

Рыбной бирже 
в Санкт-Петербурге быть!

коллегии с участием замглавы Росры-
боловства Петром Савчуком и губерна-
тором Архангельской области Игорем 
Орловым поднимался вопрос перевал-
ки больших объемов дальневосточной 
рыбы через порт Архангельск. Как рас-
сказал нам Алексей Коротенков, ми-
нистр агропромышленного комплек-
са и торговли правительства Архан-
гельской области, доставка добытого 

Светлана Клепикова

О создании в России рыбной биржи говорилось давно и на всех уровнях. 
Рыболовы и рыбопереработчики разделились на два лагеря: одни 
поддерживали создание такой структуры, другие выступали против.

Территория «Аэрополиса», где планируется разместить и рыбную биржу, 
расположена в активно формирующемся деловом кластере рядом с историческим 
зданием аэропорта Пулково-2. Срок реализации проекта – с 2016 по 2020 год
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отрасль / крупным планом

площадки для представления достиже-
ний субъектов Российской Федерации 
и продвижения товаров и производств, 
расположенных на территории нашей 
страны. На территории зоны будет соз-

дан и комплекс услуг по поддержке 
и развитию международной и межре-
гиональной торговли под ключ.

Территория «Аэрополиса», где пла-
нируется разместить и рыбную бир-
жу, расположена в активно формирую-
щемся деловом кластере рядом с исто-

рическим зданием аэропорта Пулко-
во-2. Срок реализации проекта – с 2016 
по 2020 год.

Инициатором рыбной биржи высту-
пило правительство Архангельской об-

ласти, поскольку в экономике региона 
рыбная отрасль на сегодняшний день 
играет одну из ключевых ролей. Алек-
сей Коротенков рассказал, что удель-
ный вес рыбной отрасли в пищевой 
промышленности региона свыше 40%. 
На область приходится более 20% обще-

го объ ема уловов рыбы всего Северного 
бассейна и 3,5% к общероссийскому по-
казателю. Основные объекты морского 
промысла: треска, пикша, сельдь бело-
морская, навага, путассу, мойва, скум-
брия, палтус, камбала, окунь. Объем до-
бычи (вылова) основных промысловых 
видов рыб в 2015 году составил 150 тыс. 
тонн, в том числе при осуществлении 
прибрежного рыболовства – 10,2 тыс. 
тонн. Выпущено товарной продукции 
более 100 тыс. тонн.

Правительству Архангельской обла-
сти предстоит сформировать принци-
пы работы биржи, пул участников, иде-
ологию. Как сказал губернатор Архан-
гельской области Игорь Орлов, созда-
вая новый набор инструментов, таких 
как рыбная биржа, как рыбопромыш-
ленный кластер, мы предоставляем ры-
бакам целый комплекс новых возможно-
стей. И не только тем, кто работает в Ат-
лантике или у наших северных берегов, 
но и их коллегам с Дальнего Востока.

К тому же реализация соглашения по-
зволит рыбохозяйственным организа-
циям Поморья получить дополнитель-
ную площадку для реализации своей 
продукции, минуя многочисленных 
посредников. 

Удельный вес рыбной отрасли в пищевой промышленности 
региона свыше 40%. На область приходится более 20% 
общего объема уловов рыбы всего Северного бассейна 
и 3,5% к общероссийскому показателю. Основные объекты 
морского промысла: треска, пикша, сельдь беломорская, 
навага, путассу, мойва, скумбрия, палтус, камбала, окунь. 
Объем добычи (вылова) основных промысловых видов 
рыб в 2015 году составил 150 тыс. тонн, в том числе при 
осуществлении прибрежного рыболовства – 10,2 тыс. тонн. 
Выпущено товарной продукции более 100 тыс. тонн.

р
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– Александр Владимирович, 
кому принадлежит идея создания 
ВАРПЭ? Чьи интересы защищает ор-
ганизация?

– Инициатором создания Всерос-
сийской ассоциации рыбохозяй-
ственных предприятий, предприни-
мателей и экспортеров выступил ми-
нистр рыбного хозяйства СССР Вла-
димир Михайлович Каменцев, он 
же стал и первым президентом ассо-
циации, заложившим основу ее ра-
боты в будущем. Здесь необходимо 

Гость:
Александр Фомин,
президент ВАРПЭ

деловой завтрак

подчеркнуть, что должность прези-
дента ВАРПЭ является выборной, по-
этому посторонние люди не руково-
дили ею никогда. Это всегда были 
профессионалы, прошедшие путь 
от студенческой скамьи до руково-
дящих постов Минрыбхоза, Госком-
рыболовства, Росрыболовства – так 
на разных этапах назывался главный 
штаб отрасли.

Ассоциация объединила в основном 
крупные рыбодобывающие предпри-
ятия, осуществляющие более 75% оте-

Беседовала:
Светлана Клепикова

Всероссийская ассоциация рыбохозяйственных предпри-
ятий, предпринимателей и экспортеров (ВАРПЭ) была соз-
дана в 1995 году. Этот шаг был продиктован разгосударст-
влением средств производства и их перевод в частную соб-
ственность. Вместо одного собственника – Минрыбхоза 
СССР – к началу 1990-х годов появилось более 2 тыс. частных 
предприятий. Это обстоятельство в конечном итоге повлек-
ло необходимость координации деятельности собственников 
в отстаивании своих интересов. С 2013 года ВАРПЭ возглав-
ляет Александр Владимирович Фомин, который и расска-
зал нам, какие вопросы сегодня решает организация и какая 
помощь оказывается рыбакам-рыбопереработчикам.

«Без господдержки 
у рыбной отрасли 
будущего нет»

Александр Фомин:
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чественного вылова водных биоресур-
сов в обширных морских акваториях 
исключительной экономической зо-
ны и континентального шельфа Рос-
сийской Федерации, территориаль-
ном море, районах действия между-
народных договоров и открытых рай-
онах Мирового океана.

Я был избран на должность прези-
дента ВАРПЭ в марте 2013 года и в этом 
году переизбран на новый трехлетний 
срок. Спустя три года уже можно ска-
зать, что общественная работа гораз-
до сложнее, но интереснее, чем преды-
дущая работа на посту замруководи-
теля Федерального агентства по рыбо-
ловству. Это хороший стимул для по-
стоянной работы над собой, в том чис-
ле и в профессиональном плане.

– Кто вы по профессии? Почему ре-
шили себя связать именно с этим ви-
дом деятельности?

– По профессии я ихтиолог-рыбовод. 
Начиналось все достаточно банально 
с увлечения аквариумистикой и ры-
балкой с удочкой, а после поступле-
ния в институт детская мечта стать 
рыбоводом приобрела реальные очер-
тания.

– Какие навыки привила вам про-
фессия?

– Да, собственно, все имеющиеся на-
выки мне привила полученная про-
фессия. За прошедшие 36 лет я снача-
ла был студентом, потом работал ры-
боводом, ихтиологом, инспектором 
рыбоохраны, ученым и уже затем на 
различных руководящих постах госу-
дарственного управления в области 
рыбного хозяйства. Поэтому и опре-
деленные навыки, конечно, имеют-
ся – от рыбоводных по работе с про-
изводителями и мальками рыб до ди-
пломатических, поскольку приходи-
лось возглавлять российские делега-
ции при подготовке и реализации 
многих международных соглашений 
в области рыболовства и рыбного хо-
зяйства.

– Как вы оцените работу рыбной 
отрасли в 2016 году? И к чему стоит 
готовиться рыбоводам, рыболовам 
в следующем?

– В последние годы отрасль ста-
бильно работает, обеспечивая еже-
годный вылов на уровне 4,2–4,4 млн 
тонн. Этот год не является исключе-
нием, и мы даже идем с небольшим 
опережением. Так что рыбы хватит 
и для российских прилавков, и для 
экспорта. У рыбоводов дела чуть ху-
же. В связи с недостаточными объ-
емами господдержки предприятий 

аквакультуры о существенном росте 
показателей производства товарной 
рыбы говорить не приходится, но на-
деемся, что достигнутые показатели 
будут сохранены.

– Государство оказывает помощь, 
поддержку рыбакам? Вы можете 
сказать, какие средства были выде-
лены в этом году на поддержку оте-
чественной рыбной отрасли и какая 
часть уже освоена?

– Если говорить о рыбодобываю-
щих предприятиях, то здесь под-
держки практически нет. Бюджетное 
финансирование выделяется толь-
ко на исполнение государственных 
функций и содержание аппарата Рос-
рыболовства, его территориальных 
органов и подведомственных учреж-
дений. Есть статьи бюджета, преду-
сматривающие субсидирование про-
центных ставок по инвестиционным 
кредитам на модернизацию и стро-
ительство рыбопромысловых судов 
и объектов рыбоперерабатывающей 
инфраструктуры, но объемы этих 
средств невелики – порядка 20 млн 
рублей на всю страну.

Для поддержки предприятий аква-
культуры средств выделяется поряд-
ка 500 млн рублей, но их недостаточ-
но, чтобы дать действенный импульс 

ц и т а т а :

Александр Фомин,
президент ВАРПЭ:

«По существу, мы уже перешли на общемировую 
практику добычи, переработки и реализации 
рыбы, максимально сохраняя для потребителей 
ее полезные свойства. Конечно, в идеале вообще 
нужно стремиться к увеличению поставок свежей 
и охлажденной рыбопродукции, но с учетом 
реалий нашей страны с огромными расстояниями 
транспортировки это пока недостижимо...»
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развитию этого направления деятель-
ности. По освоению средств лучше за-
дать этот вопрос Всероссийской ассо-
циации «Росрыбхоз», объединяющей 
предприятия аквакультуры.

– Как вы считаете, добычу каких 
видов рыб сегодня нужно стимули-
ровать и почему?

– Ликвидные ресурсы исключитель-
ной экономической зоны и континен-
тального шельфа Российской Федера-
ции сегодня осваиваются на 85% – это 
очень высокий показатель. Вместе 
с тем, по оценкам ученых, более 1 млн 
тонн водных биоресурсов сегодня не 
осваиваются. Как правило, это мало-
рентабельные объекты промысла – 
сайка, сайра, отдельные виды кальма-
ров, кильки, сардина-иваси, морские 
водоросли, криль и пр. Для их вовле-
чения необходимы современные тех-
нологии добычи и переработки и вы-
сокопроизводительные суда, обеспе-
чивающие их безубыточную рабо-
ту. Создание этих проектов и должно 
стимулировать государство, посколь-
ку частному бизнесу это не всегда под 
силу. Хотя ситуация постепенно ме-
няется, и многие предприятия, не на-
деясь на господдержку, уже инвести-
руют свои средства. Но, безусловно, 
если бы государство простимулиро-
вало эти направления деятельности 
«длинными» кредитами по приемле-
мым процентным ставкам, процесс 
бы пошел быстрее.

– Еще одна проблема, сдерживаю-
щая рост отрасли, – логистика. Что 
предпринимается в этом направле-
нии?

– Этой проблеме действительно 
уделяется серьезное внимание в по-
следнее время. И здесь прорабаты-
вается много вопросов – от созда-
ния производств по приемке, хра-
нению и переработке рыбопродук-
ции до современных и экономиче-
ски эффективных способов транс-
портировки рыбопродукции. Меня-
ется законодательство, создаются ре-
жимы льготного налогообложения 
для территорий опережающего раз-
вития, отрабатываются модели соз-
дания и функционирования рыбохо-
зяйственных кластеров. Но очевид-
но, что создание эффективной бе-
реговой инфраструктуры и выстра-
ивание логистики невозможно в ко-
роткие сроки – необходимо время 
и большие инвестиции.

– Скажите, есть сегодня инвесто-
ры, готовые вложиться в отрасль? 
Если да, они готовы инвестировать 
в отдельные проекты или в созда-
ние производств в рамках кластера?

– Если говорить о рыбодобывающих 
организациях, интересы которых мы 
представляем, то ежегодный объем 
инвестиций в последние годы состав-
ляет более 10 млрд рублей в год. Эти 
средства направляются на модерни-
зацию и строительство флота, созда-
ние современных рыбоперерабаты-
вающих комплексов на берегу, стро-

ительство холодильников для хране-
ния рыбопродукции. За последние 
10 лет достигнуты очень неплохие 
результаты. Десятки заводов постро-
ены в приморских субъектах. Поч-
ти вдвое увеличена производитель-
ность работы флота. Да и продукция 
уже стала совсем другой. Если рань-
ше нам приходилось есть пересолен-
ную сельдь и горбушу, то сегодня это 
в основном свежемороженая продук-
ция с наименьшими потерями каче-
ства для потребителя, которая пере-
рабатывается непосредственно в ре-
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гионах ее реализации с учетом вкусо-
вых предпочтений населения. По су-
ществу, мы уже перешли на общеми-
ровую практику добычи, переработ-
ки и реализации рыбы, максимально 
сохраняя для потребителей ее полез-
ные свойства. Конечно, в идеале вооб-
ще нужно стремиться к увеличению 
поставок свежей и охлажденной ры-
бопродукции, но с учетом реалий на-
шей страны с огромными расстояни-
ями транспортировки это пока недо-
стижимо.

Что касается инвестпроектов, по-
ка – это отдельные проекты. Но по 
мере выстраивания «правил игры» 
появится интерес и к кластерам.

– Как вы относитесь к програм-
ме популяризации продукции «Рус-
ская рыба»? Нужна ли России сегод-
ня такая программа и насколько она 
успешна?

Досье

Александр Владимирович 
Фомин

Место работы, 

занимаемая должность:

президент некоммерческой 
организации «Всероссийская 

ассоциация рыбохозяйственных 
предприятий, предпринимателей 

и экспортеров». 
Действительный государственный 

советник Российской Федерации 
2-го класса. 

Ихтиолог, рыбовод. 
Кандидат биологических наук. 
Автор более 40 научных работ 

по тематике искусственного 
воспроизводства тихоокеанских 
лососей и оценке запасов крабов. 
Лауреат Премии Правительства 

Российской Федерации в области 
науки и техники (1998) 

Место и год рождения:

г. Ровеньки, Украина, 1963 год 
Образование: 

Херсонский сельскохозяйственный 
институт им. А.Д. Цурюпы, 

специальность 
«рыбоводство» (1985)  

Семейное положение:

женат, воспитывает двоих детей
Хобби:

увлекается художественной 
фотографией

Ликвидные ресурсы исключительной 
экономической зоны и континентального 
шельфа Российской Федерации сегодня 
осваиваются на 85% – это очень высокий 
показатель. Вместе с тем, по оценкам 
ученых, более 1 млн тонн водных 
биоресурсов сегодня не осваиваются. Как 
правило, это малорентабельные объекты 
промысла – сайка, сайра, отдельные 
виды кальмаров, кильки, сардина-
иваси, морские водоросли, криль и пр. 

– К популяризации потребления 
оте чественной рыбопродукции отно-
шусь хорошо. Такие программы, без-
условно, нужны. Что касается бренда 
«Русская рыба», на мой субъективный 
взгляд, – название не совсем удачное. 
Во-первых, рыба национальности не 
имеет, во-вторых это не очень кор-
ректно в нашей многонациональной 
стране, в-третьих, это название по-
дозрительно созвучно с названием 
одной крупной компании, что может 
создать ей некоторые преференции 
на рынке в случае раскрутки бренда.

– Часто ли вам приходится решать 
деловые вопросы за завтраком? 
И что предпочитаете на завтрак?

– Приходится, но не часто. Завтракать 
я предпочитаю дома. На завтрак рыбу не 
ем. Все просто, яичница, творог или ка-
ша, стакан молока или кефира с булочкой.

– Как часто едите морепродукты? 
И какую рыбу вы предпочитаете: ди-
кую или искусственно выращенную? 
Отечественного производства или 
импортную?

– Морепродукты и рыбу с семьей едим 
часто, практически через день. Что каса-
ется предпочтений – вопрос сложный, 
плохой рыбы не бывает и для каждой 
рыбы свой сезон. В основном, конечно, 
дикая рыба. На каждый день – это жа-
реные треска, пикша, минтай, камбала, 
навага, палтус, горбуша или кета, что со-
ответствует сезону промысла. Для удо-
вольствия – соленая селедка или скум-

брия с отварным картофелем примерно 
раз в неделю. Для особого удовольствия 
с октября по январь – сашими из раз-
мороженной нерки, кеты или чавычи. 
В качестве закуски к бокалу пива, при-
мерно раз в неделю, вяленые корюшка, 
судак, лещ, вобла или тарань. Вся ры-
ба отечественного производства. Сем-
гу, форель, пангасиуса, тиляпию, сиба-
са, дорадо не ем. Из объектов аквакуль-
туры единственное исключение – жаре-
ный карп, который иногда присутствует 
в меню по выходным дням и обязатель-
но в Новый год и День рыбака. 
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Куда поставляется данная продук-
ция, приведет ли увеличение объемов 
производства к снижению цены на рыб-
ную продукцию и с какими проблема-
ми столкнулись рыбаки и рыбоперера-
ботчики Приморского края? На эти во-
просы журналу «Рыбная сфера» ответил 
вице-губернатор Приморского края по 
вопросам сельского и рыбного хозяй-
ства, ветеринарии, использования объ-
ектов животного мира, лицензирова-
ния и торговли Сергей Сидоренко.

– Сергей Петрович, Приморский 
край – один из важнейших регионов 
России в поставках рыбы. Скажите, 

Рыбные закрома России

Гость: Беседовала:Сергей Сидоренко,
вице-губернатор Приморского края по вопросам сельского и рыбного 
хозяйства, ветеринарии, использования объектов животного мира, 
лицензирования и торговли

Светлана Клепикова

Приморье по праву считают одним из главных рыбодобывающих регионов РФ. На территории 
региона сегодня работает 25 крупных и средних рыбоперерабатывающих предприятий и 
45 малых организаций, зарегистрированных в Роспотребнадзоре по Приморскому краю. 
За первое полугодие 2016 года в крае произведено рыбопродукции, в том числе рыбной 
муки и рыбного жира, 30,6 тыс. тонн. За этот же период объемы производства береговых 
рыбоперерабатывающих предприятий Приморья составили: консервы – 61,7 МУБ; мороженая 
рыбопродукция – 3,7 тыс. тонн; живая и охлажденная рыба – 1,7 тыс. тонн; пресервы – 0,5 тыс. 
тонн; соленая – 0,4 тыс. тонн; копченая и сушено-вяленая продукция – 0,3 тыс. тонн; филе, фарш 
рыбный – 0,3 тыс. тонн; кулинария – 0,8 тыс. тонн; непищевая продукция – 1,3 тыс. тонн.

какой объем рыбы и морепродуктов 
добыто в этом году? По сравнению 
с предыдущими годами объемы уве-
личились или сократились?

– По состоянию на 1 августа 2016 го-
да предприятиями Приморского края 
добыто 518 757 тонн водных биологи-
ческих ресурсов, что на 16 393 тонны 
больше (103,2%), чем за аналогичный 
период 2015 года (502 364 тонны).

Общий объем освоения приморски-
ми рыбаками мог быть больше, но тяже-
лая ледовая обстановка в Охотском мо-
ре, закрытие промысла минтая 31 марта 
2016 года в трех подзонах не позволили 
это сделать (для справки: вылов минтая 

в трех подзонах Охотского моря в апре-
ле 2015 года составил 24 678 тонн).

– Какие основные сорта рыбы добы-
ваются? Куда они поставляются: на вну-
тренний рынок или идут на экспорт?

– В таблице представлены основные 
объекты промысла и их освоение при-
морскими рыбаками на 01.08.2016 по 
сравнению с аналогичным периодом 
2015 года.

Через порты Приморья идет основ-
ной поток рыбы и рыбной продук-
ции со всего Дальневосточного рыбо-
хозяйственного бассейна. На 1 августа 
оформлено 527 958 тонн для дальней-

Приморский 
край

Население

Городское население

Сельское население

Оборот организаций 
рыболовства и рыбоводства 
в январе – июле 2016 года

Стоимость минимального 
набора продуктов питания 
в июле 2016 года

27 621,3 млн руб.

5140,28 руб.

1 929 008 чел.

1 485 802 чел.

443 206 чел.

Регионы
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как данное направление деятельности 
связано с необходимостью иметь спе-
циализированный транспорт, допол-
нительный штат сотрудников, не свя-
занных с основным видом деятельно-
сти предприятий (добыча водных био-
ресурсов). Кроме того, доставка в мага-
зины мелкими партиями может потре-
бовать промежуточное хранение в спе-
циализированных холодильниках вне 
портов края.

Рыбодобывающие компании, в основ-
ном, реализуют свою продукцию в све-
жем или мороженом виде еще в мо-
ре, доставка в порты осуществляет-
ся на транспортных судах, как прави-
ло, не принадлежащих рыбодобываю-
щим компаниям, при этом рыбопродук-
ция, находящаяся на борту транспорт-
ного судна, может быть неоднократно 
продана по пути следования в порт для 
оформления.

Кроме того, основной объем добычи 
рыбы лососевых пород, пользующихся 
спросом у потребителей края, осущест-
вляют рыбохозяйственные предприя-
тия Сахалинской области и Камчатско-
го края. Компаниями данных регионов 
производится самостоятельная или че-
рез торговых посредников отправка 
рыбы в порты Приморского края для 
дальнейшей транспортировки в другие 
регионы страны или хранения на холо-
дильных мощностях порта и края с по-
следующей продажей.

В результате основной объем моро-
женой рыбопродукции, поступающей 
в розничные торговые сети края, про-
ходит через посредников, что в свою 
очередь сказывается на конечной сто-
имости продукции, реализуемой по-
требителю.

Основная причина роста цен на про-
дукцию большинства предприятий 
берегового рыбоперерабатывающего 
комплекса края связана с тем, что дан-
ные предприятия не имеют собствен-
ной сырьевой базы и осуществляют за-
купки сырья у оптовых компаний Даль-
невосточного региона.

Кроме того, на рост цен на готовую 
продукцию береговых рыбоперераба-
тывающих предприятий Приморско-
го края в 2015 году повлияло падение 
курса национальной валюты к основ-
ным валютам (прежде всего к долла-
ру США и евро); повышение стоимо-
сти приобретения вспомогательных 
материалов, необходимых для произ-
водства (банка, этикетка, соль, специи, 
растительное масло); рост цен на то-
пливо и электроэнергию.

Регионы

ц и т а т а :

Сергей Сидоренко,
вице-губернатор Приморского края по 
вопросам сельского и рыбного хозяйства, 
ветеринарии, использования объектов животного 
мира, лицензирования и торговли:

«Основная причина роста цен на продукцию большинства 
предприятий берегового рыбоперерабатывающего 
комплекса края связана с тем, что данные 
предприятия не имеют собственной сырьевой 
базы и осуществляют закупки сырья у оптовых 
компаний Дальневосточного региона».

ших перевозок по Российской Федера-
ции и 773 591 тонна – на экспорт.

Следует отметить тенденцию изме-
нения распределения потоков рыб-
ной продукции Дальневосточного ры-
бохозяйственного бассейна по сравне-
нию с 2015 годом. Доля рыбной про-
дукции, поставляемой на внутренний 
рынок через приморские порты, уве-
личилась на 32,41% при незначитель-
ном снижении экспорта (на 0,16%).

По данным Дальневосточного тамо-
женного управления, экспорт рыбы 
и морепродуктов, добытых рыбопро-
мысловыми судами края и экспорти-
рованных в зарубежные государства, 
за первое полугодие 2016 года составил 
286,2 тыс. тонн и вырос к уровню перво-
го полугодия 2015-го на 8,9%, в стоимост-
ном выражении – 434,5 млн долл. США 

(рост на 0,5%) в основном за счет увели-
чения поставок на экспорт мороженой 
рыбы (на 31,1 тыс. тонн, или на 14,2%).

По оперативным данным, получен-
ным от предприятий рыбохозяйствен-
ного комплекса Приморья, в этом году 
на внутренний рынок направлено по-
рядка 200 тыс. тонн продукции.

– Как сказалась непростая экономи-
ческая ситуация на работе рыбопере-
рабатывающих предприятий края?

– Экономическая ситуация повлияла 
на рост цен на рыбопродукцию, реализу-
емую потребителям Приморского края. 
Данная проблема является комп лексной.

Рыбодобывающие предприятия При-
морского края не имеют собственных 
сбытовых сетей по поставкам рыбопро-
дукции напрямую в торговые сети, так 
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Этот год для нас лососевый. Хорошие 
подходы горбуши на севере края позволи-
ли предприятиям добыть уже 3800 тонн. 
В результате цена на мороженую горбу-
шу снизилась до 100–120 руб/кг. В про-
шлом году была в районе 150 руб/кг.

– С какими проблемами пришлось 
столкнуться рыболовам и рыбово-
дам Приморья сегодня? Как они ре-
шаются?

– Недостаточное правовое регулиро-
вание и научное обеспечение в обла-
сти аквакультуры являются основными 
причинами того, что из 18,5 тыс. гекта-
ров, предоставленных 52 предприятиям 
Приморского края под товарное рыбо-
водство, фактически используется толь-
ко 3 тыс., что позволяет выращивать 
около 6 тыс. тонн водных биоресурсов.

Также в Приморском крае в заливе 
Петра Великого, акватория которого 
наиболее подходит для развития мари-
культуры, действует 16 особо охраняе-
мых природных территорий, в резуль-
тате на значительной части акватории 
нельзя заниматься пастбищным выра-
щиванием гидробионтов.

Администрацией Приморского края 
в адрес руководителя Федерального 
агентства по рыболовству И.В. Шеста-
кова направлены предложения по вне-
сению изменений в действующие пра-
вовые акты с целью решения вышеука-
занных вопросов.

– Понятно, что жители Приморско-
го края отдают предпочтение рыбе 
и морепродуктам океанского про-
исхождения. Насколько востребова-

на продукция аквакультуры в вашем 
регионе?

– Объектами выращивания в Примор-
ском крае являются приморский гребе-
шок, дальневосточный трепанг, япон-
ская ламинария, гигантская устрица, 
тихоокеанская мидия, морские ежи.

В первом полугодии 2016 года пред-
приятиями аквакультуры Приморско-
го края выращено 5142 тонны продук-
ции аквакультуры.

Продукция, выращиваемая предпри-
ятиями аквакультуры Приморского 
края, имеет стабильный спрос у насе-
ления и поставляется на экспорт.

– Какую помощь оказывают органы 
власти рыбоводам?

– В рамках государственной програм-
мы «Развитие рыбохозяйственного 

Регионы

Таблица. Вылов ВБР приморскими рыбаками на 01.08.2016, тонн

Основные объекты 
промысла

ВСЕГО на 01.08.2016 ВСЕГО на 01.08.2015 2016 год к 2015-му

Минтай 378 352 400 123 –21 771

Сельдь 74 118 488 98 25 220

Треска 6793 6167 626

Палтус 4245 3628 617

Камбала 4219 3884 335

Терпуг 1334 1709 –375

Сайра за пределами ИЭЗ 319 0 319

Макрурус 8625 10 053 –1428

Крабы всех видов 12 078 12 061 17

Креветка северная 1868 1500 368

Креветка гребенчатая 447 383 64

Кальмар 12 606 1850 10 756

Трубач 965 1233 –268

Горбуша 3051 0 3051

Прочие 9926 10 505 –579
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изводству кормов и рыбопосадочно-
го материала для товарной аквакуль-
туры (товарного рыбоводства), объек-
тов переработки и хранения продук-
ции аквакультуры, а также на при-
обретение техники, специализиро-
ванных судов, транспортных средств 
и оборудования для разведения, со-
держания и выращивания объектов 
товарной аквакультуры (товарного 
рыбоводства);

б) инвестиционных проектов, направ-
ленных на развитие товарной аква-
культуры осетровых видов рыб, на 
срок до 10 лет – на приобретение обо-
рудования для разведения, содержа-
ния и выращивания осетровых ви-
дов рыб, а также на строительство, 
реконструкцию и/или модерниза-
цию объектов товарной аквакульту-
ры осетровых видов рыб;

• на уплату лизинговых платежей, 
предусмотренных договором финан-
совой аренды (лизинга), заключен-
ным с российскими лизинговыми 
компаниями для реализации лизин-
говых проектов, направленных на 
приобретение новой техники и обо-
рудования;

• на приобретение новой техники 
и оборудования для целей аквакуль-
туры (рыбоводства).

В 2015 году на поддержку предпри-
ятий аквакультуры было направлено 
21,4 млн руб.

В 2016-м в бюджете Приморского 
края на данные цели запланировано 
19,8 млн руб.

С начала 2016 года Департаментом 
рыбного хозяйства и водных биоло-
гических ресурсов Приморского края 
от организаций, осуществляющих ак-
вакультуру (рыбоводство) и воспроиз-
водство водных биологических ресур-
сов в Приморском крае, приняты доку-
менты на субсидирование на общую 
сумму 19,2 млн руб.

В целях софинансирования расход-
ных обязательств Приморского края, 
связанных с возмещением части за-
трат сельскохозяйственных товаро-
производителей на уплату процен-
тов по кредитам, полученным в рос-
сийских кредитных организациях, на 
развитие товарной аквакультуры (то-
варного рыбоводства), за счет средств 
федерального бюджета администра-
ция Приморского края заключила со-
ответствующее соглашение с Феде-
ральным агентством по рыболовству. 
Для предоставления субсидий в рам-

Регионы

ц и т а т а :

Сергей Сидоренко,
вице-губернатор Приморского края по 
вопросам сельского и рыбного хозяйства, 
ветеринарии, использования объектов животного 
мира, лицензирования и торговли:

«Объектами выращивания в Приморском крае являются 
приморский гребешок, дальневосточный трепанг, 
японская ламинария, гигантская устрица, тихоокеанская 
мидия, морские ежи. В первом полугодии 2016 года 
предприятиями аквакультуры Приморского края 
выращено 5142 тонны продукции аквакультуры».

комплекса в Приморском крае на 2013–
2020 годы», утвержденной постанов-
лением администрации Приморского 
края от 7 декабря 2012 года № 389-па, 
предусмотрена государственная под-
держка развития аквакультуры (ры-
боводства) и воспроизводства водных 
биологических ресурсов.

Программа предусматривает предо-
ставление субсидий на возмещение ча-
сти затрат предприятий, таких как:
• на уплату процентов по кредитным 

договорам на срок от 1 года до 2 лет;
• на приобретение ГСМ, запчастей и 

материалов для ремонта рыбовод-
ной техники, других материальных 
ресурсов для проведения сезонных 
работ, на приобретение и расселение 
жизнестойкой молоди гидробионтов, 
полученной в заводских условиях;

• на приобретение и расселение или 
выращивание и расселение жизне-
стойкой молоди гидробионтов, по-
лученной в заводских условиях;

• на разработку биотехнологий пер-
спективных объектов аквакультуры 
(рыбоводства);

• на уплату процентов по кредитным 
договорам, заключенным с 1 января 
2014 года для реализации:

а) инвестиционных проектов, направ-
ленных на развитие товарной аква-
культуры (товарного рыбоводства), за 
исключением осетровых видов рыб, 
на срок от 1 года до 3 лет – на при-
обретение кормов и рыбопосадочно-
го материала, на срок до 10 лет – на 
строительство, реконструкцию и/или 
модернизацию объектов рыбоводной 
инфраструктуры, объектов по про-
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ках софинансирования за счет средств 
федерального и краевого бюджетов 
отобран инвестиционный проект 
ООО НПКА «НЕРЕИДА» по строитель-
ству цехов по выращиванию и перера-
ботке трепанга и гребешка.

– Насколько край самодостаточен 
в рыбной продукции? Обеспечено ли 
население рыбой в полном объеме?

– Приморье производит рыбной про-
дукции больше, чем может потребить. 
Рыбопродукция поставляется в Си-
бирь, в Центральный регион России, 
на экспорт.

Для обеспечения населения продук-
цией из российских водных биологи-
ческих ресурсов в Приморском крае 
организовано проведение продоволь-
ственных и сельскохозяйственных яр-
марок, на которых реализуется рыб-
ная продукция рыбохозяйственных 
предприятий края во многих городах 
региона.

Кроме того, Департамент рыбного 
хозяйства и водных биоресурсов При-
морского края проводит работу по ор-
ганизации оптовых поставок свежемо-
роженой рыбопродукции непосред-
ственно от рыбодобывающих компа-
ний в КГУП «Государственное агент-
ство по продовольствию Приморско-
го края» (КГУП «Госпродагентство») 
в торговые сети края, минуя посред-
ническое звено, и для прямой реализа-
ции потребителю с минимальной тор-
говой надбавкой.

ПАО «Находкинская база активного 
морского рыболовства», ЗАО «Рыболо-
вецкий колхоз «Восток-1», ООО «Зару-
бинская база флота» осуществляют по-
ставки свежемороженой рыбопродук-
ции на склад КГУП «Госпродагентство». 
А КГУП «Госпродагентство» заключило 
договоры с торговыми сетями по реа-
лизации этой продукции с минималь-
ной торговой надбавкой.

Помимо этого, рыбу и морепро-
дукты приморских рыбаков и рыбо-
водов жители региона могут купить 
на еженедельных ярмарках, проводи-
мых на центральной площади Влади-
востока.

– Существует у вас проблема с про-
фессиональными кадрами? Недоста-
ток каких профессий наиболее ощу-
тим? Как вы решаете данную пробле-
му?

– На базе Федерального государствен-
ного бюджетного образовательного 
учреждения высшего профессиональ-
ного образования «Дальневосточ-
ный государственный технический 
рыбохозяйственный университет» 
(ФГБОУ ВПО «Дальрыбвтуз») создан 
и успешно работает профессионально-
образовательный кластер, позволяю-
щий получить профильное образова-
ние по всем уровням. Одним из веду-
щих отраслевых высших учебных заве-
дений Дальнего Востока является Даль-
невосточный государственный техни-
ческий рыбохозяйственный универси-

Регионы

тет. Обучение в университете ведется, 
начиная с начального общего образова-
ния и заканчивая подготовкой кадров 
высшей квалификации.

В состав университета входят лицей, 
осуществляющий подготовку учащих-
ся по трем ступеням общего образова-
ния: общего начального образования 
(1–4 класс), основного и общего сред-
него образования с 1-го по 11-й класс, 
и филиалы университета в различ-
ных населенных пунктах Приморско-
го края, которые выполняют програм-
мы среднего профессионального обра-
зования.

В университете реализуются три 
программы общего образования, 
26 программ среднего профессиональ-
ного образования, 139 программ выс-
шего образования, из них: 74 – бака-
лавриат, 33 – магистратура, 4 – спе-
циалитет, подготовка кадров высшей 
квалификации – 28 образовательных 
программ. Контингент формируется 
из лиц, обучающихся на бюджетной 
основе, и лиц, обучающихся по дого-
ворам с физическими и юридически-
ми лицами, с оплатой ими стоимости 
обучения.

Всего на сегодняшний день в универ-
ситете обучается 9983 человека.

Дальневосточный государственный 
технический рыбохозяйственный уни-
верситет обеспечивает специалистами 
для рыбной отрасли не только Примор-
ский край, но и все регионы Дальнего 
Востока. 
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Автор:

Светлана Клепикова

С 16 по 18 июня 2016 года в Санкт-Петербурге 
прошел ХХ ПМЭФ. В его рамках состоялся 
деловой круглый стол «Россия – Латинская 
Америка: внешняя торговля и инвестиционное 
сотрудничество как реальные источники 
экономического роста». Представители деловых 
кругов, бизнеса, госорганов и общественности 
России, Венесуэлы, Гайаны, Кубы, Никарагуа, Уругвая, 
Чили, Эквадора обсуждали вопросы сотрудничества, 
увеличения товарооборота между странами, 
и в частности в аграрном секторе.

Россия – Латинская Америка: 
будущее в сотрудничестве

К 2050 году население планеты 
достигнет 9,5 млрд человек. Поэтому 
обеспечение продовольственной безо-
пасности государства – это главная за-
дача, стоящая перед правительствами 
стран мира.

Для эффективного сотрудничества, 
по мнению участников форума, сегод-
ня нужно предпринять следующие ша-
ги: отменить ограничительные барье-
ры в торговле, упростить налогообло-
жение и таможенные процедуры и уси-
лить господдержку аграрного сектора. 
Уже сейчас перспективы российско-
го бизнеса в Латинской Америке хо-
рошие, уверен Андрей Гурьев, гене-
ральный директор ОАО «ФосАгро». 
«У нас общие интересы, наши эконо-
мики и экспортный потенциал взаим-
но дополняют друг друга, мы видим 
поддержку со стороны государствен-

ных структур наших стран. Все это, 
я уверен, приведет к стремительно-
му росту экономического сотрудниче-
ства России и стран Латинской Амери-
ки в интересах наших народов», – от-
метил Андрей Гурьев.

К арл Гринидж, второй вице-
президент, министр иностранных 
дел Кооперативной Республики Гай-
ана, уверен, что будущее маленьких 
стран латиноамериканского региона 
зависит от углубления экономической 
интеграции, в том числе в России.

О сотрудничестве в сфере рыбо-
ловства и аквакультуры между Чили 
и ЕАЭС говорил директор Националь-
ной службы по рыболовству и аква-
культуре Республики Чили Хосе Ми-
гель Бургос. Ему мы и задали несколь-
ко вопросов о сотрудничестве между 
нашими странами.

– Господин Бургос, вы экспортиру-
ете рыбу или морепродукты в дру-
гие страны? Какую и в каком объ-
еме?

– С момента своего зарождения чи-
лийская лососевая отрасль старалась 
экспортировать продукцию отлич-
ного качества, соответствующую вы-
сочайшим мировым стандартам. Мы 
поставляем три вида рыб в более чем 
70 стран, включая ведущие рынки, та-
кие как Япония, Соединенные Штаты 
и Бразилия.

Ежегодный экспорт лосося дости-
гает примерно четырех млн долла-
ров США, что делает его второй важ-
нейшей экспортной продукцией по-
сле меди. Японский рынок составля-
ет 24% общего объема экспорта и яв-
ляется главным направлением по-
ставок тихоокеанского лосося, или 

По мнению участников форума, сегод-
ня нужно предпринять следующие шаги: 
отменить ограничительные барье-
ры в торговле, упростить налогообло-
жение и таможенные процедуры и уси-
лить господдержку аграрного сектора
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кижуча, который направляется пре-
имущественно в виде замороженных 
безголовых тушек (БТ). Поставки 
в Соединенные Штаты составляют 
32% общего объема экспорта и явля-
ются главным направлением для ат-
лантического лосося, или салара, ко-
торый перевозится самолетами в ви-
де свежего филе. Наконец, Бразилия 
является третьим главным рынком, 
получающим 13% общего объема экс-
порта. В эту страну доставляется по 
суше преимущественно свежий ло-
сось.

– Кто у вас занимается выращива-
нием рыбы: частные хозяйства или 
государственные предприятия?

– В основном это частные предпри-
ниматели.

– Государство поддерживает как-
то рыбоводов? Существуют про-
граммы по развитию аквакультуры?

– Мы поддерживаем мелких произ-
водителей, малый бизнес. Крупные 
хозяйства в поддержке не нуждаются.

– А как обстоят дела с экспортом 
в Россию? Важен ли для Чили россий-
ский рынок?

– Российский рынок важен и перспек-
тивен. Мы стараемся увеличить экс-
порт нашей рыбы и морепродуктов из 
года в год. Как я уже говорил, мы экс-
портируем лососевые виды рыб и ми-
дии. В этом году экспорт мидий в Рос-
сию увеличился, лососевые остались 
на прошлогоднем уровне.

– Чего вы ждете от участия в фору-
ме? Удалось ли уже с кем-то из пред-
ставителей российских компаний за-
ключить соглашение?

– Во-первых, мы рассчитываем на 
дальнейший рост сотрудничества 
между нашими странами, на увели-
чение экспорта.

Во-вторых, в качестве нового на-
правления мы готовы поставлять 
российским рыбоводам генетиче-
ский посадочный материал лососе-
вых видов рыб. Сегодня такой поса-
дочный материал нами поставляет-
ся во многие страны мира самолета-
ми с соблюдением всех специальных 
условий. Нареканий ни с чьей сторо-
ны не было.

Сейчас мы изучаем российские тре-
бования к посадочному материа-
лу и надеемся в скором времени на 
успешное сотрудничество и в этом на-
правлении. 

«У нас общие интересы, наши 

экономики и экспортный по-

тенциал взаимно дополняют 

друг друга, мы видим поддерж-

ку со стороны государствен-

ных структур наших стран. Все 

это, я уверен, приведет к стре-

мительному росту экономи-

ческого сотрудничества Рос-

сии и стран Латинской Амери-

ки в интересах наших народов».

«С момента своего зарожде-

ния чилийская лососевая от-

расль старалась экспортиро-

вать продукцию отличного ка-

чества, соответствующую вы-

сочайшим мировым стандар-

там. Мы поставляем три ви-

да рыб в более чем 70 стран, 

включая ведущие рынки, та-

кие как Япония, Соединен-

ные Штаты и Бразилия».

Андрей Гурьев: Хосе Мигель Бургос: 
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С 12 по 15 сентября 2016 года в Москве, 
в ЦВК «Экспоцентр», пройдет юбилейная 
25-я Международная выставка продуктов 
питания WorldFood Moscow.

Событие:

25-я Международная 
выставка продуктов 
питания WorldFood 
Moscow

За четверть века выставка продук-
тов питания WorldFood Moscow заре-
комендовала себя как важное профес-
сиональное событие пищевой отрасли, 
ориентированное на поиск производи-
телями продуктов питания партнеров 
среди оптовых компаний, розничных 
сетей и предприятий общественного 
питания.

Выставка WorldFood Moscow тради-
ционно вносит весомый вклад в разви-
тие продовольственного рынка, явля-
ясь стартовой площадкой для презен-
тации новых продуктов и технологий 
оте чественных и зарубежных производи-
телей, а также иностранных компаний, 
только выходящих на российский рынок.

Участники WorldFood Moscow всег-
да отмечают, что через выставку удоб-
но выводить продукты на рынок. Рос-
сийские компании представляют но-
вые виды продукции. Иностранные 
производители используют площад-
ку выставки, чтобы продвигать на рос-
сийский рынок свою продукцию.

На выставке продуктов питания 
WorldFood Moscow представлен ши-
рокий ассортимент овощей и фрук-
тов, бакалеи, кондитерских и хлебо-
булочных изделий, мяса и рыбы, чая 
и кофе, консервов, молочных продук-
тов, масложировой продукции и соу-

Весь мир рыбной 
продукции на WorldFood 
Moscow 2016
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сов, а также замороженных продуктов и полуфабрикатов, 
продуктов для здорового питания и напитков отечествен-
ного и зарубежного производства.

Одним из ключевых разделов на выставке WorldFood 
Moscow является раздел «Рыба и морепродукты»: растет ко-
личество участников и площадь экспозиции, а также число 
заинтересованных в закупках посетителей.

Закупками рыбной продукции для своих предприятий ин-
тересовались 30% всех посетителей. 

В разделе представлен весь ассортимент рыбной продук-
ции: от живой рыбы до рыбных полуфабрикатов и икры. Сре-
ди участников этого года: «Дары Артемиды», Royal Fish, Golden 
Fish, «Камелия Сифуд», «Карат-Трейдинг», «Магурос», «Морской 
меридиан», «Русская рыбопромышленная компания», «Русский 
берег», «Северная рыба», «Сигма Марин Технолоджи», «Ультра 
фиш» и многие другие.

С точки зрения осуществления закупок, выставка WorldFood 
Moscow представляет безусловный интерес для посетителей. 
Посещение выставки позволяет выбрать необходимые для 
бизнеса продукты питания и их поставщиков, а также расши-
рить ассортимент реализуемой продукции благодаря боль-
шому количеству новинок, которые традиционно представ-
лены на выставке.

На WorldFood Moscow поставщики и покупатели рыбной 
продукции обсуждают современные тренды и ближайшие 
перспективы, чтобы соответствовать потребностям завтраш-
них потребителей. Это гарантирует не только идеи для раз-
вития бизнеса, но и прибыльное будущее заинтересованным 
сторонам.

Также в рамках 10-го Российского продовольственного фо-
рума (одновременно с WorldFood Moscow) 12 сентября прой-
дет конференция «Российский рынок рыбы и морепродук-
тов», организованная совместно с Рыбным союзом. В ходе 
конференции участники обсудят привлекательный и от-
крытый имидж рыбного рынка как необходимое условие 
для привлечения инвестиций; ценообразование на рыбном 
рынке и справедливую цену для потребителя; логистику пе-
ревозок рыбы и поиск кратчайшего пути от места вылова до 
магазинной полки; результаты исследования качества рыб-
ной продукции, системные проблемы и пути их решения. 
В честь 25-летнего юбилея выставки участие в конференции 
бесплатное по предварительной регистрации. Зарегистриро-
ваться можно на сайте выставки в разделе «Деловая програм-
ма» на странице соответствующей конференции.

Также в рамках WorldFood Moscow во второй раз будет 
представлена экспозиция оборудования и технологий для 
выращивания, добычи и переработки рыбы и морепродук-
тов Fishtech. На выставке будет демонстрироваться оборудо-
вание и технологии для аквакультуры, рыболовства и пере-
работки рыбы и морепродуктов.

В рамках экспозиции Fishtech также пройдет насыщенная 
деловая программа. Круглый стол по логистическому обслу-
живанию рыбной отрасли в условиях государственной по-
литики по импортозамещению и стимулированию произ-
водства готовой отечественной рыбной продукции состоит-
ся 13 сентября, а конференция по аквакультуре – 14 сентября. 
В течение всех дней выставки также будут проходить презен-
тации компаний-участников.

C 2016 года посещение выставки платное. Для читателей 
журнала «Рыбная сфера» действует промокод wfm16pANAA 
для получения бесплатного электронного билета на сайте 
www.world-food.ru. 

реклама
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Событие:

21-я Международная выставка 
оборудования, машин 
и ингредиентов для пищевой 
и перерабатывающей 
промышленности 
«Агропродмаш-2016»Представители 

рыбохозяйственного 
комплекса встретятся 
на выставке 
«Агропродмаш-2016»
В рамках 21-й Международной вы-

ставки оборудования, машин и ингре-
диентов для пищевой и перерабаты-
вающей промышленности «Агропрод-
маш-2016» (10–14 октября 2016 года, 
Москва, ЦВК «Экспоцентр») организо-
ван новый салон – «Рыбпромресурс».

Целью салона «Рыбпромресурс» явля-
ется содействие развитию отрасли за 
счет модернизации предприятий ак-
вакультуры, рыбодобывающей и рыбо-
перерабатывающей промышленности 
России. Поддержку мероприятию ока-
зывает Федеральное агентство по рыбо-
ловству (Росрыболовство).

«Рыбпромресурс» – платформа для 
решения актуальных проблем отрасли, 
обмена опытом между игроками рыб-
ной отрасли, сферы торговли, логисти-
ки. Решения для рыбной промышлен-
ности представят такие компании, как 
Marel, «Технологическое оборудова-
ние», КБАЛ им. Л.Н. Кошкина, «Рыбтех-

центр», «ИКС-Сити», «Жаско», Оptimar 
Kapp, Haarslev Industries, «Таюр», «Аг-
рос», «Альвис», «Атлантис Пак», «Зиг-
фрид Кнобе», «Орелхолдмаш», «Руcская 
Трапеза», «Таурас Феникс», ГК «Оме-
га», ГК «Элит Комплект», «Лима-
Сервис», «Блюхер Метал», Saturn Invest 
Constructions, «Нecce Петербург», «Мил-
Ко Санкт-Петербург» и др.

Посетители смогут не только ознако-
миться с экспозицией салона, провести 
переговоры с поставщиками оборудова-
ния на стендах, но и принять участие 
в деловой программе, посетив прак-
тические семинары «Технологии авто-
матизированной переработки рыбной 
икры» и «Технологии переработки от-
ходов жирных видов рыб».

Для бесплатного посещения са-
лона «Рыбпромресурс» на выстав-
ке «Агропродмаш» необходимо по-
лучить электронный билет на сайте 
www.agroprodmash-expo.ru/. 

М н е н и я
у ч а с т н и к о в :
Виктор Николаевич Доровских, 

директор по маркетингу и развитию 

ОАО «НПО «Рыбтехцентр»:

«Рыбоперерабатывающие предприятия Рос-
сии, несмотря на спад в мировой экономике, 
в последние годы значительно улучшают свой 
технологический парк оборудования как им-
портного, так и российского производства».

Артем Олегович Комаров, 

руководитель отдела рекламы 

и маркетинга, ООО «Технологическое 

оборудование»:

«Новое оборудование сейчас приобрета-
ется в основном крупным бизнесом, боль-
шинство спроса приходится на оснащение 
вновь строящихся береговых заводов по пер-
вичной переработке лососевых рыб, а так-
же белорыбицы. Будем представлять обору-
дование для переработки рыбы и икры, ин-
тересное в том числе предприятиям, за-
нимающимся глубокой переработкой».

Руслан Айдинян,

коммерческий директор 

компании «ИКС-Сити»:

«Планируем представить весь спектр оборудо-
вания для первичной переработки рыб лососе-
вых пород: автоматизированную линию пере-
работки рыб лососевых пород, автоматизиро-
ванный весовой сортировщик, икорный сепа-
ратор, все виды конвейеров для обвязки и ав-
томатизации рыбоперерабатывающих цехов».

Фото: www.agroprodmash.unipack.ru
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Росрыболовство: 
Московский 
фестиваль «Рыбная 
неделя» помогает 
торговым сетям 
избавиться от 
посредников
Фестиваль «Рыбная неде-
ля», который уже второй 
раз прошел в столице, по-
зволяет торговым сетям 
заключать прямые кон-
тракты с рыбопромысло-
выми и рыбоперерабаты-
вающими компаниями, из-
бавляясь от посредников. 
Об этом Агентству город-
ских новостей «Москва» 
сообщил заместитель ми-
нистра сельского хозяй-
ства – руководитель Фе-
дерального агентства по 
рыболовству (Росрыбо-
ловство) Илья Шестаков.

«Важно, что в рамках де-
ловой программы столично-
го фестиваля «Рыбная неде-
ля» рыбодобывающие и рыбо-
перерабатывающие предприя-
тия напрямую взаимодейству-
ют с сетями. Происходит рас-
ширение рыбного ассортимен-
та, и все больше торговых се-
тей работают напрямую с пред-
приятиями, расположенными 
в прибрежной зоне. То есть без 
большого количества посред-
ников», – сказал И. Шестаков.

Замминис тра так же от-
метил, что фестиваль «Рыб-
ная неделя» в целом способ-
ствует развитию рыбной от-
расли. «Происходит популяри-
зация рыбы среди населения. 
Мы видим, что растут объемы 
потребления населением оте-
чественной рыбы, причем не 
только на время проведения 
фестиваля», – подчеркнул он.

АГН «Москва»

Правительство 
утвердило 
механизм изъятия 
иностранных квот
Утвержден порядок ли-
шения квот компаний, на-
ходящихся под незакон-
ным контролем зарубеж-
ных инвесторов. Выяв-
лять такие нарушения бу-
дет Федеральная антимо-
нопольная служба, анну-
лировать право на добы-
чу – Росрыболовство.

Правила принудительного 
прекращения права на вылов 
закреплены Пос тановлени-
ем Правительства РФ от 3 ию-
ня 2016 года № 502. Как сооб-
щает корреспондент Fishnews, 
документ опубликован на офи-
циальном интернет-портале 
правовой информации. Вно-
с ятс я изменения в прави-
ла оформления, выдачи, ре-
гистрации, приостановления 
дейс твия и аннулирования 
разрешений на добычу.

В пресс-службе Росрыбо-
ловства напомнили, что уча-
стие иностранного капитала 
в рыбопромысловых компани-
ях возможно только по согла-
сованию с правительственной 
комиссией по инос транным 
инвестициям.

Согласно постановлению, 
основанием для принудитель-
ного прекращения права на до-
бычу является заключение Фе-
деральной антимонопольной 
службы. ФАС должна выявить 
факт установления над заре-
гистрированным в России юр-
лицом с правом на вылов кон-
троля иностранного инвесто-
ра с нарушением требований 
ФЗ «О порядке осуществления 
иностранных инвестиций в хо-
зяйственные общества , име-
ющие стратегическое значе-
ние для обеспечения обороны 
страны и безопасности госу-
дарства» в случаях, указанных 
в законе о рыболовстве.

Антимонопольное ведом-
ство должно в течение трех 
рабочих дней со дня подписа-
ния заключения направить его 
копию пользователю. По исте-
чении трех месяцев с момента 
вручения документа, если за-
ключение не обжалуется в су-
дебном порядке, ФАС направ-
ляет документ в Росрыболов-
ство. В случае обжалования 
заключения оно направляется 
в ФАР в течение пяти рабочих 
дней со дня вступления в си-
лу судебного акта об отказе 
в признании документа недей-
ствительным.

Росрыболовство в тече-
ние 10 рабочих дней собирает 
и обобщает информацию о на-
рушителе и аннулирует разре-
шение. Принудительное пре-
кращение права на добычу 
осуществляется федеральным 
агентством, его теруправлени-

ем или региональным органом 
исполнительной власти в пре-
делах их полномочий пу тем 
расторжения договора поль-
зования ВБР. В правилах так-
же прописана последователь-
ность этой процедуры.

Изъятые объемы буд у т 
распределяться между добро-
совестными компаниями, от-
метили в Росрыболовстве.

Н а п о м н и м ,  в  н о я б р е 
2015 года ФАР просило уско-
рить принятие постановления. 
Закон о рыболовстве уже со-
держал прямой запрет на осу-
щес твление добычи лицам , 
находящимся под контролем 
иностранного инвестора. Од-
нако отсутствие постановле-
ния, утверждающего процеду-
ру принудительного прекра-
щения права на добычу, не по-
зволяло применить санкции 
к нарушителям этой нормы. 
В конце прошлого года про-
блему контроля отраслевых 
компаний иностранцами и от-
сутствия реального механизма 
изъятия квот поднимало анти-
монопольное ведомство.

Fishnews

Сделано 
в России – первые 
отечественные 
морские 
деликатесы 
выращены в Крыму
Компания «Крымморепро-
дукты» запустила первую 
мидийно-устричную фер-
му на полуострове. Об этом 
сообщили в Росрыболов-
стве. Открытие плантации 
по выращиванию устриц 
и мидий осенью 2015 го-
да анонсировал председа-
тель Госкомитета по рыбо-
ловству Крыма Андрей Де-
дюхин. На ферме уже выра-
щивают 3 млн устриц. Личи-
нок завозят из питомников 
и морских хозяйств России 
и зарубежья. Об объемах то-
варного производства крым-
ской и таврической устри-
цы и мидий на самом глу-
боком в Крыму и крупней-
шем в Черноморском райо-
не озере Донузлав около се-
ла Новоозерное рассказыва-
ет главный технолог ком-
пании Сергей Беглецов: 
«Мощность плантации рас-
считана на воспроизвод-
ство 6 млн устриц в год».

Первый урожай делика-
тесных моллюсков произво-
дители пред ложат потреби-
телям уже в нынешнем году. 
Это только первый этап реали-
зации инвестиционного про-
екта. Далее планируется от-
крыть рыбоводные фермы. 
Уже получено право на арен-
ду морского участка в районе 
Южного берега Крыма, где бу-
дет выращиваться лосось, фо-
рель, лаврак, пиленгас. Уста-
новка первой рыбной фермы 
в открытом море состоится че-
рез несколько месяцев. Также 
в рамках госпрограммы запла-
нировано восстановление по-
пуляции краснокнижных видов 
моллюсков.

Politrussia.com

Евгения Уваркина: 
«Задачи, 
поставленные 
Президентом РФ 
перед рыбной 
отраслью, 
выполнимы»
Член ОП РФ приняла уча-
стие в правительствен-
ном заседании по вопро-
сам развития рыбохо-
зяйственного комплек-
са Дальнего Востока.

Пр е д се д а т е л ь К о м и с-
сии ОП РФ по вопросам аг-
ропромышленного комплек-
са и развитию сельских тер-
риторий Евгения Уваркина 
выступила на заседании под-
комиссии по вопросам раз-
вития рыбохозяйс твенного 
комплекса Дальнего Восто-
ка Правительственной комис-
сии по вопросам социально-
э к о н о мич е с к о г о  р а з в и т и я 
Дальнего Востока и Байкаль-
ского региона в Правитель-
стве России.

Пр е ж де всего Евгения 
Уваркина напомнила, что Пре-
зидент на Президиуме Гос-
совета поставил совершен-
но определенные задачи пе-
ред отраслью. Это – повыше-
ние отдачи от использования 
национа льных биорес урсов 
в интересах общества, доступ-
ность нашей рыбной продук-
ции для населения, обеспече-
ние продовольственной безо-
пасности, ликвидация рантье 
и создание конкурентоспо-
собного отечественного фло-
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та, перечислила Евгения Увар-
кина.

Причем Президент ука-
зал, что эти меры «...обозна-
чают направления дальнейше-
го развития российского ры-
бохозяйс твенного комплек-
са», – указала Евгения Уварки-
на: «Где эти направления в за-
конопроекте, решаются ли эти 
задачи? Нет. Законопроект по 
сути пустой. Он не учитывает 
ряд существенных критериев. 
Такая позиция, как повыше-
ние эффективности использо-
вания квот путем повышения 
порога их освоения с 50 до 
70%, – фикция, поскольку уже 
сегодня в экономической зо-
не квоты осваиваются на 83%, 
а по наиболее высокорента-
бельным объектам – на 90%».

Член ОП РФ продолжи-
ла, что одна из целей законо-
проекта – 20%-ное обновле-
ние флота, под которое даются 
инвестиционные квоты, – ре-
шается в корне неверно. «Мы 
можем получить не развитие, 
а деградацию, поскольку но-
вый, но морально ус тарев-
ший флот обойдется дешев-
ле, а квот такое судно получит 
столько же. И новый, но мо-
рально устаревший флот пре-
вратит нас в аутсайдеров ми-
рового рыболовства на годы 
вперед!» – высказала опасе-
ние Евгения Уваркина.

Член ОП РФ отметила, что 
при этом существует реаль-
ная возможность удвоить, а то 
и утроить российский вылов, 
причем без дополнительно-
го госфинансирования: нужно 
лишь переформатировать раз-
личные аспекты отрасли, в том 
числе технические.

Резюмируя, Евгения Увар-
кина подчеркнула, что ОП РФ 
настаивает на необходимости 
решения задач, поставленных 
Президентом: «Законопроект, 
внесенный в Госдуму, не на-
правлен на это и не соответ-
ствует общественным интере-
сам. Эти задачи выполнимы, 
причем без создания социаль-
ной напряженности в отрасли, 
путем системных изменений 
на основе положительного за-
рубежного опыта».

Евгения Уваркина также на-
помнила, что Общественная па-
лата в течение 2015 и 2016 го-
дов провела четыре слушания 
по теме с привлечением широ-
кого круга экспертов и напра-
вила свои заключения в Прави-
тельство и заинтересованные 
ведомства. Член ОП РФ также 
отметила, что Минвостока под-
держало основные предложе-
ния, большинство которых пря-
мо совпадает с позицией Прези-
дента РФ.

Пресс-служба ОП РФ

Санкт+Петербург 
и Владивосток 
наметили 
направления 
промышленной 
кооперации
В рамках деловой миссии 
Санкт-Петербурга в При-
морский край состоял-
ся круглый стол «Основ-
ные направления раз-
вития сотрудничества 
в промышленной сфе-
ре между предприяти-
ями Санкт-Петербурга 
и Приморского края».

М е р о п р и я т и е  п р о ш л о 
в формате видеоконференции. 
В ней приняли участие вице-
губернатор Санкт-Петербурга 
Сергей Мовчан, первый вице-
губернатор Приморского края 
Виктор Усольцев, директор Де-
партамента промышленности 
Приморского края Сергей Ко-
валев, председатель Комите-
та по промышленной политике 
и инновациям Санкт-Петербурга 
(КППИ) Максим Мейксин, пред-
седате ль Комитета по раз-
витию предпринимательс тва 
и пот р ебите льского рынк а 
Санкт-Петербурга (КРППР) Эль-
гиз Качаев, первый заместитель 
председателя КРППР Александр 
Герман, заместитель председа-
теля КППИ Алексей Васильев, 
представители компаний При-
морского края ООО «Судостро-
ительный комплекс «Звезда», 
ООО «Центр «Вос токинком», 
ГК «Доброфлот», АО «Дальне-
восточный аукционный рыбный 
дом», ПАО «Преображенская 
база тралового флота» и др.

С о  с т о р о н ы  С а н к т -
Петербурга в видеоконферен-
ции участвовали компании, 
которые заинтересованы раз-
вивать сотрудничество с При-
морским краем: ООО «Геро-
фарм»; «Кронштадт Техноло-
гии»; АО «Звезда-Энергетика», 
ЗАО « Завод им.  Козицко -
го»,  ООО « Авангард »,  ЗАО 
«Биокад», ООО «УРП «Свет», 
ГК «Технорос» и др.

Сергей Мовчан назва л 
наиболее перспективные на-
правления кооперации меж-
ду регионами: судостроение, 
рыбопереработка, розничная 
торговля, и перечислил ак-
туальные примеры такого со-
трудничес тва. В час тнос ти , 
Адмиралтейские верфи заку-

пают комплектующие у даль-
невос точных пре дприятий , 
Средне-Невский судострои-
тельный завод поставляет кор-
пуса кораблей из композитных 
материалов и т. д.

«Есть все основания счи-
тать, что сотрудничество меж-
д у нашими регионами в ко-
раблестроении продолжится. 
В Приморском крае создается 
Дальневосточный центр судо-
строения. Масштабные проек-
ты, подобные этому, дают пред-
приятиям разных регионов за-
мечательную возможность для 
кооперации», – отметил Сергей 
Мовчан.

Максим Мейксин пред-
ставил участников видеокон-
ференции со стороны Санкт-
Петербурга , среди которых 
были предприятия судострои-
тельной отрасли, рыбоперера-
батывающего комплекса, энер-
гетики, электроники, рознич-
ной торговли. 

«Им е н н о  э т и  о т р а с л и 
обеспечива ли промыш лен-
ный рост в Петербурге в пер-
вом полугодии. Мы считаем, 
что они будут драйверами ро-
ста и в дальнейшем. Развитие 
и укрепление межрегиональ-
ного сотрудничества мы рас-
сматриваем как один из фак-
торов, стимулирующих спрос 
на продукцию, то есть позво-
ляющий обеспечивать петер-
бургские предприятия заказа-
ми», – сказал Максим Мейксин.

Пресс-служба КППИ

Первая, 
но не последняя 
победа работников 
ВНИРО
С начала текущего года ру-
ководство головного ры-
бохозяйственного инсти-
тута ФГБНУ «ВНИРО» раз-
вернуло компанию по со-
кращению работников. 
В апреле было сокраще-
но более 45 человек, в ав-
густе – намечено сокра-
щение еще около 35 чело-
век. При этом почти 70% 
сокращаемых составляли 
именно научные сотруд-
ники – главная производи-
тельная сила института.

Причиной сокращений ад-
минис трация инс тит у та сухо 
обозначала сокращение бюд-

жетного финансирования. При 
этом, в ответ на неоднократные 
письменные обращения первич-
ной профсоюзной организации 
о предоставлении финансово-
экономического обоснования 
проводимых сокращений, зву-
чали постоянные отказы (реаль-
ная финансово-экономическая 
ситуация в ФГБНУ «ВНИРО» и по 
сей день является тайной за се-
мью печатями для работников 
института и их представитель-
ного органа).

С июня 2016 года работ-
ники инстит у та , объединен-
ные профсоюзной организаци-
ей, активно противодействуют 
разрушению научного потен-
циала ФГБНУ «ВНИРО». В Мин-
сельхоз РФ направлено обраще-
ние, содержащее не только кон-
статацию ужасающей ситуации 
с распределением бюджетных 
средств, но и конкретные пред-
ложения по ее исправлению.

14 июля, отчаявшись по-
лучить ответ на свое обраще-
ние (которое не представлено 
и до настоящего времени), со-
трудники ВНИРО в рамках встре-
чи с депу татом Мосгорд умы 
Н.Г. Зубрилиным у стен Росрыбо-
ловства, озвучили самые острые 
организационно-управленческие 
проблемы, сложившиеся в рыбо-
хозяйственной науке и в ФГБНУ 
«ВНИРО». А именно: серьез-
ные перекосы в системе опла-
ты труда, ведущие к неоправ-
д анному и необоснованно -
му перераспределению средств 
в пользу а дминис т ративно -
управ ленческого персона ла 
(АУП); постоянные сокращения 
ведущей производительной си-
лы институтов – научного пер-
сонала; закрытость и непрозрач-
ность финансово-экономической 
системы институтов, препятство-
вание профсоюзному контролю 
в области социально-трудовых 
отношений и , прежде всего, 
в сфере справедливости распре-
деления средств фонда заработ-
ной платы и многое другое.

Протестная акция была за-
вершена принятием резолюции, 
содержащей конкретные и ре-
шительные требования не толь-
ко в отношении головного ин-
ститута, но и всей рыбохозяй-
ственной науки. Резолюция че-
рез депутата Мосгордумы Н.Г. 
Зубрилина была направлена в 
высшие органы законодатель-
ной и исполнительной власти.

Реальность показала, что 
только такие экстренные и ре-
шите льные меры со с торо -
ны коллектива ВНИРО мог у т 
сдвинуть дело с мертвой точ-
ки. Непосредственно по окон-
чании протестного меропри-
ятия его организаторы были 
приняты и внимательно выслу-
шаны руководством Росрыбо-
ловства. А 29 июля проведе-
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но специа льное совеща-
ние с участием руковод-
ства ФГБНУ «ВНИРО» и про-
фкома ВНИРО. По его ре-
зультатам администрации 
инстит ута было поручено 
в самый кратчайший срок 
наладить взаимодействие 
с проф союзной организа-
цией по вопросу выработ-
ки совместных оптималь-
ных решений по сохране-
нию научного потенциала 
инстит ута в условиях со-
кращения бюджетного фи-
нансирования.

15 авг ус та 2016 го-
д а  н а  о б щ е м  с о б р а -
нии трудового коллекти-
ва администрация ФГБНУ 
« В Н И Р О »  в ы н у ж д е н -
но признала свою ошиб-
ку, на которую ей еще бо-
лее двух месяцев назад 
указала профсоюзная ор-
ганизация – финансово-
экономических основа-
ний д ля проведения со-
кращений персонала нет. 
Более половины намечен-
ных сокращений были ото-
званы, и по устному сооб-
щению руководс тва ин-
ститута сокращению под-
вергнется исключительно  
административно-управ-
ленческий персонал.

Хо т им осо б о о т ме -
тить, что все это стало воз-
можным не благодаря до-
брой воле администрации 
(как, конечно, она постара-
ется преподать). Эти дей-
ствия вызвал исключитель-
но организованный и целе-
направленный протест на-
учных работников. Толь-
ко солидарность сокращен-
ных, сокращаемых и работа-
ющих сотрудников создала 
эту, пусть пока и маленькую, 
но победу, наемных работ-
ников над всесильным рабо-
тодателем.

В связи с этой малень-
кой победой администра-
ция ФГБНУ «ВНИРО» уже сей-
час пытается, что называет-
ся, «искать ведьм». На стра-
ницах официального сай-
та института звучат обвине-
ния в «политических интри-
гах». Профсоюзная органи-
зация, являясь обществен-
ной организацией, безуслов-
но, представляет собой часть 
политической системы стра-
ны. Это – аксиома. Общеиз-

вестно, что только организо-
ванная политическая борь-
ба может дать незащищен-
ному перед лицом работо-
дателя работнику экономи-
ческие права и свободы, без 
которых немыслимы пра-
ва и свободы политические 
и гражданские. Мы откры-
то используем для решения 
социально-трудовых про-
блем коллектива все те воз-
можности, что у нас имеют-
ся, включая и политические. 
Рассчитывая на столь же от-
крытую позицию наших оп-
понентов, мы призываем их 
не к разжиганию конфрон-
тации, а к нормальному диа-
логу – к диалогу на равных. 
Пора уже отбросить в сторо-
ну барские пережитки и по-
нять, что только взаимное 
уважение поможет наладить 
производственный процесс 
даже в условиях сокраще-
ния бюджетного финансиро-
вания.

А.Б. Ефимов, предсе-
датель первичной профсо-
юзной организации ВНИРО, 
кандидат биологических 
наук.

fishkamchatka.ru

Сотрудник 
Росрыболовства 
создал 
и возглавил 
банду 
браконьеров
В Хабаровском крае 
будут судить быв-
шего рыбинспекто-
ра отдела рыбоохра-
ны по Ульчскому райо-
ну и еще 8 участников 
организованной пре-
ступной группы. Граж-
дане незаконно ловили 
осетровые виды рыб 
под чутким руковод-
ством госслужащего.

По версии следствия, 
и м е н н о  р ы б и н с п е к т о р 
в мае 2015 года создал из 
местных жителей преступ-
ную группу для браконьер-
ства. Банда орудовала на 
Амуре, выловленную ры-
бу отвозили для хранения 
в села Булава и Сусанино 
Ульчского района, а также 
в город Амурск.

С  м а я  п о  о к т я б р ь 
2015-го обвиняемые до-

были около тонны осетри-
ны и свыше 400 кг черной 
икры. Ущерб составил свы-
ше 7 млн руб.

В рамках расследова-
ния на имущество участни-
ков преступной группы об-
щей стоимостью около 6 млн 
руб. был наложен арест.

Уголовное дело будет 
рассматривать Ульчский 
районный суд. Об этом со-
общает пресс-служба про-
к у рат у ры Х абаровского 
края.

baikal24.ru

Фастфуд и раки
Специализирующий-
ся на рыбе фаст-
фуд может появить-
ся в Москве. Об этой 
возможности Агент-
ству городских ново-
стей «Москва» расска-
зала директор пред-
приятия «Русская 
рыбная фактория» 
Ирина Михнова.

«Мы о т к р ы ли р ы б -
ный фастфуд пока толь-
ко в  р амк а х ф е с т ив а -
ля «Рыбная неделя», ша-
ле на одной из площадок 
в Новопушкинском скве-
р е.  Сейчас э то ф ес т и-
вальная история, но ес-
ли она понравится людям, 
то в дальнейшем будем ее 
развивать не только в рам-
ках фестиваля», – сказала 
И. Михнова.

По ее словам, сейчас 
в шале рыбного фастфуда 
можно попробовать фиш-
энд-чипс , прод укцию из 
рыбной палочки, из чавы-
чи и трески, а также рыб-
ный бургер.

«Мы уже начали выра-
щивать раков, я думаю, че-
рез два месяца начнем вы-
ращивать креветок, но об 
объемах пока говорить ра-
но. В принципе в Москов-
ской области можно вы-
ращивать все, нужно толь-
ко вычислить приоритет-
ные направления и оказать 
им максимальную поддерж-
ку», – сказал Д. Степаненко.

Он добавил, что ры-
боводство и грибоводство 
были объявлены на терри-
тории Подмосковья прио-
ритетными направлениями 
сельского хозяйства.

АГН «Москва»
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Досье: 

ООО «Пролив» – 
рыбоперерабатывающее 

предприятие, 
расположенное в г. Керчь 

Республики Крым
Производство:

завод выпускает 2,5 млн 
банок, ассортимент – 

28 различных 
наименований

Персонал:

на предприятии трудятся 
320 человек в три смены. 

Рабочая смена производит 
45–50 тыс. банок. 

Средняя зарплата – 
19 тыс. руб. 

Предприятию требуются 
рабочие руки, поэтому 

прием на работу 
ведется постоянно
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Керченское предприятие ООО «Пролив» – один из крупнейших 
рыбоконсервных заводов, являющийся сегодня лидером в вы-
пуске шпротной группы и рыбной консервации. Еще совсем не-
давно оно было убыточным, среднемесячные объемы произ-
водства составляли 850 тыс. банок. Ситуация на предпри-
ятии изменилась с приходом нового генерального директо-
ра – Сергея Анатольевича Дегтяренко, и уже сегодня выпуск 
продукции достигает 2,5 млн банок в месяц. 
Свою работу на предприятии Сергей Дегтяренко начал с за-
мены менеджмента, перестройки и переоборудования завода.

Из аутсайдеров 
в лидеры 
за два с половиной 
года

Фоторепортаж

Автор: Фото:Сергей Дегтяренко,
генеральный директор 
ООО «Пролив»

Светлана Клепикова

Если ранее предприятие работало 
по принципу «три недели работы – не-
деля простоя и мелких ремонтов», то се-
годня мы работаем непрерывно. Есте-
ственно, что при таком режиме и из-
нос оборудования выше. Нам приходит-
ся его не только ремонтировать, обнов-
лять, но и докупать новое.

Так была проведена полная модер-
низация коптильного и автоклавного 
отделений консервного цеха. Закан-
чивается полное перевооружение ко-
тельной завода, на которое было по-
трачено 15 млн руб. Старые котлы се-
рии ДКВР меняются на энергоэффек-

тивные серии Е, что существенно сни-
зит расход газа и уменьшит себесто-
имость продукции. На очереди пере-
вооружение второго цеха «Меритахт», 
с вводом которого предприятие пла-
нирует удвоить выпуск товарной про-
дукции. В цехах, и в целом по пред-
приятию, все освещение меняется на 
диодное, что позволит не только эко-
номить электроэнергию, но и улуч-
шит освещение помещений. До кон-
ца года планируем заменить освеще-
ние по всему предприятию. Идет ка-
питальный ремонт социальной сферы 
предприятия.
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Шпроты и бычок 
в томате и без
Для производства шпротной продук-

ции используется балтийское сырье. Ры-
ба Азово-Черноморского бассейна исполь-
зуется для производства томатной груп-
пы, в частности хамса, килька, тюлька, 
бычок. На сегодняшний день предприя-
тие сырьем обеспечено. Однако постоян-
но растущие закупочные цены приводят 
к удорожанию продукции. Так, стоимость 
кильки за последние два года увеличилась 
с 15 руб. за кг до 30–35 руб. Для консерв-
ных предприятий это дороговато, себесто-
имость продукции получается высокая.

Сегодня на предприятии работает 
320 человек, в смену – 100–120 человек, 
которые производят 45–50 тыс. банок. 

Рабочая смена на «Проливе» начинает-
ся с завозки сырья (сырье подается в бри-
кетированном виде) в камеры-нулевки, 
оттуда отправляется на дефростеры, раз-
мораживается, после чего поступает на 
разделку, обжарку или нанизку, если это 
шпротная группа. Шпроты, идущие на 
нанизку, подвергаются натуральному 
копчению. Каждая рыбка нанизывается 
индивидуально за глаз вручную, после 
чего помещается в коптильные печи. Хо-
чу отметить, что 90% российских шпрот – 
шпроты из малька, не имеющие отноше-
ния к натуральному копчению и балтий-
ской рыбе. Мы же получаем из Калинин-
града 100–120 тонн сырья в месяц, опла-
ченного за 3–4 месяца до вылова рыбы.

Многие перерабатывающие предпри-
ятия для копчения используют жидкий 
дым. Сплошную химию! Мы же исполь-
зуем только натуральное копчение на 
опилках. Ежемесячно выпускаем 200–
250 тыс. банок шпрот в месяц.

Бычок же после дефростера сразу раз-
делывается. Отходы складируются в от-
дельный ящик и затем перенаправля-
ются в жиромучной цех для производ-
ства муки. По сути, у нас безотходное 
производство. Кстати, наш жиромучной 
цех – единственный в Крыму, поэтому 
все рыбные отходы поступают к нам. 
На сегодняшний день мы производим 

›
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4–5 тонн муки в месяц, хотя возможно-
сти позволяют вырабатывать 8–10 тонн.

Помимо шпрот и томатной группы, 
на предприятии выпускают паштетную 
группу. В перспективе – рыбные фрика-
дельки. Сырье для паштетов подвозится 
транспортером к ванне, где банка моется 
и подается в емкость с температурой 50–
60 градусов. После чего продукция пода-
ется на варку в автоклавы. У каждого ви-
да продукции свой цикл: например, паш-
тет должен вариться не более 38 минут, 
в то время как килька – 32 минуты, все по 
ГОСТу. Приборы, фиксирующие время, 
хранятся два года для того, чтобы в лю-
бой момент можно было проверить соот-
ветствие процесса ГОСТу или ТУ.

С контейнера в сети
Продукция ООО «Пролив», а это 

2,5 млн банок в месяц, представлена 
в различных торговых сетях России.

Требования торговых сетей достаточ-
но жесткие. Наша продукция продается 
в Х5, «Ашане», «Магните», «Дикси» и дру-
гих торговых сетях. Как производитель 
мы представлены во всех федеральных 
сетях. И все же 90% продукции нашего 
производства продается под частными 
марками («5 морей», «Вкусные консер-
вы», «Кеано», «Хавиар» и др.).

Несмотря на большие финансовые рас-
ходы на оформление документов для пе-
рехода в российское законодательство – 
сертификация лаборатории, разработ-
ка всей документации (включая ГОСТы 
и торговые марки), увеличение срока 
хранения продукции до 24 месяцев, под-
тверждение стандартов, сертификация 
Госрезерва, Таможенного союза, на кото-
рые уже потрачено 25 млн руб., – мы об-
новили автопарк грузовых машин, автобу-
сов и служебных машин, оформив лизинг.

Сегодня ООО «Пролив» развивается, 
поставлены конкретные цели, вырабо-
таны пути их достижения. Наша продук-
ция пользуется спросом, ценится ее вы-
сокое качество. Предприятие завоевало 
авторитет и доверие среди партнеров 
и покупателей. 

›
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вать. Дисциплина и маршброски выра-
ботали умение переносить физические 
и моральные нагрузки. Я бы сказал, ар-
мия сделала из меня того, кем я явля-
юсь сегодня.

Однако в середине 90-х годов я все же 
написал рапорт и уволился из воору-
женных сил. Наверное, в этот момент 
я дал слабину. Но что сделано, то сде-
лано. И передо мной встал вопрос: что 

делать дальше, где могут пригодиться 
мои знания и опыт?

– И все же, почему ваш выбор пал на 
создание перерабатывающего пред-
приятия?

  Нужно сказать, что я неплохой 
повар. Поэтому решил связать свой 
бизнес с продуктами питания. А по-

Беседовала:

Светлана Клепикова

Гость:

Виталий Стативка,
генеральный директор Волоколамского 
перерабатывающего предприятия «Статус»

«Конкуренция – стимул 
для профессионального роста»

Виталий Стативка:

– Виталий, вы профессиональ-
ный военный и, как вы сами говори-
те, служба в армии была смыслом ва-
шей жизни. Что заставило вас карди-
нально поменять свою жизнь?

  Действительно, армия научила 
меня правильно и быстро оценивать 
ситуацию, находить нужные решения, 
верить в свои силы и трезво их оцени-
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скольку мясные и рыбные блюда наи-
более востребованы, то и выбор мой 
пал на организацию перерабатыва-
ющего предприятия. В дальнейшем 
жизнь подтвердила правильность мо-
его выбора.

– Вы рисковый человек. Какие наи-
более рискованные ваши решения 
оказались самыми успешными?

  Да, я рисковый человек. Но нуж-
но понимать, что риски присутствуют 
всегда, и на каждом этапе вашего про-
изводства они разные. В начале пред-
принимательского пути я рисковал 
средствами, вложенными в производ-
ство. Я был начинающим предприни-
мателем, но уже тогда конкурировать 
приходилось с Клинским мясокомби-
натом. Представьте, маленькая фирма 
из 4–5 сотрудников собирается конку-
рировать с гигантом, производящим 
продукции 100 тонн в день. Как оказа-
лось, дело не в количестве, а в качестве 
продукта. И сегодня я с гордостью мо-
гу сказать, что продукция моего пред-
приятия востребована в Московском 
регионе.

Но не только риск или случай решает 
исход дела. Важно не отступать от при-
нятых ранее решений и честно выпол-
нять свою работу.

– В какой момент вы почувствовали, 
что ваша компания превратилась в се-
рьезного игрока на рынке?

  Будет неверно называть меня се-
рьезным игроком. Серьезные игроки – 
это компании федерального уровня. 
Я же простой середнячок, каких тыся-
чи в нашей стране. Но другие произво-
дители такой же продукции во мне ви-
дят конкурента и новатора. К примеру, 
не буду называть компанию, чтобы не 
делать им рекламу, но форма готовой 
продукции, мои технологии продаж, 
названия продукта начали появляться 
у них. С одной стороны, приятно, ког-
да знаменитые заводы Москвы меня-
ют график объезда магазинов для то-
го, что бы я не вытеснил их с прилавков 
магазинов, а Тверские компании пред-
лагают взятку, что бы я ушел с рынка. 
Но с другой – эта гонка утомляет и не 

позволяет со 100%-ной отдачей посвя-
тить себя производству. Нет, я не гло-
бальный игрок. Я стараюсь держать ка-
чество товара и берегу свою торговую 
марку.

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

 Знакомую с детства поговорку 
«Реклама – двигатель торговли» я бы 
перефразировал: «Конкуренция – сти-
мул для профессионального роста». Ну 
а стимулом для личного развития явля-
ется любящая семья.

– Какими проектами вы сейчас заня-
ты? Как усовершенствуете свое произ-
водство?

  Сегодня на нашем рынке сло-
жилась непростая ситуация во взаи-
моотношениях между производите-
лями и торговыми сетями. В круп-
ные сети нелегко попасть продук-
ции мелких и средних предприни-
мателей. А что главное в любом про-
изводстве? Правильно, продать свою 
продукцию.

Какие преимущества у крупных се-
тей – это место на полке, рекламно-
скидочные акции и огромные площа-
ди под парковку. Место на полке могут 
предоставить и небольшие магазины. 
А рекламные мероприятия тоже мож-
но правильно организовать и расска-
зать о них покупателю.

Вот этим я сейчас и занят.
Я самостоятельно выпускаю букле-

ты с указанием скидки на свою про-
дукцию и контролирую, чтобы в мест-
ных магазинах были желтые и крас-
ные ценники, которые соответствуют 
ценам в буклете, а также, не повери-
те, учу персонал магазинов правильно 
оформлять прилавки. Другими слова-
ми, моя компания стала для сотен роз-
ничных магазинов с разными владель-
цами отделом маркетинга.

Нужно сказать, что это далеко не лег-
кое дело, но я уверен в успехе.

К тому же и другие производители за-
интересовались моей идеей, и некото-
рые уже готовы присоединиться ко мне.

досье

Имя, фамилия: 

Виталий Стативка,

Должность: 

генеральный директор 

Волоколамского 

перерабатывающего 

предприятия «Статус»

Место рождения: 

г. Ялта

Образование: 

Балашовское высшее военное 

авиационное училище летчиков 

(БВВАУЛ) им. Главного маршала 

авиации А.А. Новикова

Интересы: 

рыбалка, шашлыки, огородничество

Любимый вид спорта: 

плавание, шахматы, 

баскетбол, лыжи

Музыкальные предпочтения: 

балет, оперетта, народные песни

Литературные предпочтения: 

научная фантастика

О чем мечтает: 

о стабильности 

и благополучии России

Семейное положение:

женат, имеет детей
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– Может быть, вы подскажете, как 
отличить качественную продукцию 
от остальной?

 Я готов постоянно объяснять, что 
рыбные котлеты по цене 140 руб. за кг 
это, возможно, и котлеты, но не из ры-
бы! Лучше самому купить рыбное фи-
ле и приготовить, чем покупать такой 
продукт.

За свою продукцию я готов нести от-
ветственность, и в ее качестве уверен. 

На каждой моей упаковке есть мое фо-
то в форме и мой прямой телефон. Каж-
дый человек, купивший мои рыбные 
или мясные котлеты, может мне позво-
нить и сказать, что он думает об их ка-
честве и обо мне соответственно.

– Какие качества вы больше всего 
цените в сотрудниках и в партнерах?

 Умение правильно и самостоя-
тельно принимать решения в нестан-

дартных ситуациях, честность и испол-
нительность. В партнерах – обязатель-
ность в платежах.

– Как вы ведете себя с теми, кто вас 
подвел? Сжигаете мосты?

 Сжигать мосты? Нет, это непра-
вильно. Я стараюсь разобраться в мо-
тивации, почему человек так поступил, 
пытаюсь понять причину.

– Где любите отдыхать?

 В России. Да, есть возможность от-
дыхать за границей. Да, у нас еще сервис 
хромает, некоторые дельцы (бизнесме-
нами их назвать не могу) непомерно за-
вышают цену на туристическую продук-
цию. Но я люблю Россию. Люблю свет-
лый и теплый Тамбов, люблю и ува-
жаю Питер. У нас в России много угол-
ков и мест, вызывающих восхищение, от 
которых дух захватывает.

– Ваш любимый афоризм или выра-
жение?

 «Иду на вы!» – это выражение до-
шло до нас с древних времен. Когда 
князь Святослав (правильное имя кото-
рого Светослав – от Свет и Славить) выхо-
дил в воинский поход, то всегда посылал 
в чужие земли весть-предупреждение 
«Иду на вы!», что означало «хочу идти 
на вас», то есть «вы мои враги». Други-
ми словами, это древний воинский ко-
декс чести – не нападать без предупре-
ждения, не стрелять в безоружного или 
неравного по силе противника. 

Будет неверно называть 
меня серьезным игроком. 
Серьезные игроки – это 
компании федерального 
уровня. Я же простой 
середнячок, каких тысячи 
в нашей стране. Но другие 
производители такой же 
продукции во мне видят 
конкурента и новатора. 
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Целью оперативной программы ры-
боводства на 2007–2013 годы являлось 
создание конкурентоспособной отрас-
ли рыболовства, использующей тради-
ционную систему производства с совре-
менными технологиями и бережным от-
ношением к природе. Согласно данной 
программе, субсидирование инвести-
ций в первую очередь было направлено 
в сферу разведения и переработки рыбы, 
распространение рыб и развитие рыбо-
водства, пилотные проекты, культива-
цию и разведение речного угря. Сумма 
дотаций составила 60% от приемлемых 
затрат по проекту для реализации инве-
стиционных мер и 100% от соответству-
ющих расходов в других случаях. Ассиг-
нование оперативной программы ры-
боводства на 2007–2013 годы составило 
36,1 млн евро, то есть примерно 994 млн 
крон. Финансовую поддержку получили 
в общей сложности 1180 проектов.

Следующая программа была разра-
ботана на 2014–2020 годы, целью кото-
рой является повышение конкуренто-
способности традиционной аквакуль-
туры, повышение производства рыбы, 
в первую очередь c использованием си-
стем культивирования с рециркуляцией 
воды, внедрение инноваций и повыше-
ние информированности потребителя. 
Эта программа поддерживает прежде 
всего рыбоводов, новых предпринимате-
лей, рекламные кампании. Кроме того, 

она предусматривает сбор данных, от-
слеживаемость продукции, инновации, 
инвестиции в разведение рыб, дивер-
сификацию аквакультуры, переработ-
ку рыбы, выращивание речного угря. 
Ассигнование оперативной программы 
рыболовства на 2014–2020 годы состав-
ляет 41 159 047 евро, то есть примерно 
1,1 млрд крон. Важнейшие меры вклю-
чают в себя следующие мероприятия:
• продуктивные инвестиции в аква-

культуру и проекты;
• инвестиции в переработку продукта;
• поддержку новых производителей;
• поддержку аквакультуры, обеспечива-

ющую экологические услуги для вне-
дрения речного угря;

• популяризацию аквакультуры.

В рамках подготовки оперативной про-
граммы рыбоводства на 2014–2020 годы, 
согласно постановлению Европарламен-
та и ЕС № 508/2014, Министерством зем-
леделия также был подготовлен много-
летний национальный стратегический 
план по аквакультуре.

Кроме того, существует дотационная 
программа «Поддержка непроизвод-
ственных функций водоемов».

В 2016 году Министерство земледе-
лия выделило помощь для поддержа-
ния непроизводственных функций во-
доемов в качестве частичной компенса-
ции ущерба субъектам рыбоводства для 

обеспечения водохозяйственных и об-
щественных функций прудов. Дотация 
может быть предоставлена на водоем 
с площадью более 5 га по заявлению во-
допользовательских учреждений или ор-
ганов охраны природы либо для обеспе-
чения общественного интереса.

Подать заявление на материальную 
помощь может предприниматель сель-
скохозяйственной сферы (§ 2 закона 
№ 513/1991, Сборник законов Чешской 
Республики). А ее сумма составляет до 
1000 крон на гектар кадастровой пло-
щади водоема, при условии выполнения 
определенных требований водопользо-
вания (например, осуществление мер по 
удержанию воды при наводнениях, обе-
спечение спортивно-рекреационного 
назначения, уборка мусора с мест охоты, 
сохранение природной прибрежной зо-
ны и т. п.).

В 2015 году в рамках этой программы бы-
ла выплачена сумма размером 84,85 млн 
крон. Утвержденным планом дотаций на 
2016 год одобрена сумма в 84 млн крон.

Программа «Помощь для поддержания 
непроизводственных функций рыболов-
ных участков» направлена на поддерж-
ку биологического разнообразия попу-
ляций рыбы в верхних водах и предна-
значена для пользователей рыболовных 
участков. Заявленная сумма дотаций на 
2016 год по данной программе составля-
ет 15 млн крон. 

Механизмы реализации 
государственной поддержки 
и финансирования в области 
аквакультуры в Чешской Республике

Павел Пойер, 
директор Департамента рыбоводства
Министерства сельского хозяйства Чешской Республики

Автор:

аквакультура / в мире

Производство аквакультуры в европейских странах считается перспективным направлением 
развития сельского хозяйства, способным решить вопросы обеспечения населения рыбной 
продукцией. Для развития и поддержки этой отрасли в Чешской Республике были разработаны 
оперативные программы, о которых нашему журналу рассказал директор Департамента 
рыбоводства Министерства сельского хозяйства Чешской Республики Павел Пойер.
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аквакультура / в мире

Ярослава Бенеш,
заместитель министра сельского хозяйства ЧР
по совместной сельскохозяйственной
и продовольственной политике ЕС

Автор:

Чешская Республика – ЕАЭС: 
перспективы сотрудничества в аграрном 
секторе и развитие аквакультуры

В апреле 2016 года в чешском горо-
де Брно состоялся круглый стол «Стра-
ны ЕАЭС – Чешская Республика: аграр-
ная политика и развитие аквакульту-
ры», организаторами которого высту-
пили Евразийская экономическая ко-
миссия и АО «Выставки Брно». Участ-
ники круглого стола – представители 
Министерства сельского хозяйства ЧР, 

члены ЕЭК, посол Республики Беларусь 
в ЧР, консул РФ в Брно, представители 
научных и учебных рыбоводческих 
учреждений Чехии, рыбохозяйствен-
ных предприятий РБ и РФ – обсудили 
перспективы сотрудничества в аграр-
ном секторе и, в частности, в аквакуль-
туре. Чешские рыбоводы поделились 
с российскими и белорусскими колле-

гами успехами в выращивании искус-
ственной рыбы. Заместитель министра 
сельского хозяйства ЧР по совместной 
сельскохозяйственной и продоволь-
ственной политике ЕС Ярослава Бенеш 
рассказала о сельскохозяйственной по-
литике Европейского союза и выразила 
надежду в плодотворном развитии со-
трудничества со странами ЕАЭС.

Круглый стол «Страны ЕАЭС – Чешская Республика: аграрная политика 
и развитие аквакультуры» в г. Брно (Чехия), апрель 2016 года
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аквакультура / в мире

Чешская Республика 
как часть единой 
сельскохозяйственной 
политики Европейского 
союза

Нужно сказать, что в Европейском сою-
зе существует единая сельскохозяйствен-
ная политика, которая является старей-
шей в мире. Уже в рамках Римского дого-
вора 1957 года, принципы которого оста-
ются актуальными и сего дня, были обо-
значены некоторые основные задачи для 
европейского сельского хозяйства:
• повышение производительности 

сельского хозяйства посредством тех-
нологического развития и оптималь-
ного использования факторов произ-
водства, главным образом труда;

• обеспечение достойного уровня жиз-
ни сельского населения за счет увели-
чения индивидуальных доходов фер-
меров;

• стабилизация рынка;
• регулярные поставки сельскохозяй-

ственной продукции;
• обеспечение потребителей продукта-

ми питания по приемлемым ценам.

Некоторые из этих целей благодаря 
принятым решениям и развитию секто-
ра были выполнены. Тем не менее про-
цесс глобализации, изменение климата 
и рост численности населения планеты 
порождают новые вызовы, на которые 
необходимо отвечать. Несмотря на то, 
что принцип обеспечения достаточно-
го количества качественных продуктов 
по разумным для потребителя ценам 
вкупе с обоснованными доходами фер-
меров не меняется в течение длитель-
ного времени, сегодня необходим регу-
лярный пересмотр установленного на-
бора правил, так чтобы единая сельско-
хозяйственная политика (ЕСХП) и Евро-
пейский союз были в состоянии реаги-
ровать на новые обстоятельства.

Последний такой пересмотр ЕСХП 
прошел в 2013 году, где были согласо-
ваны новые правила на период 2014–
2020 годов и поставлены следующие 
задачи: 
• жизнеспособное производство про-

дуктов питания;
• устойчивое управление природными 

ресурсами и мероприятия по борьбе 
с изменением климата;

• сбалансированное территориальное 
развитие.
В связи с этим очевидно, что нынеш-

няя политика отвечает на новые вы-
зовы, подчеркивает аспекты охраны 

ц и т а т а :

Ярослава Бенеш,
заместитель министра сельского хозяйства ЧР по совместной 
сельскохозяйственной и продовольственной политике ЕС:

«Я твердо верю, что в скором времени стабилизируются 
взаимоотношения между странами ЕС и Российской Федерацией и будут 
отменены взаимно применяемые торговые ограничения. Не в наших 
интересах то, что чешские фирмы покидают российский рынок, 
а также рынки стран Евразийского экономического союза. Наоборот, 
мы были бы рады продолжить тенденцию углубления взаимных 
торговых отношений, поскольку, в силу сложившихся исторических 
связей, продолжаем считать этот регион весьма перспективным».

природных ресурсов и устойчивости 
производства. Только в случае эконом-
ного использования природных ресур-
сов мы сможем обеспечить будущим 
поколениям достойные условия жиз-
ни, включая, среди прочего, достаточ-
ное количество доступных, качествен-
ных и здоровых продуктов питания.

Сотрудничество 
со странами ЕАЭС 
в аграрной политике 
и развитие аквакультуры
В рамках Межправительственной ко-

миссии по экономическому, промыш-
ленному и научно-техническому со-
трудничеству между ЧР с Российской 
Федерацией и Беларусью были органи-
зованы чешско-российские и чешско-
белорусские рабочие группы по сельско-
му хозяйству и пищевой промышленно-
сти. В марте 2016 года, спустя более чем 
три года после создания данных групп, 
в Праге состоялась встреча чешско-
российской Межправительственной ко-
миссии и чешско-российской рабочей 
группы по сельскому хозяйству. Россий-
скую делегацию Министерства сельско-
го хозяйства возглавлял первый заме-
ститель министра сельского хозяйства 
Российской Федерации Евгений Громы-
ко. Итогом этой встречи стало восста-
новление хорошего сотрудничества, ко-
торое у нас было прежде.

Очень интенсивные отношения раз-
виваются также в рамках сотрудниче-
ства с Беларусью.

В этом году состоятся совещание 
Межправительственной комиссии, 
а также встреча рабочей группы Мини-
стерства сельского хозяйства Чешской 

Республики и Министерства сельского 
хозяйства Беларуси.

Символично, что сотрудничество 
в развитии аквакультуры является 
предметом переговоров как чешско-
белорусской, так и чешско-российской 
рабочих групп.

Страны – участницы Евразийского 
экономического союза являются важ-
ным торговым партнером как для Чеш-
ской Республики, так и для Европейско-
го союза не только в аграрной отрасли, 
но и в целом. Я считаю, что даже в ны-
нешней сложной внешнеполитической 
обстановке необходимо и впредь ока-
зывать содействие сотрудничеству за-
интересованных субъектов предпри-
нимательства, которое принесет поль-
зу обеим сторонам: и странам Европей-
ского союза, и странам Евразийского 
экономического союза.

Вместе с тем одной из главных целей 
является сохранение торговых отноше-
ний и поиск новых возможностей для 
сотрудничества в области торговли на 
государственном и региональном уров-
нях. Я твердо верю, что в скором вре-
мени стабилизируются взаимоотноше-
ния между странами ЕС и Российской 
Федерацией и будут отменены взаим-
но применяемые торговые ограниче-
ния. Не в наших интересах то, что чеш-
ские фирмы покидают российский ры-
нок, а также рынки стран Евразийско-
го экономического союза. Наоборот, 
мы были бы рады продолжить тенден-
цию углубления взаимных торговых 
отношений, поскольку, в силу сложив-
шихся исторических связей, продолжа-
ем считать этот регион весьма перспек-
тивным. 
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Беседовала:

Натан Руткин,
генеральный представитель в Израиле, 
член совета директоров 
Сети международных экспертов «Союзконсалт»

Светлана Клепикова

И рыбку съесть, 
и денег заработать

Проектами аквакультуры я занима-
юсь уже девять лет и вижу в этом на-
правлении не только огромный потен-
циал развития, в том числе инноваци-
онных технологий, но в первую оче-
редь решения проблем с повышени-
ем качества питания, решение эколо-
гических и экономических проблем. 
Если сравнить растениеводство в за-
крытом грунте, современные тепли-
цы, то стоимость инвестиций в  один 
гектар составляет около 2 млн 300 тыс. 
долл., и экономически имеет смысл 
строить современную теплицу пло-
щадью от пяти гектаров. Для сравне-
ния: те же 2 млн 300 тыс. долл., инвек-
тированных в создание современного 
предприятия разведения и выращива-
ния рыбы, позволяют получить произ-
водство мощностью 230–250 тонн ры-
бы в год. А для КФХ ферма по откорму 
рыбы мощностью 10–15 тонн в год сто-
ит около 70 тыс. долл. Конечно, все за-
висит от вида рыб, сомовых или тиля-
пии можно получить больше, а вот ло-
сосевых и осетровых – меньше.

Вот и получается альтернатива по 
инвистициям – можно вложиться в те-
пличное хозяйство площадью в пять 
гектаров, а можно на туже сумму ин-
вестиций получить современное вы-
сокотехнологичное производство по 
разведению и выращиванию рыбы 
мощностью около 1150 тонн в год. 
И это производство полностью эко-
логичное и отвечает самым жестким 
требованиям для экспорта продукции 
на рынки США и Европы.

И, в отличие от тепличных проектов, 
ферму по разведению рыбы можно раз-
мещать в существующих помещени-
ях – подойдут коровники, фермы, ан-
гары и другие помещения.

Экологичность современной рыбной 
фермы – это в первую очередь работа 
по утилизации продуктов жизнедея-
тельности рыб и контроль вирусной 
и бактериальной среды обитания ры-
бы без антибиотиков и химических 
реагентов. Это позволяет выращивать 
безопасную для человека рыбу и избе-
гать нанесения вреда водным ресур-
сам. В Израиле есть разработки с нуле-
вым сбросом воды.

На мой взгляд, особый интерес пред-
ставляют технологии аквапоники. Это 
выращивание рыбы и растениеводство 
в рамках одного хозяйства – переработ-
ка продуктов жизнедеятельности рыб-
ной фермы в экологически чистые удо-
брения и их использование в теплич-
ных хозяйствах.

ц и т а т а :

Натан Руткин,
генеральный представитель в Израиле, 
член совета директоров Сети международных 
экспертов «Союзконсалт»:

«Одна из основных причина роста цен на продукцию 
большинства предприятий рыбоперерабатывающего 
комплекса связана с тем, что данные предприятия 
не имеют собственной сырьевой базы».

В Израиле говорят: «Дайте челове-
ку рыбу, и он будет сыт один день. По-
могите ему построить рыбную ферму – 
он, его семья и соседи будут сыты всю 
жизнь». Возможно, поэтому правитель-
ство страны всячески помогает ферме-
рам в разведении различных пород рыб. 
Натан Руткин проблемами израильской 
аквакультуры занимается сравнительно 
недавно. Однако с нами успехами изра-
ильских рыбоводов поделился охотно.

– Натан, чем вас заинтересовала ак-
вакультура, почему вы решили сме-
нить вид деятельности?

– Моя профессиональная деятель-
ность началась в 1991 году, работал на 
производстве, в коммерческих струк-
турах. Основная специализация – раз-
витие преимуществ в конкуренто-
способности и маркетинг. С сельско-
хозяйственными проектами работаю 
с 1992 года.
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– Можно сказать, что вы выполняе-
те израильскую продовольственную 
программу?

– В Израиле нет как таковой продо-
вольственной программы, к примеру, 
как в России, но есть регулируемый ры-
нок, который лоббируется в первую оче-
редь в интересах сельхозпроизводителей. 
В среднем в Израиле потребляют около 
11 кг рыбы на человека в год. При этом 
цены на продукты питания выше (иногда 
значительно), чем в европейских странах. 
Поэтому Министерство сельского хозяй-
ства продвигает программу по увеличе-
нию производства аквакультуры в Изра-
иле с целью снижения цены и повыше-
ния уровня потребления рыбы.

– Какие сорта рыб выращивают 
в Израиле? Совпадают ли они с пред-
почтением населения?

– Как я уже сказал, у нас в стране есть 
регулируемый рынок: есть спрос на про-
дукцию – ее производят, нет спроса – 
нет производства. Так, объ емы выращи-
вания в искусственных водоемах и УЗВ 
тиляпии составляют 43%, карпа – 32, ке-
фали (лобана) – 12, белого толстолобика 
(Silver carp) – 6, белого амура – 6, форели – 
3, серебристого горбыля (Argyrosomus) – 
3%. Остальные 15% – это большеротый 
окунь (Bass), европейский сибас (лаврак), 
латес (баррамунди), осетр, сом и другие 
виды рыб. Это без учета выращивания 
декоративных рыб, которые в большин-
стве экспортируются.

– Не секрет, что в Израиле существу-
ет проблема с пресной водой. А искус-
ственно выращенная рыба в основ-

инвестиции в развитие технологий. 
В среднем в год правительство Израиля 
инвестирует порядка 90 млн долл. в на-
учные исследования, из них 50 млн – на 
исследования и разработки в аграрной 
отрасли. Основные приоритеты – вак-
цина против герпеса карпа кои CyHV-3 
(KHV), разработка технологии биофиль-
тров, разработка кормовых добавок.

– Существуют ли какие-то несты-
ковки в законодательстве Израиля 
и в работе рыбоводов? Если есть, как 
они решаются?

– В Израиле нет отдельных структур, 
занимающихся регулированием ры-
боводства, все в рамках одного мини-
стерства. И сельское хозяйство тут не 
исключение. К примеру, могу привести 
тот факт, что таможенное управление и 
налоговое управление – это одна струк-
тура, входящая в Минфин. Сотрудники 
Минсельхоза сами встречаются с фер-
мерами и выясняют проблемы и воз-
можности решения. Все очень откры-
то и без лишних барь еров. В основном 
жалуются на ветеринарную службу за 
строгость и требовательность в испол-
нении нормативных актов.

– Ну а каковы перспективы разви-
тия сотрудничества Российской Феде-
рации с Государством Израиль?

– В настоящее время на базе эксперт-
ного сообщества «Союзконсалт» ведет-
ся работа по созданию кластера транс-
ферта технологий аквакультуры. Это 
международный проект, в котором 
участвуют представители Вьетнама, 
Израиля и России. 

Типовой проект фермы по откорму рыбы мощностью 10–15 тонн в год для КФХ

ном пресноводная. Как решается эта 
проблема?

– Действительно, две трети территории 
Израиля занимает пустыня. Это зона мак-
симально неблагоприятная для ведения 
сельского хозяйства. Благодаря разработ-
кам инновационных технологий Изра-
иль стал ведущей страной в этой области, 
я имею в виду не только сельское хозяй-
ство, а всю область водопользования. Сей-
час проблема воды, которая была особен-
но остра десять лет назад, в Израиле реше-
на. И сегодня рыбы с успехом выращива-
ют в трех израильских пустынях. Но все 
же основное производство аквакультуры 
сосредоточено в северных районах стра-
ны и в прибрежной зоне.

– Как известно, искусственно выра-
щенная рыба очень часто подверже-
на различным болезням. Каким бо-
лезням подвержена израильская ры-
ба? Какая проводится профилактика?

– Список болезней достаточно дли-
нен. Основные же методы профилакти-
ки это вакцинация (что особенно важ-
но для маточного стада), также актив-
но применяются антибиотики, техно-
логии обеззараживания воды, органи-
зационные мероприятия по предотвра-
щению перекрестного заражения, та-
кие как контроль качества безопасно-
сти кормов, использование санитарных 
переходов, личная гигиена работников 
и чистота одежды и оборудования.

– Какую помощь оказывает госу-
дарство рыбоводам?

– На мой взгляд, основная помощь, 
которую оказывает государство, – это 
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Окисление рыбы 
и рыбных продуктов

От изменений в жире понижается 
качество мороженой, соленой, копче-
ной, вяленой рыбной продукции, рыб-
ных консервов.

Наиболее эффективной защитой от 
разрушительного действия кислорода 
воздуха является:
• для мороженой рыбы – обязательное 

хранение при низких температурах;
• для соленой рыбы – заливка тузлу-

ком, добротная тара, предельно воз-
можная плотность укладки;

• для консервов – высокотемператур-
ный, но кратковременный режим об-
жаривания рыбы.

Копченая рыба находится в более вы-
игрышной ситуации. Так как продук-
ты сгорания древесины, входящие в со-
став дыма, действуют на рыбу как силь-
ные антиокислители, тем самым консер-
вируя ее.

Для всех технологических групп рыб-
ных продуктов хранение при низких 
температурах обусловливает торможе-
ние процессов порчи жира. Однако при 
несоблюдении условий хранения про-
исходят нежелательные изменения жи-
ра гидролитического характера. Если 
окисление началось, полностью оста-
новить этот процесс невозможно.

Три основных способа противостоять 
окислению жира в тканях рыбы:
1) низкотемпературное хранение;

Одной из главных причин порчи рыбы и рыбных продуктов 
является окисление, действие кислорода на жиры. Следствие чего – 
прогорклый вкус, обесцвечивание, неприятный запах, ухудшение 
консистенции и потеря пищевой ценности. Провоцируют процесс 
окисления такие факторы, как повышение температуры, 
ферменты, свет, металлы.

2) защита жира от воздействия кисло-
рода (глазурь, тузлук, пленка и т. д.);

3) антиокислители.
Антиокислители – антиоксиданты, 

ингибиторы окисления, природные 
и синтетические вещества, способные 
приостанавливать окисление органи-
ческих соединений.

Для защиты рыбных продуктов от 
окисления, появления горечи и изме-
нения цвета чаще всего применяют 
следующие антиокислители:
• аскорбиновая кислота (витамин С) 

Е300 – имеет свойство связывать сво-
бодные радикалы, тем самым прекра-
щая их разрушительную функцию, 
усиливает активное действие других 
антиоксидантов;

• лимонная кислота Е330 – играет роль 
регулятора кислотности, консерван-
та и вкусовой добавки одновременно;

• винная кислота Е334 – участвует 
в процессе регуляции кислотности, 
комплексообразовании и усиливает 
действие других антиокислителей;
яблочная кислота Е296 – служит для 

подержания нормального баланса кис-
лотности продукта.

В комплексе вышеперечисленные ор-
ганические кислоты работают более 
эффективно.

Компания «Текспро» разработала 
и предлагает линейку комплексных 

консервантов – «Клин Мит», «Пауэр 
Фреш», «Пауэр Сейв». На основе орга-
нических кислот, антиокислителей.

«Клин Мит» – для всех технологиче-
ских групп рыбных продуктов. Ком-
позиция антиоксидантов, которая по-
давляет рост микроорганизмов, порчи 
и позволяет значительно продлить срок 
хранения, улучшить вкус продукта.

«Клин Мит С» – для соленой рыбной 
продукции. Комплексная пищевая ком-
позиция с высоким антимикробным 
действием, не влияет на органолептику 
продукта, увеличивает сроки хранения.

«Клин Мит ПС» – для соленой, вяленой 
и копченой продукции. Сильная пище-
вая антибактериальная композиция ши-
рокого спектра действия, активна про-
тив грамотрицательных и грамположи-
тельных бактерий, дрожжей и плесени.

«Пауэр Фреш» – для всех техноло-
гических групп рыбных продуктов. 
Комп лексная пищевая композиция со-
держит природный антиоксидант экс-
тракт розмарина, предотвращает окис-
ление и порчу рыбных продуктов с вы-
соким содержанием жира.

«Пауэр Сейв» – для всех технологи-
ческих групп рыбных продуктов. Ком-
позиция антиоксидантов, которая по-
давляет рост микроорганизмов, пор-
чи и позволяет продлить сроки хране-
ния, поддерживает баланс кислотности 
в продуктах. 

ООО «ТК «ТЭКСПРО»
199406, Россия, г. Санкт-Петербург,
Гаванская ул. , д. 24, лит. А
Тел./факс: +7 (812) 355-40-65
E-mail: tp@texpro.spb.ru

Наталья Ульянова,
технолог-разработчик рыбного 
направления ООО «ТК «ТЭКСПРО»

Компания: Автор:
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Функциональная смесь 
«Гелеон 224 М» – первый продукт 
на российском рынке для производства 
вяленых рыбных снэков

Темп жизни современного обще-
ства способствует росту популярно-
сти продуктов быстрого приготовле-
ния. Одним из наиболее перспектив-
ных на рынке является сегмент снэков. 
Он представлен продуктами, которые 
можно употреблять как в качестве пе-
рекуса, так и в виде закусок к слабоал-
когольным напиткам. В числе послед-
них наибольшей популярностью поль-
зуются вяленые рыбные изделия.

Функциональных ингредиентов 
для их производства на российском 
рынке до сих пор не было. Россий-
ские предприятия традиционно ис-
пользуют в производстве воду и соль, 
в то время как их зарубежные колле-
ги давно применяют более техноло-
гичные смеси. Однако еще большее 
беспокойство, чем дефицит функ-
циональных ингредиентов, вызыва-
ет присутствие на рынке несертифи-
цированных смесей, нередко исполь-
зуемых в производстве вяленой ры-
бы. Для исправления ситуации и по 
заявке крупных рыбоперерабатыва-
ющих предприятий разработчики 
«СОЮЗСНАБ» создали собственную 
уникальную формулу функциональ-
ной смеси для производства вяленых 
рыбных снэков. Безопасный и техно-
логичный продукт позволяет выраба-
тывать их из несортовой рыбы и ры-
бы с мехповреждениями, получая 
снэки отличного качества и повышая 
рентабельность производства.

«Гелеон 224 М» – новинка, не имею-
щая промышленных аналогов на рос-

Центральный офис ГК «СОЮЗСНАБ»
143405, Россия, МО, г. Красногорск, Ильинский тупик, д. 6
Тел.: (495) 937-87-37 (многоканальный)
Факс: (495) 937-87-20
E-mail: mail@ssnab.ru
www.ssnab.ru

Компания:

рыбных вяленых снэков как из речной 
(сома, сазана, карася), так и из морской 
рыбы (минтая, горбуши, кеты, трески). 
Смесь позволяет работать как с целой 
рыбой, так и с филе и фаршем. В дан-
ный момент идет разработка аналогич-
ной смеси с соусом терияки.

Гарантия качества
Функциональные смеси «Гелеон®» 

выпускаются на базе собственного 
производственного подразделения 
«СОЮЗСНАБ» – ООО «Зеленые линии», 
сертифицированного в соответствии 
с системами менеджмента качества 
ГОСТ Р ИСО 22000-2007, FSSC 22000.

Линейка «Гелеон®» включает ши-
рокий ассортимент функциональных 
смесей для производства соленой ры-
бы, начиная от сельди и заканчивая 
лососевыми и нельмой; рыбы горяче-
го и холодного копчения; пресервов 
и консервов, а также для производства 
фаршевых продуктов, в том числе ре-
структуризированных. 

Одним из наиболее перспек-
тивных на рынке являет-
ся сегмент снэков. Он пред-
ставлен продуктами, кото-
рые можно употреблять 
в качестве перекуса

сийском рынке. Сбалансированный со-
став функциональной смеси позволя-
ет ускорить процесс производства ры-
бы. «Гелеон 224 М» выпускается в жид-
ком виде и полностью готов к приме-
нению. Посол осуществляется в соотно-
шении 1:4 (маринад/рыба) с выдержкой 
от 24 до 72 часов в зависимости от раз-
мера рыбного сырья при температуре 
до 5 °С. Затем рыбное филе раскладыва-
ется на сетки и вялки, после чего наре-
зается соломкой и упаковывается.

Влагоудерживающие агенты в соста-
ве смеси предотвращают излишнее пе-
ресыхание готовой продукции. Кроме 
того, в нее включен горчичный аро-
мат, чтобы нивелировать интенсив-
ность некоторых нежелательных при-
вкусов, характерных, в частности, для 
речной рыбы (запах тины, например).

Функциональные смеси «Геле-
он 224 М» успешно протестированы 
технологами ГК «СОЮЗСНАБ» на более 
чем 10 предприятиях рыбной отрасли. 
Они успешно внедрены в производство 
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Самое важное – это качество 
рыбной продукции

Герман Шальк, 
руководитель 
и директор по продажам 
CSB-System AG

«Компания – это вся моя жизнь, – 
говорит владелец предприятия Вит-
торио Леонарди. – При производстве 
форели и гольца я учитываю уникаль-
ность тех мест, где они выращены. Ведь 
форель и голец нашего производства – 
не жирные и имеют мягкий вкус, что 
объясняется несколькими факторами. 
Во-первых, в холодной ключевой во-
де рыба растет медленно. Во-вторых, 
в производстве мы следуем определен-
ным технологиям и традициям, а так-
же соблюдаем все гигиенические пред-
писания», – объясняет предпринима-
тель. Так, для засолки рыбы на пред-
приятии используется только особая 
морская соль, засолка выполняется 
вручную сухими руками для уменьше-
ния содержания воды в продукте. В от-
личие от средних и крупных рыбных 
предприятий, у Леонарди копчение 
производится с использованием дре-
весных опилок из мягких пород бука. 
Это натуральный процесс, длящийся от 
четырех до шести часов. И конечно же, 
неотъемлемой частью рецептуры явля-
ется 30-летний опыт владельца, позво-
ляющий достигать высокого качества 
и уникальности продуктов.

Даниэле Леонарди, которая вместе 
с отцом и братом руководит фирмой, 
говорит: «Мы начали с производства 
копченой форели и постепенно смог-

Компания Trota Oro начала производство копченой форели 
на территории национального парка Адамелло Брента 
в Трентино (Италия) в 1988 году. Высокое качество продуктов 
Trota Oro обусловлено природным равновесием здешних мест,
а также многолетним опытом и традициями фирмы.

ООО «ЦСБ-Систем» 
115054, г. Москва, 
ул. Валовая, д. 30
Тeл./факс: +7 (495) 641-51-56
E-mail: info@csb-system.ru
www.csb.com

Компания: Игорь Демин, 
генеральный директор 
ООО «ЦСБ-Систем»

Авторы:

ли значительно расширить ассорти-
мент продукции. Появились новые ар-
тикулы, такие как свежая форель и фи-
ле альпийского гольца, маринованная 
рыба, а также икра форели и тартар из 
форели с медом. Однажды мы встали 
перед вопросом управления широким 
ассортиментом продукции, надежного 
обеспечения ее качества при условии 
соблюдения всех европейских пред-
писаний в отношении их прослежива-
ния и безопасности. Решение данных 
задач стало возможным с внедрени-
ем специализированного отраслевого 
IT-решения CSB-System. В этом смысле 
мы чувствуем себя новаторами, ведь на 
момент внедрения решения в 2005 го-
ду совсем немногие предприятия ма-
лого бизнеса имели систему управле-
ния товарным хозяйством такого уров-
ня. В выборе данной системы мы поло-
жились на опыт компании CSB-System, 
которая на тот момент уже в течение 
10 лет была ведущим разработчиком 
программных решений для рыбной 
отрасли».

Внедрение программного обеспече-
ния прошло быстро, так как уже в стан-
дартном пакете CSB-System имеется 
полностью сконфигурированная вер-
сия, которая содержит типовые тре-
бования рыбной отрасли. На предпри-
ятии Trota Oro были инсталлированы 

следующие модули: «Закупки», «Произ-
водство», «Склад», «Сбыт с управлени-
ем работой внешних представителей», 
«Прослеживание» и EDI.

Концепция, 
учитывающая все детали
Модуль «Закупки» гарантирует кон-

троль объемов и качества товаров, по-
ступающих на склад, и получение всей 
информации для дальнейших расчетов 
с поставщиками. Точное управление 
складом в соответствии с различными 
учетными единицами (кг, шт., ящики 
и т. д.), календарными датами и парти-
ями, включая инвентаризацию и ста-
тистику, является интегрированной со-
ставляющей товарного потока. Модуль 
позволяет также выполнять планирова-
ние производства, поэтому отдел сбыта 
может работать с высокой точностью.

Модуль «Сбыт» обеспечивает эффек-
тивную организацию работы этого 
подразделения благодаря высокой ско-
рости подготовки предложений, при-
нятию, управлению и бухгалтерскому 
контролю заказов с последующим пла-
нированием маршрутов и расчетом по 
каждому клиенту.

«Завершение выполнения заказа пред-
приятий общественного питания и го-
стиничного хозяйства (HoReCa) выполня-
ется с помощью сканера, вследствие че-
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го подбор артикулов в заказах не имеет 
фиксированной позиции и исключаются 
ошибки в определении партий, веса и ар-
тикулов», – поясняет Даниэль Леонарди.

Мобильные терминалы используют-
ся также для управления поступлени-
ем товара, перемещениями на складе 
и в процессе инвентаризации.

Решение для управления работой 
внешних представителей предусма-
тривает использование планшетных PC 
в режимах онлайн и офлайн, что обе-
спечивает передачу заказов непосред-
ственно на производственное предпри-
ятие. Преимущества этого решения по-
нятны: находясь у клиента, представи-
тель имеет в своем распоряжении всю 
актуальную информацию о кредитах, 
возможности выполнения заказа, спе-
циальных предложениях, имеющемся 
ассортименте товаров и др.

Таким образом, обеспечивается бы-
страя обработка заказов и их отгруз-
ка. Благодаря информационной систе-
ме о партиях гарантируется прослежи-
вание вдоль всей цепи создания про-
дукта, начиная от разведения рыбы до 
конечного потребителя, и в обратном 
направлении. Информационная систе-
ма о партиях позволяет автоматиче-
ски подготавливать этикетки со штри-
ховым кодом EAN 128 в соответствии 
с европейскими предписаниями.

Преимущества 
использования CSB-Rack
CSB-Rack представляет собой про-

мышленный компьютер – специали-
зированное IT-рабочее место для ре-
гистрации производственных данных, 
обеспечивающее ввод информации 
в режимах онлайн и реального време-
ни на месте ее возникновения и пере-
дачу в систему CSB.

«При использовании многофунк-
ционального CSB-Rack® мы имеем воз-
можность выполнять в одном рабо-
чем процессе комплектацию, взвеши-
вание и этикетирование продукции. 
При этом отсутствует необходимость 
в многоступенчатых, не связанных 
друг с другом рабочих процессах», – го-
ворит Даниэль Леонарди.

Гибкость процесса 
маркировки 
с использованием 
CSB-System
«Недавно мы начали работать на рын-

ках других стран – как в Европе, так 
и за ее пределами, и уже видим хоро-
шие результаты. Языковая адаптация 
при этикетировании продуктов для 
иностранных клиентов осуществля-
ется просто благодаря гибкости CSB-
System. Это относится и к выполнению 
европейских предписаний по этикети-

рованию, и к маркировке продуктов 
питания. Система позволяет нам про-
сто и быстро решать эти задачи. Бла-
годаря тому, что этикетки печатают-
ся непосредственно на предприятии, 
мы адаптировали подачу из системы 
необходимой информации. Trota Oro – 
предприятие ручного труда, произво-
дящее продукцию высокого качества. 
Мы являемся идеальным поставщиком 
для организаций общественного пита-
ния и гастрономии высокого уровня. 
Мы занимаем нишу производителей 
пищевой продукции для требователь-
ных потребителей и обязаны наблю-
дать и контролировать все этапы про-
изводства, продаж и взаимоотношений 
с клиентом. Решение CSB-System на-
дежно помогает нам достичь этого», – 
говорит Витторио Леонарди. 

Trota Oro – предприятие ручного труда, 
производящее продукцию высокого каче-
ства. Оно является идеальным постав-
щиком для организаций общественного 
питания и гастрономии высокого уровня
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Успешное развитие рыбообработ-
ки стало невозможным без учета отно-
шений, складывающихся между произ-
водителями и потребителями в услови-
ях развивающегося рынка рыбной про-
дукции. Существенный спад производ-
ства при отсутствии централизованно-
го распределения готовой продукции и 
наличии жесткой конкуренции между 
производителями обусловил необходи-
мость поиска эффективных путей его 
дальнейшего развития.

Один из главных факторов его стаби-
лизации – повышение конкурентоспо-
собности производимой продукции за 
счет расширения ассортимента и улуч-
шения качества, включая обеспечение 
безопасности потребления, а также сни-
жение себестоимости производства.

Решению этой проблемы способству-
ют результаты исследований, достигну-
тые в последние годы учеными институ-
та в следующих основных направлениях.

Исследование 
технохимического состава 
и пищевой ценности 
промысловых объектов 
и продукции аквакультуры
Создание качественных рыбных про-

дуктов невозможно без изучения соста-

Автор:

В основах политики Российской Федерации в области развития науки и технологий на 
ближайшие годы признан переход от сырьевой экономики к инновационной. По определению 
инновации – это не только и даже не столько передовая научная разработка. Инновация – это, 
скорее, передовое внедрение в массовое производство.

Технологии АтлантНИРО – 
научная основа для инновационного 
развития производства рыбных 
продуктов из морского сырья 
и продукции товарного рыбоводства

копчения рыбы значительно увеличи-
вается содержания бензопирена, кото-
рый является сильным канцерогеном.

Разработка 
и совершенствование 
технологии холодильной 
обработки рыбы
Успешному ведению прибрежно-

го промысла способствуют разработ-
ки, направленные на быстрое и каче-
ственное охлаждение и заморажива-
ние рыбы-сырца сразу после вылова 
обработкой ее контактным способом 
в среде жидкой двуокиси углерода, 
что увеличивает скорость охлаждения 
и замораживания в 1,5–2,0 раза, а сроки 
хранения продукта – в 1,5 раза. Высокое 
качество готового продукта и возмож-
ность обработки рыбы в экспедицион-
ных условиях обусловливают перспек-
тивность внедрения этой технологии.

На развитие производства охлажден-
ной рыбопродукции направлены ис-
следования по использованию льда, по-
лученного из электрохимически акти-
вированной воды, для охлаждения тре-
ски, салаки, кильки и других рыб Бал-
тийского моря и заливов, а также про-
дукции аквакультуры. Бактерицидное 
воздействие на микрофлору рыб во-

ва и свойств перерабатываемого сырья. 
Многолетние исследования технохими-
ческого состава и пищевой ценности 
многочисленных океанических объек-
тов промысла, а также рыб Балтийского 
моря и заливов позволили сформировать 
обширный банк данных, которые во шли 
в различные справочные издания, в том 
числе «Пищевая и гигиеническая оцен-
ка гидробионтов», «Рыбы заливов и мор-
ских вод Балтийского региона», а также 
использованы при подготовке справоч-
ника по биологически активным веще-
ствам морских рыб и годовых прогнозов 
вылова объектов промысла.

Мониторинг содержания антропо-
генных загрязнителей в основных объ-
ектах водных биоресурсов Центрально-
Восточной части Атлантического океа-
на (ЦВА), Балтийского моря и заливов 
и пресноводных водоемов.

При хранении рыбы и рыбопродук-
ции качество и безопасность можно 
контролировать по накоплению триме-
тиламина, летучих оснований и биоген-
ных аминов, содержание которых при 
соблюдении условий хранения соответ-
ствует существующим нормам ПДК.

Технологическая обработка рыбы су-
щественно влияет на содержание ан-
тропогенных загрязнителей. В процессе 

Михаил Андреев,
заместитель директора ФГБНУ «АтлантНИРО», 
доктор технических наук, 
заслуженный работник рыбного хозяйства 
Российской Федерации (г. Калининград)

Наука и бизнес.
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ды, образующейся при таянии льда, 
обеспечивает увеличение сроков хра-
нения охлажденной рыбопродукции 
в 1,3–1,5 раза.

ЭХА-растворы (ЭХА-вода, твердый 
и жидкий ЭХА-лед) обладают бакте-
рицидными свойствами. Жидкий лед 
представляет собой смесь льда и воды 
(водопроводной или морской), содержа-
ние кристаллов льда в которой состав-
ляет 30–35%. Температура льдоводяной 
смеси –2 °C, цвет напоминает цвет мо-
крого снега, консистенция мягкая, хо-
рошо формующаяся. Твердый лед при-
готавливают из ЭХА-воды обычным 
способом – в льдогенераторах.

Отличительная особенность жид-
кого от твердого ЭХА-льда – его повы-
шенная мягкость. Вследствие этого он 
не оказывает травмирующего воздей-
ствия на рыбу, филе рыбы, а также на 
поверхность рук персонала.

Технологические параметры приго-
товления жидкого льда из ЭХА-воды 
(температура, соленость, скорость по-
дачи и т. д.) практически не отличают-
ся от параметров приготовления льда 
по традиционной технологии.

Использование ЭХА-воды для приго-
товления ЭХА-льда и его последующе-
го применения для охлаждения ры-
бы разрешено органами Роспотреб-
надзора.

Утверждена нормативная документа-
ция на производство охлажденной ры-
бы с использованием ЭХА-растворов в ка-
честве моющих средств перед замора-
живанием рыбы и как бактерицидный 
и охлаждающий агент (в виде льда).

При экспериментальных и промыш-
ленных испытаниях установлено, что 
твердый и жидкий ЭХА-лед способству-
ет увеличению сроков хранения охлаж-
денной рыбы или филе рыбы в 1,5 раза 
при сохранении ее исходного каче-
ства. Приготовление ЭХА-воды, твер-
дого и жидкого ЭХА-льда может быть 
осуществлено на серийно выпускаемых 
в России установках.

При использовании ЭХА-раствора 
в качестве моющего и дезинфицирую-
щего средства следует рыбу тщатель-
но промыть чистой водопровод ной во-
дой с температурой не выше 15 °C до 
полного удаления слизи и загрязне-
ний и дополнительно ополоснуть ЭХА-
раствором (раствором нейтрального 
анолита, полученного на установке ти-
па СТЭЛ; рН раствора 7,0 ± 0,5, концен-
трация активного хлора 150 мг/л, кон-
центрация хлористого натрия не более 
1%, соотношение рыбы и раствора 1:2.

При приготовлении рыбы, охлажден-
ной ЭХА-льдом, рекомендуется также 
ополоснуть ее ЭХА-водой.

Ассортимент обрабатываемого сырья 
включает рыбу морского, прибрежно-
го промысла, внутренних водоемов и 
продукцию аквакультуры, в том числе 
леща, камбалы, пикши, сайды, трески, 
толстолобика, пиленгаса, судака, лосо-
севых рыб, форели и др.

Хранят охлажденную ЭХА-льдом ры-
бу при температуре от 0 до –2 °С не бо-
лее 13 суток (кильку, салаку, тюльку, 
хамсу – не более 10 суток).

Установка по приготовлению ЭХА-
воды СТЭЛ-10 Н-120-01 модификации 
120-03 настольного типа по размерам 
немного превышает размеры процессо-
ра компьютера.

Разработка современных 
способов теплового 
консервирования
Экспериментально показано, что 

процесс теплового воздействия на де-
градацию эссенциальных пищевых 
факторов при стерилизации консер-
вов вполне удовлетворительно описы-
вается известными в технической ми-
кробиологии математическими линей-
ными уравнениями, базирующимися 
на кинетических константах отмира-
ния микроорганизмов и термической 
инерции продукта.

Предложен объективный экспресс-
метод квалиметрического контроля 
влияния жесткости режимов стерили-
зации на пищевую ценность консерви-
рованного продукта по кинетическим 
константам деградации лабильных 
биологически активных компонентов, 
которые положены в основу формулы 
определения гидролитического эффек-
та (Н-эффект), являющегося интеграль-
ным показателем допустимого уровня 
снижения пищевой ценности продук-
та в процессе стерилизации консервов; 
установлены его пороговые значения 
для рыбных консервов в ассортименте.

Метод позволяет обеспечить опе-
ративный контроль и регулирование 
потерь пищевой ценности продукта 
в процессе теплового консервирова-
ния, пользуясь современным матема-
тическим аппаратом и компьютерны-
ми программами.

Установлено, что термостабилизация 
обеспечивает получение из океаниче-
ских рыб стерилизованных консер-
вов повышенных вкусовых и пищевых 
свойств, стойких в процессе длительно-
го хранения (не менее 1 года) при обще-

принятой температуре 0–20 °С, преду-
сматривает фасование их как в обыч-
ную, так и нетрадиционную тару из по-
лимерных материалов. Стерилизацию 
проводят по щадящим режимам, га-
рантирующим полную инактивацию 
патогенных бактерий ботулизма и пи-
щевую безопасность.

Применение мягких научно обосно-
ванных режимов теплового консер-
вирования обеспечивает лучшую со-
хранность незаменимых факторов пи-
тания – компонентов белковой, липид-
ной и витаминной природы. По органо-
лептическим показателям термостаби-
лизированные консервы максимально 
приближены к продуктам домашнего 
приготовления.

Производство термостабилизирован-
ных консервов можно осуществлять 
на типовых механизированных лини-
ях, укомплектованных специальными 
стерилизационными аппаратами со-
временного технического уровня. Не-
пременным условием технологии яв-
ляется строгое соблюдение ряда обя-
зательных требований технологиче-
ского и санитарно-гигиенического ха-
рактера.

Исследования по технологии пастери-
зации полуфабрикатов на основе фар-
ша из гидробионтов позволили полу-
чить продукт, обладающий повышен-
ной стойкостью при хранении (3–6 мес. 
при температуре 0–5 °С) и сохраняю-
щий уникальную пищевую ценность.

Увеличить ассортимент консервиро-
ванной продукции можно за счет выпу-
ска консервов в эмульсионных соусах. 
Гомогенизация смеси в специальных 
гомогенизаторах позволяет холодным 
способом (без нагревания и кипяче-
ния) получать соус в виде эмульсии, не 
расслаивающейся после стерилизации 
и при длительном хранении консервов, 
что обеспечивает приготовление ши-
рокого набора заливок, отличающихся 
как по типу (соус, крем-соус, крем), так 
и по вкусовой направленности (томат-
ные, майонезные, горчичные и др.).

Установлено, что смешивание ком-
понентов без вакуума и термостатиро-
вание приводят к снижению качества 
консервов при хранении. Полученные 
результаты исследований способству-
ют научному обоснованию технологии 
гомогенизированных рыбных консер-
вов для детского питания. Разработа-
ны конкретные технологии с полным 
комплектом нормативной документа-
ции для промышленного выпуска про-
дукции в ассортименте.
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Проведены исследования по разработ-
ке новой технологии консервов моди-
фицированной структуры из тресковых 
рыб (путассу, трески, минтая и др.) с улуч-
шенными потребительскими свойства-
ми. Создание нового продукта – консер-
вов «Балтийский деликатес» – основано 
на использовании желирующих и вкусо-
ароматических компонентов в оптималь-
ных соотношениях для придания про-
дукту сочности и приятного вкуса.

Подтвержден запас стабильности ка-
чества и пищевой безопасности кон-
сервированных теплом рыбных про-
дуктов при хранении и предложены 
возможности документального во-
площения технических требований 
к транспортированию рыбных консер-
вов актуального ассортимента в кры-
тых железнодорожных вагонах приме-
нительно к Своду правил и другим ви-
дам технической документации.

Разработка 
и совершенствование 
технологии пресервов, 
соленой и копченой 
рыбопродукции
Проведенные исследования копченой 

рыбы различной степени разделки, упа-
кованной под вакуумом, показали, что 
ее сроки годности значительно превы-
шают сроки хранения. Ухудшение каче-
ства продукции проявляется во внеш-
них признаках: появление отстоя влаги 
и изменение консистенции. По осталь-
ным органолептическим, а также ми-
кробиологическим показателям рыба 
оставалась пригодной к употреблению.

На поиск путей повышения стойко-
сти пресервов с содержанием соли 4–5% 

безопасности малосоленой рыбной 
продукции в процессе хранения при 
умеренно положительной температу-
ре (6 °С), включающие «Рекомендации 
по составу консервирующих добавок, 
обеспечивающих безопасность потре-
бления малосоленой продукции» и «Ре-
комендации по технологическому про-
цессу производства пресервов с повы-
шенной стойкостью при умеренной по-
ложительной температуре».

Разработка технологии 
комбинированных 
продуктов высокой 
пищевой ценности
Научно обоснована и разработана 

технология пищевого фарша из антарк-
тической креветки (криля) и пищевой 
продукции на его основе, базирующая-
ся на учете особенностей технохимиче-
ского состава и биохимических свойств 
сырья и целенаправленного регулиро-
вания уровня отдельных химических 
веществ в полуфабрикатах.

Проведенные исследования позволи-
ли разработать технологию широкого 
ассортимента комбинированных про-
дуктов с заданными свойствами: «Ры-
боовощной полуфабрикат «Курса», «Вер-
мишель морская» и аналог креветки, 
мясные и мясо-рыбные мороженые по-
луфабрикаты, чипсы, колбасные и соси-
сочные изделия, рыбные палочки и др.

Обоснованы на базе анализа ин-
формационного и экспериментально-
го материала основные тенденции со-
вершенствования производства суше-
ной и вяленой продукции и доказана 
с этих позиций перспективность ис-
пользования установок для обезвожи-

при хранении были направлены иссле-
дования по разработке принципиально 
нового способа консервирования сла-
босоленых продуктов, при котором ис-
пользуется нетрадиционный консерви-
рующий фактор – низкая температур-
ная пастеризация в потоке быстрых 
электронов. Это позволяет в течение 
длительного времени хранить малосо-
леные пресервы при положительных 
температурах: при 5–7 °С 50–70 сут., 10–
12 °С 30–40 сут., 18–20 °С 5–7 сут. Ука-
занные сроки даны с достаточным за-
пасом по микробиологическим и орга-
нолептическим показателям. Проведе-
ны исследования по безопасности по-
требления соленой и копченой про-
дукции с минимальным содержанием 
соли (2–5%). Установлена зависимость 
уровня накопления компонентов окис-
ления и гидролиза липидов, образова-
ния биогенного амина от массовой до-
ли соли и температуры хранения про-
дукта. Проведены работы по выявле-
нию возможности развития в малосо-
леной и подкопченной продукции ми-
котоксинов, образующихся в процессе 
развития определенных видов плесе-
ней и, возможно, обладающих не толь-
ко токсичными, но и мутагенными, ге-
ратогенными и канцерогенными свой-
ствами. Получены данные по содержа-
нию плесеней в пресервах и подкопчен-
ной продукции в вакуумной упаковке. 
В процессе производства копченой про-
дукции возможно ее обсеменение ток-
синообразущими плесенями, в том чис-
ле способными образовывать токсины 
в условиях пониженных температур.

Разработаны рекомендации по 
обеспечению микробиологической 

Установлено, что термостабилизация обеспечивает получение 
из океанических рыб стерилизованных консервов повышенных 
вкусовых и пищевых свойств, стойких в процессе длительного 
хранения (не менее 1 года) при общепринятой температуре 0–20 °С, 
предусматривает фасование их как в обычную, так и в нетрадиционную 
тару из полимерных материалов. Стерилизацию проводят по щадящим 
режимам, гарантирующим полную инактивацию патогенных бактерий 
ботулизма и пищевую безопасность.
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«Высокая экономическая 

эффективность производ-

ства экструдированных 

комбикормов будет опреде-

ляться низкой стоимостью 

исходных компонентов экс-

трузионной смеси, малы-

ми трудозатратами и высо-

ким выходом готовой про-

дукции (до 80% от массы ис-

ходной смеси). Ориенти-

ровочное соотношение от-

ходов и отрубей 1:3–4».

Михаил Андреев: 

вания растительного и животного сы-
рья ИК-излучением в разреженной сре-
де, позволяющие обеспечить высокое 
качество пищевых продуктов и эколо-
гическую безопасность их производ-
ства. Показано, что сушеную и вяленую 
рыбопродукцию целесо образно приго-
тавливать из фарша тощей и средней 
(до 10%) жирности морских и пресно-
водных рыб. В других случаях для про-
изводства сушеной и вяленой продук-
ции рыбу следует разделывать на филе 
или пласт (кроме мелкой рыбы – киль-
ки, тюльки, хамсы), кальмар – на филе, 
вареную креветку – на шейку с панци-
рем. Возможно использование различ-
ных пряностей, декоративных добавок, 
а также перерабатывать копченую и со-
леную продукцию (некондиционную 
по внешним характеристикам).

Морские водоросли и овощи (капу-
ста, свекла, морковь, лук и т. д.) наибо-
лее эффективно подвергать сушке ИК-
излучением в разреженной среде в шин-
кованном виде с последующим исполь-
зованием в виде кусочков или в виде 
тонкоизмельченного порошка при при-
готовлении различных видов продук-
ции (салаты, желеобразующие добав-
ки, пресервы, консервы и др.). Качество 
продукта достигается за счет использо-
вания принципиально новой организа-
ции процессов обез воживания морепро-
дуктов путем интенсификации их с при-
менением низких давления и температу-
ры высушиваемого продукта.

Создание лечебно-профилак-
ти ческих препаратов на 
основе жира гидробионтов
Жир рыб и морских беспозвоночных, 

в состав которого входят в больших ко-
личествах полиненасыщенные эссенци-
альные жирные кислоты, положитель-
но зарекомендовал себя в медицинской 
практике в лечебных и профилактиче-
ских целях. Показана возможность обо-
гащения жирового продукта «Полиен» 
биологически активными веществами 
облепихи и боярышника, токоферола-
ми, каротиноидами, эфирными масла-
ми, аскорбиновой кислотой и др.

Совместно со специалистами Россий-
ского кардиологического центра АМН 
разработан лечебно-профилактический 
препарат на основе жира кальмара. 
Установлены антиатерогенные свой-
ства жира и доказана возможность 
его применения для профилактики 
сердечно-сосудистых заболеваний за 
счет регулирования липидного обме-
на в организме человека. Кроме того, 

лучению нового консерванта – прота-
минсульфата из молок сельди и сала-
ки. Установлено, что концентрат про-
таминсульфата оказывает ингибирую-
щее действие на грамположительные 
и грамотрицательные бактерии, имеет 
высокую антимикробную активность 
в нейтральной и щелочной среде, яв-
ляется термостойким белком, не дена-
турирующим при температурах 100–
120 °С и сохраняющим свои свойства 
в сухом виде в течение одного года.

В целях повышения эффективности 
использования перерабатываемого сы-
рья разработана технология комплекс-
ного ферментного препарата из отхо-
дов при разделке гидробионтов. В со-
став комплекса входят трипсин, химо-
трипсин, карбоксипептидаза А, амила-
за, нуклеазы. Препарат эффективен в ка-
честве добавки в стартовые и товарные 
рыбные корма, а также при очистке щу-
палец и мантии кальмара от кожи.

Улучшению вкусоароматических 
свойств продукции способствует добав-
ка «Крабовая», приготавливаемая из 
отходов от разделки креветок, крабов, 
криля, и может использоваться при про-
изводстве супов, концентратов, холод-
ных закусок, придавая продуктам вкус 
и запах вареного мяса ракообразных.

Разработка технологии 
экструдированных кормов 
из отходов переработки 
рыбного сырья
В настоящее время аквакультура дает 

почти половину всей рыбопродукции, по-
требляемой мировым сообществом. Уче-
ные и специалисты предсказывают в даль-
нейшем бурное развитие этой важной от-
расли. Сейчас в России доля аквакульту-
ры не превышает 5% от добываемых про-
мысловых водных биоресурсов. В послед-
ние годы предпринимаются серьезные ме-
ры в деле возрождения рыбоводства. Аква-
культура вошла составной частью в Феде-
ральную программу «Повышение эффек-
тивности использования и развитие ре-
сурсного потенциала рыбохозяйственно-
го комплекса в 2009–2013 годах».

Но главной проблемой при этом оста-
ется недостаточное производство ком-
бикормов для выращивания рыбы, 
в том числе ее молоди. На российском 
рынке преобладают корма зарубеж-
ных компаний «Провими», «Био-Мар», 
«Крафт-фруттерверк» и др. Отечествен-
ные корма уступают им по качеству 
и количеству и не обеспечивают рен-
табельности производства рыбной про-
дукции.

в кальмаровом жире выявлены актив-
ные вещества, способствующие ускоре-
нию заживления ран при термических 
ожогах. Испытания, проведенные при 
участии Научно-исследовательского 
ожогового центра (г. Санкт-Петербург), 
свидетельствуют об эффективности ис-
пользования этого жира.

Проведены работы по технологии 
биологически активной пищевой до-
бавки профилактического назначения 
на основе липидно-каротиноидных 
комплексов, извлекаемых из сушеных 
панцирьсодержащих отходов ракоо-
бразных, в том чимсле криля, сверхкри-
тической углекислотной экстракцией.

Разработка технологии 
биологически 
активных веществ
Принципиально новое направление 

в области разработки передовых спосо-
бов консервирования рыбных продук-
тов характеризует исследования по по-
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В целях повышения качества и эко-
номической эффективности производ-
ства отечественных комбикормов для 
рыб АтлантНИРО проводит исследова-
ния по разработке технологии экстру-
дированных комбикормов, позволяю-
щей утилизировать биологические от-
ходы животного и растительного про-
исхождения с получением на этой осно-
ве углеводно-белковой кормовой добав-
ки для включения в рационы питания 
молоди рыб. Основу технологии может 
составить метод сухой экструзии, уже 
используемый в сельскохозяйствен-
ном производстве при переработке от-
ходов животного происхождения, об-
разующихся в производственном про-
цессе птицефабрик, свинокомплексов, 
зверохозяйств и др. отходов, возникаю-
щих при мясопереработке, переработ-
ке мясо-костной муки и комбикормов, 
потерявших свои потребительские ка-
чества в результате неправильного или 
длительного хранения, и т. п.

При переработке рыбы образуется 
много отходов – головы, кости, кожа, 
внутренности, некачественная задер-
жанная рыба, а также рыба, подвержен-
ная различным заболеваниям, которые 
могут являться ценным белковым ком-
понентом комбикормов. Содержащий-
ся в рыбных отходах коллаген может ис-
пользоваться для производства грану-
лированных экструдированных кормов 
для рыб с целью увеличения их биоло-
гической ценности, прочности гранул 
и увеличения времени их растворения 
при нахождении в воде. Особенно ак-
туально использование продуктов ги-
дролиза коллагена (рыбные подпрессо-
вые бульоны) при производстве старто-
вых комбикормов для молоди и товар-

ных рыб ценных видов (осетра, форе-
ли, лосося, морского ежа и др.), способ-
ствующих увеличению доли их выжива-
емости. Было обнаружено, что наиболь-
шей аттрактантной активностью обла-
дают такие аминокислоты (в отдельно-
сти и в различных сочетаниях), как гли-
цин, пролин, аланин и др. При добавле-
нии в корм их смеси у японских угрей, 
например, потребление пищи возраста-
ло втрое. Приведенные факты свидетель-
ствуют о важной роли рассматриваемых 
трех аминокислот в процессе интенсив-
ного роста рыбы.

В качестве исходных сырьевых ком-
понентов растительного происхожде-
ния могут быть использованы отхо-
ды зерноперерабатывающей промыш-
ленности: отруби, отходы при очист-
ке и сортировке зерновой массы (зер-
новые отходы), зерновая сорная при-
месь, травмированные зерна, щуплые 
и проросшие зерна, семена дикорасту-
щих растений, некондиционное зер-
но и сухие растительные компоненты 
сельскохозяйственных культур: стебли 
зерновых и технических культур, кор-
зинки и стебли подсолнечника, льня-
ная костра, стержни кукурузных по-
чатков, картофельная мезга, трава бо-
бовых культур, отходы сенажа и сило-
са, отходы виноградной лозы, чайных 
плантаций, стебли табака. При экстру-
дировании растительных компонентов 
содержащиеся в них сложные полиса-
хариды – пектиновые вещества, целлю-
лоза, гемицеллюлоза и др. – подверга-
ются глубокой деструкции клеточных 
стенок и отдельных структурных поли-
сахаридов, то есть осуществляется рас-
щепление сложных полисахаридов на 
простые с последующим созданием на 

их основе легкоусвояемого корма. Кро-
ме того, трудноусвояемый белковый 
компонент сырья переходит в легко-
усвояемую рыбами форму путем рас-
щепления молекулы белка на простые 
аминокислоты. Любое растительное 
сырье и его производные, как лигно-
целлюлозный источник, доступны для 
экструзионной конверсии в углеводно-
белковые корма и кормовые добавки.

После завершения процесса экструзи-
онной конверсии получаемым конеч-
ным продуктом явится кормовая до-
бавка – углеводно-белковый концен-
трат (УБК), который приобретает кор-
мовые свойства, значительно превосхо-
дящие свойства исходных компонентов.

При эксплуатации технологического 
оборудования, кроме подвода электро-
энергии, другие виды энергоносителей 
и вода не требуются. Процесс перера-
ботки экологически чист и безотходен.

Высокая экономическая эффектив-
ность производства экструдирован-
ных комбикормов будет определяться 
низкой стоимостью исходных компо-
нентов экструзионной смеси, малыми 
трудозатратами и высоким выходом го-
товой продукции (до 80% от массы ис-
ходной смеси). Ориентировочное соот-
ношение отходов и отрубей 1:3–4.

Реализация результатов 
исследования
Выполняемые АтлантНИРО технологи-

ческие исследования и разработки спо-
собствуют развитию отечественной ры-
бопереработки. Примером тому являет-
ся около 800 предприятий различных ре-
гионов Российской Федерации, успешно 
использующих разработки института 
в своей деятельности. 

На развитие производства охлажденной рыбопродукции 
направлены исследования по использованию льда, полученного из 
электрохимически активированной воды, для охлаждения трески, 
салаки, кильки и других рыб Балтийского моря и заливов, а также 
продукции аквакультуры. Бактерицидное воздействие на микрофлору 
рыб воды, образующейся при таянии льда, обеспечивает увеличение 
сроков хранения охлажденной рыбопродукции в 1,3–1,5 раза.

Наука и бизнес.
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В Официальном журнале Евро-
пейского экономического сообщества 
24 ноября 2006 года была опубликована 
директива Совета ЕЭС, регламентирую-
щая вопросы охраны здоровья объектов 
аквакультуры и меры профилактики их 
болезней. В этой директиве в список не-
экзотических особо опасных болезней 
рыб Евросоюза к уже имеющимся че-
тырем вирусным болезням рыб (VHS, 
IHN, ISA, SVC) была добавлена еще од-
на – герпесвирусная болезнь карпа кои 
(KHVD). В 2007 году болезнь была вклю-
чена и в список декларируемых болез-
ней Всемирной организации здоровья 
животных. Можно сказать, что вступле-
ние человечества в третье тысячелетие 
было омрачено глобальным распростра-
нением ранее неизвестной особой болез-
ни рыб. Есть серьезные опасения, что эта 
болезнь, поражающая как декоративно-
го (кои), так и обыкновенного карпа, ско-
ро будет обнаружена и в России.

Ретроспективными исследования-
ми архивного клинического материала 
с помощью молекулярно-генетических 
методов было установлено, что в Вели-
кобритании нераспознанная вспышка 
KHVD имела место еще в 1996 году. Од-

Авторы:

Герпесвирусная болезнь 
карпа кои: ситуация в мире 
и риск интродукции в Россию

нако первым государством, наиболее тя-
жело пострадавшим от данной болезни, 
был Израиль, в пресноводной аквакуль-
туре которого обыкновенный и декора-
тивный карпы занимают доминирую-
щее положение. Весной 1998 года там на-
чала быстро распространяться ранее не-
известная болезнь, сопровождавшаяся 
высокой гибелью рыб. За один год поте-
ри прудового карпа составили 600 тонн, 
а ущерб, нанесенный индустрии карпа 
кои, достиг 4 млн долл. США. К концу 
2000-го болезнь поразила примерно 90% 
рыбхозов страны, и ежегодные потери 
от нее исчислялись многими миллиона-
ми долларов. Почти одновременно с Из-
раилем, осенью 1998 года, вспышки схо-
жей болезни были отмечены у карпа кои 
в Германии и США. В Великобритании 
KHVD диагностировали у карпов кои в 
1999 и 2000 годах, а начиная с 2003-го 
вирус-возбудитель неоднократно выде-
ляли там от дикого карпа из природных 
водоемов.

В 2004 году неблагополучными по 
KHVD были уже 11 европейских стран, 
из которых наиболее тяжело пострада-
ли Германия и Нидерланды. Так, в Гер-
мании в 2002 году было зарегистрирова-

но около 80 случаев заболевания и более 
100 – в 2003-м. В 2004–2005 годах в США 
массовые вспышки данной болезни про-
изошли среди дикого карпа. При этом 
ежегодная гибель достигала 5–50 тыс. 
половозрелых особей. Можно сказать, 
что новая болезнь застала цивилизован-
ные страны мира врасплох, и они жесто-
ко поплатились за недостаточное внима-
ние к этой проблеме.

Поиски источников болезни приве-
ли в страны Юго-Восточной Азии, яв-
ляющиеся основными поставщиками 
карпа кои на международный рынок. 
В 2001 году KHVD была выявлена в Гон-
конге и Малайзии, в 2002-м – в Индоне-
зии и на Тайване, а в 2004-м – в Таилан-
де. В условиях тропических государств 
болезнь протекала остро и сопровожда-
лась массовой гибелью рыб. Осенью 
2003 года произошли первые вспышки 
болезни в Японии. Тогда в садковых хо-
зяйствах, расположенных на озере Касу-
мигаура в префектуре Ибараки, погиб-
ло более 1200 тонн обыкновенного кар-
па, что составило около 13% годового 
объема его производства в стране. В хо-
де организованного в срочном порядке 
повсеместного мониторинга в 2004 году 

На протяжении двух последних десятилетий наблюдается бурное развитие двух сфер 
человеческой деятельности, связанных с разведением гидробионтов, – аквакультуры 
и декоративного рыбоводства. Их глобальная экспансия привела к тому, что, прежде никогда 
не контактировавшие, эти сферы в ряде регионов земного шара пришли в соприкосновение 
друг с другом. Результаты такого соприкосновения не всегда были благоприятными.

Игорь Щелкунов,
кандидат биологических наук, НИВВиМ

Владимир Воронин,
главный научный сотрудник,
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можностей для возбудителя попасть от-
туда в естественные водоемы, где обита-
ет дикая форма карпа – сазан. Такой спо-
соб распространения инфекции – пря-
мой путь к появлению природных оча-
гов болезни, ликвидация которых – де-
ло чрезвычайно трудное.

Справедливости ради следует отме-
тить, что после организации под па-
тронажем ФАО в самом конце прошло-
го века Сети центров по аквакульту-
ре в Азиатско-Тихоокеанском регионе 
(NACA) вопросам охраны здоровья куль-
тивируемых гидробионтов в странах 
Юго-Восточной Азии стали уделять за-
метно возросшее внимание. Более под-
робную информацию по этому вопросу 
можно найти на сайтах Всемирной орга-
низации здоровья животных (www.oie.
int), Информационной системы ФАО по 
патогенам водных животных и каранти-
нированию (AAPQIS), NACA и др.

Коротко о самой болезни. Возбудитель 
ее – герпесвирус, генетически родствен-
ный вирусу оспы карпов. Молекулярно-
генетическими исследованиями уста-
новлено шесть европейских (Е1–Е6) 
и два азиатских (А1–А2) генотипа вируса. 
Вирус обладает покровно-тканевым тро-
пизмом и узкой специфичностью в отно-
шении хозяина. Болеют только культур-
ный карп, карп кои и сазан, принадле-
жащие к одному виду Cyprinus carpio L. 
Переболевшие рыбы надолго остаются 
вирусоносителями (более года). Пока-
зана возможность носительства виру-
са другими карповыми и некарповыми 
рыбами (осетровыми, сомовыми, вклю-
чая анциструса). К заболеванию воспри-
имчивы все возрастные группы карпа, за 
исключением, по-видимому, личинки. 
Первые признаки заболевания проявля-
ются в отказе от корма, угнетении, нару-
шении координации движений, скопле-
нии рыбы у поверхности воды и «загла-
тывании» ею воздуха.

Наиболее демонстративным является 
комплекс из трех признаков: западение 
глаз, очаговый некроз жабр и обшир-
ные зоны шершавости кожных покро-
вов (рис. 1).

Следует отметить, что они не всегда 
наблюдаются одновременно у одной 
и той же особи. Тело больных рыб нерав-
номерно окрашено, и участки шерша-
вой кожи без слизи чередуются с чрез-
мерно ослизненными. К этому добав-
ляется разрушение («растрепанность») 
плавников, кровоизлияния у их осно-
вания и на поверхности тела. Болезнь 
осложняется вторичными инфекциями 
(миксобактериоз, сапролегниоз) и про-

болезнь была выявлена в 39 из 47 пре-
фектур. При этом в большинстве случа-
ев она была обнаружена у дикого карпа 
в природных популяциях. В целом по-
тери декоративного и товарного кар-
поводства Японии в результате гибели 
рыб и предпринятых карантинных мер 
составили тогда 75 млн долл. США. В на-
стоящее время в стране организован 
строгий ветеринарный контроль за бо-
лезнью, и экспорт карпа кои разрешен 
только из хозяйств, прошедших обяза-
тельное обследование и свободных от 
возбудителя болезни.

Помимо Японии, другой страной, где 
ведется строгий ветеринарный кон-
троль перевозок и экспорта рыбы, яв-
ляется Сингапур – один из крупнейших 
мировых поставщиков декоративных 
водных животных. Здесь проводится по-
литика аккредитации экспортеров деко-
ративных рыб, в рамках которой находят 
отражение такие вопросы, как техниче-
ское устройство и организация системы 
менеджмента рыбоводного хозяйства, 
оборудование карантинного отделе-
ния, правила ветеринарно-санитарной 
гигиены и лабораторный мониторинг 
хозяйств на наличие особо опасных за-
болеваний, включая KHVD.

На конец 2009 года болезнь была офи-
циально установлена в 30 странах мира: 
Австрии, Бельгии, Великобритании, Гер-
мании, Гонконге, Дании, Израиле, Индо-
незии, Ирландии, Италии, Канаде, КНР, 
Коста-Рике, Люксембурге, Малайзии, 
Нидерландах, Новой Зеландии, Польше, 
Сингапуре, Словении, США, Таиланде, 

Тайване, Франции, Чехии, Швейцарии, 
Швеции, ЮАР, Южной Корее и Японии.

Противостоять распространению бо-
лезни непросто. Главным препятствием 
является пренебрежительное отноше-
ние занятого в этом бизнесе персонала 
к вопросу профилактики заразных бо-
лезней рыб. Здесь до сих пор бытует мне-
ние, что на каждую болезнь найдется 
нужное лекарство, и нет необходимости 
беспокоиться о нем раньше, чем это по-
требуется. Данный тезис в известной ме-
ре справедлив для паразитарных болез-
ней, отчасти для бактериальных и совер-
шенно не годен для вирусных. Решить 
проблему может только профилактика, 
основанная на недопущении проникно-
вения патогена в регионы, где он пре-
жде отсутствовал. Пропагандируемый 
Всемирной организацией здоровья жи-
вотных, данный подход успешно приме-
няется в промышленной аквакультуре.

Как рыба, не имеющая пищевого пред-
назначения, карп кои распространяется 
по всему миру множеством фирм и ком-
паний, торгующих аквариумными ры-
бами. В других странах Юго-Восточной 
Азии контроля, подобного тому, какой 
организован в Японии и Сингапуре, по-
ка нет. Выдача ветеринарных сертифи-
катов на перевозимую рыбу там в боль-
шинстве случаев проводится формаль-
но, а сама рыба нередко поступает прямо 
в зоомагазины и на зоорынки стран-
импортеров, минуя какие-либо каран-
тинные базы. Поскольку карпа кои часто 
содержат в прудах парков и приусадеб-
ных участков, существует немало воз-
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Рис. 1 . Западение глаз и очаги некроза жабр у карпа кои, больного KHVD 
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тозойными эктопаразитозами. Вну-
тренние органы обычно не имеют су-
щественных патологических измене-
ний. Иногда отмечают увеличение пе-
редней почки, дряблость и неравномер-
ную окраску сердца.

Наиболее тяжело болезнь протекает 
при температуре воды 17–26 °C, физио-
логически оптимальной для карпа. Ве-
роятно, по этой причине первоначаль-
но было предложено называть ее «им-
муносупрессия карпа кои». При сниже-
нии температуры течение болезни за-
тормаживается, но возврат к оптималь-
ному температурному режиму провоци-
рует ее рецидив. Острое и сверхострое 
(бессимптомное) течение болезни со-
провождаются 100%-ной заболеваемо-
стью и гибелью до 90–100% рыб. При 
этом между появлением первых призна-
ков заболевания и гибелью рыб может 
пройти всего несколько часов. Наиболее 
упитанные и быстрорастущие особи, 
как правило, погибают первыми. При 
низкой температуре воды KHVD проте-
кает в хронической форме с невысокой 
смертностью.

Диагностика болезни проводится ве-
теринарными врачами и ихтиопатоло-
гами. Она затруднена из-за вышеупомя-
нутых вторичных осложнений, которые 
маскируют основную причину и могут 

ввести в заблуждение недостаточно ква-
лифицированного специалиста. Окон-
чательный диагноз ставится на осно-
вании вирусологических исследований 
материала от рыб в специализирован-
ных лабораториях, включающих ПЦР-
выявление вируса в зараженной куль-
туре клеток или в патматериале. Вы-
делить вирус даже в наиболее чувстви-
тельных к нему культурах клеток карпа 
(KF-1, CCB, CaF-2 и др.) удается далеко не 
всегда (рис. 2).

Основной способ профилакти-
ки болезни – завоз рыбы из надеж-
ных источников, проходящих еже-
годное обследование аттестованны-
ми диагностическими лаборатория-
ми страны-экспортера. Импортные по-
ставки рыбы должны сопровождать-
ся ветсертификатами установленно-
го образца, где должно быть указано, 
что хозяйство-поставщик в стране-
экспортере находится под регулярным 
диагностическим надзором, осущест-
вляемым в соответствии с положени-
ями Всемирной организации здоровья 
животных, и свободно от возбудителя 
данной болезни. Несмотря на это, им-
портируемых декоративных рыб следу-
ет карантинировать в течение 3–4 не-
дель, подсадив к ним на контакт здоро-
вых местных карпов.

Ветеринария.

В Израиле широко практикуется 
вакцинация прудового карпа живой 
аттенуированной вакциной. Одна-
ко ее применение оправдано только 
в зонах установленного неблагополу-
чия по данной болезни и недопусти-
мо в благополучных зонах, каковой на 
сегодняшний день официально счита-
ется территория нашей страны. Не бо-
лея сама, вакцинированная рыба мо-
жет являться носителем вирулентно-
го вируса, и по этой причине не ре-
комендуется завоз вакцинированных 
рыб в места, свободные от данной бо-
лезни. В Японии ведется работа по соз-
данию инактивированной вакцины. 
Аналогичные исследования проводят-
ся в США, Германии, Гонконге, Индо-
незии и других странах. В России ни-
каких мер профилактики болезни не 
предпринимается, и риск ее проник-
новения в страну очень высок.

При выявлении KHVD можно реко-
мендовать следующие способы борьбы 
с нею.

Радикальный способ (в случае обна-
ружения болезни в прежде благополуч-
ной зоне): а) пруды и рыбоводные ем-
кости выводят на летование и дезин-
фицируют, а выловленную из них ры-
бу уничтожают сжиганием или закапы-
ванием; б) установки замкнутого водо-
снабжения – ликвидация восприимчи-
вых хозяев и 3–4-недельное выдержи-
вание установки с водой, но без рыбы. 
Затем подсадка в нее здорового карпа 
еще на 3–4 недели. При отсутствии за-
болевания у карпа возобновляют экс-
плуатацию установки в обычном режи-
ме. Рыб, находившихся в установке вме-
сте с карпом, при необходимости мож-
но попробовать освободить от вируса 
повышением температуры воды до 30–
35 °C на 7–10 дней.

Комплексный способ (в хозяйствах 
с регулируемой температурой воды, рас-
положенных в очагах неблагополучия): 
подъем температуры воды в начале за-
болевания до 30 °C на 5–10 дней. Непер-
миссивная для вируса, такая температу-
ра активизирует иммунный ответ карпа. 
Это уменьшает гибель рыб от заболева-
ния при последующем снижении темпе-
ратуры, однако не освобождает рыбу от 
возбудителя. 

Рис. 2. Вакуолизация цитоплазмы клеток культуры CTF, инокулированной 
суспензией патологического материала от карпа с признаками KHVD
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«Не прибегать к обману – 
мое основное жизненное правило»

Гость:
Евгения Амельченко,
управляющий директор 
SeaFood Bar & Shop Saint Petersburg 
(«СиФуд Бар энд Шоп Санкт-Петербург»)

Беседовала:
Светлана Клепикова

Евгения Амельченко: 

– Евгения, любовь к рыбе и мо-
репродуктам побудила вас открыть 
эксклюзивный рыбный ресторан 
в Санкт-Петербурге или были и дру-
гие причины?

– Наш проект действительно уни-
кален. Идея открытия ресторана при-
надлежит не мне. Один из ресторато-
ров, так же как и я, влюблен в рыбу 
и морепродукты. Он и предложил соз-
дать проект, аналогов которому в Рос-
сии нет. Я его поддержала. Нужно ска-

женские
правила

зать, что весь неповторимый вкус море-
продуктов мне удалось прочувствовать 
в Италии, где я проходила курсы повы-
шения квалификации. Затем, для пони-
мания всего процесса «от вылова до та-
релки», я посетила рыбоперерабатыва-
ющий комбинат в стране наших основ-
ных эксклюзивных партнеров, где от-
ведала ту самую рыбную продукцию, 
которую мы предлагаем нашим по-
сетителям. Поверьте, ничего вкуснее 
и замечательнее я ранее не пробовала. 

Эти неповторимые впечатления хочет-
ся передать гостям нашего ресторана, 
внести свой вклад в культуру правиль-
ного потребления рыбы и морепродук-
тов в России.

– Чем вы раньше занимались?
– По мотивам моей жизни впору 

писать книгу или сценарий. Может 
быть, я этим и займусь когда-нибудь. 
В принципе, опыт есть – я еще со шко-
лы пишу стихи на русском и англий-

Уважающий себя человек не станет унижать других 
для поддержания своего авторитета.

Лууле Виилма
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– Как вы считаете, лучшие руково-
дители это – мужчины или женщины 
и почему?

– Я уверена, что умение руководить 
не зависит от пола. В свое время убе-
дилась в этом, будучи инструктором 
по мотоспорту. В любом деле главное – 
профессионализм и харизма.

Всегда подхожу к делу подготовлен-
ной – в свое время, прежде чем начать 
тренировать людей, я проводила со-
цопрос на тему «тренер по мотоспор-
ту – женщина». Ответы меня приятно 
удивили и вдохновили: почитав сотни 
отзывов, я убедилась, что главное – про-
фессионализм, а харизма – обязательна.

– Какой принцип управления бли-
зок вам?

– Выслушать любые, даже самые без-
умные идеи и предложения от коллег 
и подчиненных. Проанализировать их 
и, вполне возможно, что какие-то из 
них реально вознесут дело / бизнес / 
новое направление на другой уровень!

– Чем вы мотивируете сотрудни-
ков?

– На любом предприятии очень важ-
на атмосфера. Все сотрудники долж-

ском, в запасе несколько рассказов, 
один из них печатался в литературных 
журналах. Так что ответить на ваш во-
прос в двух-трех словах просто невоз-
можно. Скажу одно – проект рестора-
на эксклюзивной рыбной кухни для 
меня, так же как и для владельцев, – 
первый. Хотя опыт работы в ресторан-
ной сфере у меня есть, я его получила 
в Соединенных Штатах Америки, где 
жила некоторое время.

Руководящий опыт также имеется. 
Так что данная работа не что иное, как 
слияние всех моих навыков, получен-
ных ранее, ну и конечно, постоянное 
изучение нового.

– В любой судьбе есть вехи, ког-
да заканчивается один жизненный 
цикл и начинается другой. Вы може-
те определить основные вехи своей 
жизни?

– Совсем недавно как раз и началась 
новая веха в моей жизни. О результа-
тах говорить еще рано. Но я уверена, 
что у меня все получится.

Предыдущий переломный момент 
моей жизни, наверное, тот, когда я ста-
ла инструктором по мотоспорту. Дол-
гое время тренировала как мужчин, 

так и женщин. А год назад я решила, 
что этот жизненный этап пора закан-
чивать.

Теперь у меня ресторанный период. 
Хотя своего сына я продолжаю трени-
ровать сама. На других у меня време-
ни уже не хватает физически. Жаль, что 
в сутках всего 24 часа.

– Скажите, трудно быть женщиной-
руководителем? У вас большой кол-
лектив?

– Вы знаете, нетрудно. Коллектив 
у нас небольшой, в ресторане всего 
50 посадочных мест. Хочу сказать, что 
в этом проекте процесс руководства 
отличается от общепринятого, так что 
опыт я получаю и правда уникальный.

– Какими качествами, на ваш взгляд, 
должна обладать современная биз-
несвумен и женщина-руководитель? 
Что отличает женщину в бизнесе и на 
руководящей работе?

– Холодный разум. Умение находить 
нестандартные решения в кризисных 
ситуациях. Честность в ведении дел 
и общении с персоналом. Творческое 
начало также для меня лично очень 
важно.
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Для понимания всего процесса «от вылова до тарелки», я посетила рыбоперерабатывающий 
комбинат в стране наших основных эксклюзивных партнеров, где отведала ту самую 
рыбную продукцию, которую мы предлагаем нашим посетителям. Поверьте, ничего вкуснее 
и замечательнее я ранее не пробовала. Эти неповторимые впечатления хочется передать 
гостям нашего ресторана, внести свой вклад в культуру правильного потребления рыбы 
и морепродуктов в России.

—

ны быть частью одного целого и стре-
миться к положительным результатам. 
Чем мотивирую? Хорошим отношени-
ем и системой поощрения.

– Ваши коллеги становятся друзь-
ями?

– Да, и тому пример наш менеджер 
по закупкам, Елена. Она покорила ме-
ня своим профессионализмом и откры-
тостью – мы подружились. Очень те-
плые отношения установились у меня 
с человеком, который не остался в про-
екте, но стал мне другом. Он поддер-
живает меня, а общая сфера деятельно-
сти дает мне возможность советовать-
ся с ним или обсуждать какие-то идеи.

– Откуда вы черпаете идеи?
– Чаще всего они приходят внезапно. 

Из всех идей определяю наиболее важ-
ные на данный момент и делаю все воз-
можное для их реализации. Некоторые 
идеи откладываю на потом, а какие-то 
просто оставляю «в чертогах разума».

– Как удается совмещать карьеру 
и личную жизнь? Одно другому не 
мешает?

– Конечно. Мне, как и каждой маме, 
хочется больше времени уделять сыну, 

личной жизни. Пока я нахожу какие-то 
компромиссы.

– Вы считаете себя успешным чело-
веком? Чем, на ваш взгляд, измеряет-
ся успех?

– Я пока не готова дать оценку сво-
ему успеху. Но определенные стремле-
ния есть, и не все они связаны с ресто-
раном.

– Если бы пришлось заниматься 
каким-то другим бизнесом, то каким?

– Ландшафтом, внешней и внутрен-
ней отделкой. Тем более что я этим 
проектом занимаюсь параллельно.

Проект MAEV WonderGlass, который 
я веду, также в новинку для Северного 
региона. Потрясающей красоты стиль-
ные изделия из металлических сеток 
и стеклянного камня – это то, что дей-
ствительно радует глаз в серых буд-
нях, тем более нам, северным жителям, 
очень не хватает солнца и ярких красок.

– Евгения, ваши жизненные правила?
– Делать все максимально про-

фессионально, доводить любое нача-
тое дело до конца, постоянно учиться 
чему-то новому, и главное – не прибе-
гать к обману. 

досье

ФИО: 

Евгения Геннадьевна Амельченко
Название компании, должность: 

управляющий директор 
SeaFood Bar & Shop Saint Petersburg 

(«СиФуд Бар энд Шоп 
Санкт-Петербург»)

Место рождения: 

г. Ленинград
Увлечения:

мотоспорт (до недавнего времени 
инструктор по мотоспорту), верховая 

езда, экстремальные виды спорта, 
очень любит читать и хорошее кино.
Обожает сына, старается проводить 

с ним все свободное время.
Хобби: 

изготовление женских украшений
Кулинарные предпочтения:

рыба и морепродукты
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