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деловая программа

8–11 мая
Фойе зала 11.1

ФОРУМ IFFA (IFFA FORUM)
Форум IFFA сочетает в себе лекции экспертов 
в утренние часы и практические семинары во 
второй половине дня. Каждый день уделяется 
внимание какому-либо важному направлению.
8 мая будет посвящено перспективам карьерного 
роста в мясной индустрии. Помимо лекции «Чего 
от вас ожидают, если вы хотите построить карь-
еру в мясной отрасли», настоящие и предыдущие 
обладатели награды в мясной промышленности 
Promotional Award of the Meat Industry поделятся 
своими историями успеха.
9 мая на форуме IFFA будет обсуждаться тема 
«Продовольственная безопасность и возможность 
оперативного контроля».
10 мая эксперты и участники выставки обсудят 
последние события в области автоматизации 
и оптимизации производительности.
11 мая на форуме будет решаться вопрос эффек-
тивности использования ресурсов. Лекции экспер-
тов будут вестись на английском и немецком язы-
ках с синхронным переводом. Посещение форума 
бесплатно, и он открыт для всех профессионалов.

Организатор :  dfv Mediengruppe 
в сотрудничестве с Messe Frankfurt

8–11 мая
Зал 4.1

МЕЖДУНАРОДНЫЙ 
КОНКУРС КАЧЕСТВА
В рамках конкурса все участвующие мясники могут 
сравнить свои продукты ручного изготовления 
с предложениями международных участников 
в плане разнообразия и качества. В этих конкурсах 
важны не только кубки, медали и сертификаты. 
Они также являются важным инструментом, который 
позволяет мясникам проверять и повышать качество 
своих продуктов.
Организатор :  Немецкая мясная ассоциация

7 мая   
Portalhaus, зал Frequenz

ДИСКУССИЯ IFFA TALK
7 мая – в день открытия IFFA 2016 – в ходе не-
принужденной дискуссии с участием ведущих 
экспертов мы попытаемся ответить на вопрос: 
«Как прошел первый день выставки?» При этом 
акцент будет сделан на личные впечатления 
участников.

Далее мы перейдем к обсуждению актуальных 
вопросов и проблем отрасли. Дискуссия IFFA Talk 
рассчитана на всех участников выставки и посети-
телей; вход бесплатный. Обсуждение будет прохо-
дить в зале Frequenz здания Portalhaus (западный 
вход / зал 11); за ним последует другое кульмина-
ционное событие дополнительной программы ме-
роприятий – праздничный вечер Spirit of Meat, или 
«Дух мяса» (здание Portalhaus, южное фойе).

7–12 мая 
Зал 4.1

КУХНЯ НОВОГО ПОКОЛЕНИЯ
Это специальное мероприятие является резуль-
татом сотрудничества Школы мясников Heyne-
Boddenberg и Messe Frankfurt. На нем будет пред-
ставлен обзор следующих категорий продукции 
от мясников-новаторов: мясо, колбасы, продукты 
для умеренных и радикальных вегетарианцев. Все 
изделия упакованы маленькими порциями в но-
вый вид упаковки навынос.

Организатор :  Messe Frankfurt при участии
Школы мясников Heyne-Boddenberg

7–12 мая   
Зал 4.1

ТРЕНДЫ МАГАЗИНА МЯСНИКА: 
РАСПРОСТРАНЕНИЕ ЦИФРОВЫХ 
ТЕХНОЛОГИЙ В СФЕРЕ ТОРГОВЛИ 
МЯСНОЙ ПРОДУКЦИЕЙ
Какие возможности открывает распространение 
цифровых технологий для торговли мясной про-
дукцией? Каких перемен можно ожидать? Ответы 
на эти и другие вопросы можно получить, посетив 
специальную выставку «Тренды магазина мяс-
ника – распространение цифровых технологий 
в сфере торговли мясной продукцией», которая 
представит цифровые решения для сфер прода-
жи, управления и производства.

Организатор :  Messe Frankfurt при участии  
Школы мясников Heyne-Boddenberg

Мероприятия на IFFA 2016
Посетите лей и учас тников выставки IFFA 2016 ожидает 
о б ш и р н а я  п р о г р а м м а  м е р о п р и я т и й.  В   и х  ч и с л е  – 
конференции, семинары и дискуссии д ля специалистов 
мясной отрас ли, конкурсы и многое другое.    

ДАТА КОНКУРС

8 мая 
10:00

Международный конкурс качества 
продукции в стеклянной и жестяной таре

9 мая
10:00

Международный конкурс качества 
колбасных изделий

10 мая
10:00

Главный приз за лучшее 
колбасное изделие

11 мая
10:00

Конкурс для студентов школ 
по подготовке мясников

12 мая
10:00

Международный конкурс 
качества окороков
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КОМПАНИЯ, ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ РАСПОЛОЖЕНИЕ

Aromadon Ltd. 
Производство пищевых ингредиентов

Зал 4,
стенд J59

Atlantis-Pak Co., Ltd.
Производство пластиковой оболочки

Зал 4, 
стенд A10

BIOSTAR
Поставщик оболочек для колбас, упаковочных 
материалов и пищевых ингредиентов

Зал 4, 
стенд G58

Союз производителей пищевых 
ингредиентов
Объединение специалистов, занятых 
производством и реализацией ингредиентов 
пищевой и перерабатывающей промышленности; 
исследовательской, издательской, выставочной, 
образовательной деятельностью в области 
пищевых ингредиентов

Зал 4, 
стенд, J59

Georg Polymer, CJSC
Производство упаковочных материалов

Зал 4, 
стенд А20

участники

КОМПАНИЯ, ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ РАСПОЛОЖЕНИЕ

Label Group 
Производство этикетки, поставки оборудования 
для нанесения этикетки

Зал 4, 
стенд А20

ProMart, Mart Trading 
Колбасная оболочка

Зал 4, 
стенд А31

OJSC 
Luga Plant 
Производство колбасных оболочек

Зал 4, 
стенд Н15

Omega Food Technologies
Разработка и производство ингредиентов

Зал 4, 
стенд J59

Partner-M 
Производство пищевого сырья и ингредиентов, 
а также кормовых продуктов

Зал 4, 
стенд J59

SFERA, Publishing House, Ltd. 
Издание журналов для специалистов 
пищевой промышленности

Галерея, 
стенд А15

TechnoClip 
Производство клипс и петель 
для предприятий мясопереработки

Зал 4,  
стенд L41

Российские участники выставки IFFA 2016
На площади более 110 тыс. кв. метров будет собрано в общей с ложности 
около 960 экспонентов из 47 стран мира.
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план выставки

Зал 11.0
Упаковка, вспомогательное 
оборудование, аппараты 
для измерения и взвешивания

Зал 11.1
Упаковка, вспомогательное 
оборудование, аппараты для 
измерения и взвешивания

Процессы переработки мяса – разделка

Зал 9.0
Забой, разделка

Переработка мяса, системы логистики 
и хранения, оборудование для заморозки, 
автоматизации и обслуживания, 
вспомогательное оборудование

Зал 9.1
Забой, разделка

Переработка мяса, клининговое 
оборудование, системы производственной 
гигиены и безопасности труда, IT-решения, 
вспомогательное оборудование, аппараты 
для взвешивания и измерения, услуги

Зал 8.0
Переработка мяса

Галерея 0 / Галерея 1
Издательства, ассоциации, 
поставщики услуг

Зал 4.0
Ингредиенты, специи и травы, 
вспомогательные продукты, натуральная 
оболочка

Зал 4.1
Продажа: все для магазинов мясной 
торговли, упаковочные материалы, 
ингредиенты, специи и травы, 
натуральная оболочка

 

Eingang
Entrance
Вход 
Galleria

Eingang
Entrance
Вход
Portalhaus

Torhaus
Service-Center
Сервис-центр

Eingang
Entrance
Вход 
Torhaus

Agora 
Площадь, 
место для 
собраний

Messeturm

Congress Center

Eingang
Entrance
Вход 
Ludwig-
Erhard-Anlage

Via 
Mobile

Dependance

Cargo Center
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«МЕТАЛКИМИЯ» НА IFFA 2016: 
«МЯСО БУДУЩЕГО»
Испанская компания «Металкимия» принадлежит семье Лага-
рес и является мировым лидером в области разработки комп-
лексных решений и технологий для производства мясных про-
дуктов, включая вареные, маринованные, сыровяленые из-
делия и снэки.
На Международной выставке IFFA 2016 компания представляет 
новые технологии, которые сыграют важную роль в развитии 
мясной промышленности в будущем.

Посетив экспозицию «Металкимии», занимающую 600 кв. 
мет ров на выставке IFFA 2016, специалисты по производству 
мясных продуктов узнают будущее новых технологий в мясо-
перерабатывающей отрасли. Подтверждая характерную для 
компании неординарность мышления, на выставке IFFA 2016 
«Металкимия» предлагает вашему вниманию стремительно 
развивающиеся технологии, способные переосмысливать 
процессы, устанавливать связь между производственными 
участками, предлагать новую продукцию и разрабатывать 
новые бизнес-модели.

Технология TRIPLEX, передовая система маринования MULTI-
PLUS 720, система ускоренного массажа TURBOMEAT® Process, 
новая набивочная машина EVOLUTION, инновационная линия 
для варки COOKLINE MATRIX и оборудование для производства 
снэков QDSnacks® – это лишь некоторые примеры новинок 
от «Металкимии», которые будут выставлены во Франкфурте 
в мае этого года. Традиционно новинки компании призваны 
изменить форму мясопереработки, существующую в мире на 
сегодняшний день.
Технологи «Металкимии», которые будут принимать участие 
на выставке IFFA, продемонстрируют большой ассортимент 
мясных продуктов, включая вареные, сыровяленые, марино-
ванные изделия и снэки.  
METALQUIMIA, S.A.
17007 GIRONA, ИСПАНИЯ,
 SANT PONÇ DE LA BARCA S/N
ТЕЛ.: +34 972 214658 
ФАКС: +34 972 200011
E-MAIL: INFO@METALQUIMIA.COM
WWW.METALQUIMIA.COM

НОВЫЙ ВАКУУМНЫЙ КУТТЕР 
НА 120 ЛИТРОВ
Для любого колбасного производства, где необходим лучший 
гидролиз белка, более длительный срок годности и более твер-
дое и компактное сырье, подходящим решением являются ва-
куумные куттеры.

На выставке IFFA в этом году компания K+G Wetter представляет 
новый вакуумный куттер на 120 литров VCM 120. Существенным 
его преимуществом является составная вакуумная крышка, бла-
годаря которой не нужно долго держать приподнятой всю ваку-
умную крышку, а только ее переднюю часть. В результате поль-
зователи значительно быстрее получают доступ к чаше куттера.
Идея конструкторов заключалась в разработке такого вариан та 
крышки, который обеспечит возможность столь же быстрой за-
грузки и выгрузки куттера, как при открытом устройстве. Так 
можно существенно снизить время производственного цикла.
Умная крышка устанавливается на вакуумный куттер емко-
стью 120 литров серии Cutmix, оснащенной небольшой ваку-
умной камерой, которая, к слову, тоже экономит время при 
производстве. Куттер разработан прежде всего для мясных ма-
газинов и небольших промышленных предприятий.
Предприятие K+G Wetter разработало новую сенсорную панель 
для своей серии компактных куттеров. Удобный интерфейс 
и наглядность всех функций – важный плюс, благодаря кото-
рому с машиной можно работать практически сразу, нет необ-
ходимости вникать в сложные нюансы. Блок управления мо-
жет быть выполнен как по стандарту, так и сконфигурирован 
индивидуально с учетом пожеланий клиента. В стандартной 
комплектации сенсорная панель имеет цифровую индикацию 
числа оборотов ножевого вала, измерения температуры и обо-
ротов чаши с управляемой автоматикой отключения. Для всех 
куттеров серии Cutmix компания K+G Wetter опционально 
предлагает программные решения CutVision и CutControl для 
работы с рецептами и системой контроля качества.
Вакуумный куттер опционально оснащается варочным устрой-
ством, которое встроено в двустенную чашу установки, что дает 
еще большее преимущество в плане гигиены. Чаша имеет за-
вышенный край, который предотвращает выплескивание сы-
рья, тем самым не допускается потеря перерабатывае мого ма-
териала и рабочее пространство остается чистым во время ра-
бочего процесса. Привод чаши может регулироваться – устрой-
ство способно работать в шести различных режимах скорости.
Массивные стойки машины из серого чугуна прекрасно по-
глощают колебания и обеспечивают спокойный ход, звуко-
изоляцию, максимальную стабильность, а следовательно, 
длительный срок службы куттеров серии Cutmix. Крышка 
режущего механизма имеет съемную перегородку, поэтому 
камера резки может быть легко приведена в соответствие 
обрабатываемому сырью. 
Дополнительную информацию о новинках и всех машинах 
компании K+G Wetter вы получите на выставке IFFA (пави-
льон 8, стенд B68).  
K+G WET TER GMBH
ГОЛДБЕРГШТРАССЕ 21,
35216 БИДЕНКОПФ-БРАЙДЕНШТАЙН
WWW.KGWET TER.DE
ТЕЛ.: +49 (0) 6461 / 9840-0 
E-MAIL: INFO@KGWET TER.DE

Команда 
K+G Wetter 
активно 
работает над 
новыми 
решения ми 
для ре
мес лен ной 
и промыш
ленной мясо
переработки.

«Металки
мия» на IFFA: 
технологии 
на службе 
мирового 
производства 
мясных 
продуктов.

QDSnacks®, 
будущее 
мясных 
snacks 
на IFFA.

Тщательно 
отполирован
ные вручную 
машины ком
пании 
K+G Wetter.

новости

ПАВИЛЬОН 9.0, 
СТЕНДЫ B80 И C80
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рынок

Елена 
МаксимоваП о д го т о в и л а : 

Российский рынок мяса
Основу российского мясного рынка составляют свинина и мясо птицы. Рассмотрим, каким 
образом развиваются два этих сегмента и какие факторы влияют на их развитие.

ПРОИЗВОДСТВО 
СВИНИНЫ
По данным Департамента живот-
новодства и племенного дела отде-
ла промышленного свиноводства 
и птицеводства Минсельхоза РФ, за 
три первых квартала прошлого года 
производство свинины в нашей 
стране выросло на 4,8%, причем 
прирост фиксируется практически 
во всех федеральных округах, где 
для развития свиноводства имеют-
ся надлежащие условия.
Согласно отчету, опубликованному 
специалистами Департамента жи-
вотноводства и племенного дела 
Минсельхоза РФ, за два месяца теку-
щего года производство свиней на 
убой в живом весе в сельскохозяй-
ственных организациях составило 
515,6 тыс. тонн, что на 12,5% или 
на 57,2 тыс. тонн больше уровня 
аналогичного периода прошлого 
года. Основной прирост производ-
ства свиней на убой в сельскохозяй-
ственных организациях обеспечили 
Воронежская, Псковская, Тверская 
области, Республика Башкортостан 
и Красноярский край.
По данным Росстата, средние цены 
сельскохозяйственных производи-
телей на реализованных свиней 
в живом весе в феврале 2016 года 
в России составили 87,6 руб. за 1 кг.
Директор Департамента животно-
водства и племенного дела Мин-
сельхоза России Владимир Лабинов 
отметил, что в настоящее время на-
блюдается достаточно устойчивый 
прирост производства свинины 
в хо зяйствах всех форм собственно-
сти в целом по России.
На протяжении последних лет – 
с 2009 по 2015 год – в России на-
блюдается устойчивый рост произ-
водства свинины, причем темпы 
прироста уверенно, последователь-
но равные. Это позволяет говорить 
о том, что свиноводство развивает-
ся планомерно, направленно, и сам 
этот процесс необратим.
Объем импорта продукции свино-
водства, по данным Минсельхоза 
на конец 2015 года, сокращается по 

всем направлениям – как собствен-
но свинины на 60% по отношению 
к 2014 году, так и переработанной 
продукции.

МЯСО ПТИЦЫ
Птицеводство – отрасль, которая 
уже несколько лет является «локо-
мотивом» всего животноводческого 
комплекса России. Среднегодовые 
приросты производства мяса птицы 
в 2010–2015 годах составляли 10%, 
и в период кризиса потребление 
мяса птицы продолжает расти.
По данным IndexBox, совокуп-
ный прирост производства про-
дукции птицеводства по итогам 
2015 года составил 11% по отноше-
нию к предыдущему (2014) году. 
Специалисты отмечают, что сниже-
ние реальных доходов населения 
в 2015 году на 4% не только не умень-
шило спрос на мясо птицы, но и под-
стегнуло его, ведь птица остается 

Структура производства мяса и субпродуктов птицы по федеральным 
округам РФ в I–IV кварталах 2015 года, %

Источник: данные Росстата. аналитика IndexBox

Совокупный прирост 
производства продукции 
птицеводства по итогам 
2015 года составил 
11% по отношению 
к предыдущему 
(2014) году.

наиболее доступным видом мяса.
Практически весь объем производ-
ства приходится на мясо кур, мясо 
же индейки, уток и гусей вырабаты-
вается в значительно меньшем коли-
честве. Однако, отмечают аналитики 
IndexBox, наблюдается и наращива-

ние производства мяса индейки. По 
их мнению, после 2018–2019 годов 
мясо индейки будет иметь хорошие 
рыночные перс пективы благодаря 
своим диетическим качествам.
Наибольший объем производства 
мяса птицы среди всех федеральных 
округов приходится, по данным ис-
следования компании IndexBox, на 
Центральный федеральный округ. 
В IV квартале 2015 года там было 
произведено 442,5 тыс. тонн мяса 
птицы, что составляет 39% от сово-
купного объема. На втором месте 
с долей 22% находится Приволжский 
федеральный округ, на третьем ме-
сте – Уральский федеральный округ 
с долей 10%. В совокупности на дан-
ные регионы приходится 70% от 
российского объема производства 
в IV квартале 2015 года.
Объем производства мяса птицы 
в стоимостном выражении повто-
ряет динамику производства в нату-
ральном выражении. Так, за 2015 год 
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объем производства в стоимостном 
выражении оказался на 24% выше, 
чем годом ранее. По данным исследо-
вания, проведенного специалистами 
компании IndexBox, себестоимость 
производства продукта значительно 
выросла из-за удорожания электро-
энергии, материально-технических 
ресурсов и заемных средств.
Среди товарных категорий основ-
ной объем по-прежнему приходит-
ся на мясо свежее и охлажденное: 
в IV квартале прошлого года было 
произведено 64% от совокупного 
объема производства в натуральном 
выражении (данные исследования 
компании IndexBox). Отсутствие 
структурных изменений производ-
ства продукции по товарным кате-
гориям обусловлено устойчивым 
спросом со стороны потребителей.

МЕЖДУНАРОДНОЕ 
СОТРУДНИЧЕСТВО
Сегодня Россия активно прораба-
тывает стратегию сотрудничества, 
в том числе в аграрной сфере, с Ассо-
циацией стран Юго-Восточной Азии 
(АСЕАН).
По сообщению Департамента меж-
ду народного сотрудничества Мин-
се ль хоза, в начале апреля текущего 
года в Российском государственном 
аграрном университете – МСХА 
им. К.А. Тимирязева состоялось 
первое сове щание старших долж-
ностных лиц России и АСЕАН по 
сельскому хозяйству на уровне за-
местителей министров. Председате-
лем встречи с российской стороны 
был Сергей Левин, заместитель ми-
нистра сельско го хозяйства Россий-
ской Федерации.
Стороны обсудили актуальные во-
просы взаимодействия в аграрной 
сфере, в частности подвели итоги 
реализации рабочей программы со-
трудничества России и АСЕАН в об-
ласти сельского хозяйства и продо-
вольственной безопасности за 2013–
2015 годы, а также утвердили новую 
программу на 2016–2020 годы.
В ходе встречи участники договори-

лись, что, помимо дальнейшего рас-
ширения научно-технологического 
сотрудничества, Россия и страны АСЕ-
АН особое внимание будут уделять раз-
витию торгово-экономических свя-
зей в сфере сельского хозяйства.
По данным Минсельхоза РФ, в на-
стоящее время объем взаимной тор-
говли сельскохозяйственной про-
дукцией, сырьем и продовольстви-
ем между Россией и АСЕАН состав-
ляет лишь 12% от общего товаро-
оборота с данной группой стран. 
При этом доля стран АСЕАН в струк-
туре российской внешней торговли 
сельскохозяйственной продукцией 
не превышает 4%, а обратный по-
казатель еще меньше, так как доля 
России в экспорте сельхозпродук-
ции из стран АСЕАН в стоимостном 
выражении составляет около 1%.
По мнению Минсельхоза России, 
в настоящее время с учетом введе-
ния Правительством Российской 
Федерации эмбарго на поставки не-
которых видов сельхозпродукции, 
сырья и продовольствия из стран, 
поддержавших санкции в отноше-
нии России, созданы уникальные 
условия для развития торгово-эко-
номического сотрудничества между 
Россией и странами АСЕАН. 

В настоящее время 
наблюдается достаточно 
устойчивый прирост 
производства свинины 
в хозяйствах всех 
форм собственности 
в целом по России.

За два месяца текущего 

года производство свиней 

на убой в живом весе 

в сельскохозяйственных 

организациях составило 

515,6 тыс.  тонн.

ре
кл

ам
а



7 – 1 2  м а я  2 0 1 6  г о д аI F F A  2 0 1 6

1 8 W W W . S F E R A . F M

market

Elena 
MaximovaP r e p a r e d  b y : 

Russian Meat Market
The Russian meat market is based on pork and poultry. Let’s see, how these two segments are developing 
at the moment and what factors have an impact on their development.

PORK PRODUCTION
According to the Department of Ani-
mal Husbandry and Breeding of the 
Industrial Pig and Poultry Production 
Department of the Ministry of Agri-
culture of the Russian Federation, in 
the first three quarters of the last year, 
pork production in Russia increased 
by 4.8%, and the increase was record-
ed virtually in all federal districts with 
appropriate conditions for pig produc-
tion development.
According to the report published by 
experts of the Department of Animal 
Husbandry and Breeding of the Minis-
try of Agriculture of the Russian Fed-
eration, for two months of this year, 
production of pigs for slaughter in live 
weight in agricultural organizations 
amounted to 515.6 thousand tons, 
which is 12.5% or 57.2 thousand tons 
more than in the same period of the 
last year. The main increase in the pro-
duction of pigs for slaughter in agri-
cultural organizations was ensured 
by the Voronezh, Pskov, Tver Regions, 
the Republic of Bashkortostan and the 
Krasnoyarsk Territory.
According to the Federal State Statis-
tics Service (Rosstat), the average pric-
es of agricultural producers for sold 
pigs in live weight in February 2016 
in Russia amounted to 87.6 rubles/kg.
Director of the Department of Ani-
mal Husbandry and Breeding of the 
Ministry of Agriculture of Russia 
Vladimir Labinov noted that now we 
can observe a fairly steady growth in 
pork production in farms of all forms 
of ownership throughout Russia in 
general.
In principle, a steady growth in pork 
production is observed in Russia over 
the last years – from 2009 to 2015, the 
gro wth rates being steady and con-
sistently even. This suggests that pig 
husbandry is developing gradually, 
systematically, and the process itself 
is irreversible.
The volume of import of pig husband-
ry products, according to the Ministry 
of Agriculture at the end of 2015, is 
declining in all fields – both import 
of proper pork – by 60% in relation to 
2014 and processed products.

POULTRY MEAT
Poultry husbandry is the industry, 
which has been a “locomotive” of the 
whole livestock sector of Russia for 
several years already. The average an-
nual growth rates of poultry meat pro-
duction in 2010–2015 were 10%, and 
the poultry meat consumption contin-
ues to grow in the crisis period.
According to the IndexBox data, the to-
tal poultry production growth based on 
the results of 2015 amounted to 11% 
YoY. Experts note that the decline in real 
income of the population by 4% in 2015 
did not reduce the demand for poultry 
meat, but spurred it, because poultry re-
mains the most affordable type of meat.
Almost the entire volume of produc-
tion is accounted for by chicken meat: 
meat of turkeys, ducks and geese is 
produced in much smaller quantity. 
Howe ver, according to IndexBox an-
alysts, production of turkey meat is 
growing. They say that after 2018–2019, 
turkey meat will have good market 
prospects due to its dietary qualities.
According to the IndexBox research 
company, the Central Federal District 
produces the largest volume of poul-
try meat among all federal districts. In 
Q4 2015, 442.5 thousand tons of poul-
try meat were produced there, which 
is 39% of the total volume. The Volga 

Federal District takes the second place, 
its share being 22%, and the Ural Fede-
ral District is the third one, with its 
share being 10%. In the 4th quarter of 
2015, these regions produced together 
around 70% of poultry meat in Russia.
The volume of poultry meat produc-
tion in terms of value repeats the dy-
namics of production in kind. Thus, 
in 2015 the volume of production in 
terms of value was 24% higher than 
a year before. According to the study 
conducted by IndexBox experts, the 
production cost has significantly in-
creased due to the increased cost of 
electricity, material and technical re-
sources and borrowings.
Among product categories, the main 
volume of production is still account-
ed for by fresh and chilled meat: in the 
4th quarter of the last year, this indi-
cator was 64% of the total production 
in kind (data by the IndexBox research 
company). The absence of structural 
changes in production by product cat-
egories is explained by the steady de-
mand from consumers.

INTERNATIONAL 
COOPERATION
Today, Russia is actively pursuing a stra-
tegy of cooperation, including in the 

agricultural sector, with the Association 
of Southeast Asian Nations (ASEAN).
According to the International Coope-
ration Department of the Ministry of 
Agriculture, at the beginning of this 
April, the first meeting of senior offi-
cials of ASEAN – Russia for agriculture 
on the level of deputy ministers was 
held in the Russian State Agrarian Uni-
versity – Moscow Agricultural Academy 
named after K.A. Timiryazev. On the 
Russian side, the meeting was chaired 
by Sergey Levin, Deputy Minister of Ag-
riculture of the Russian Federation.
The parties discussed topical issues 
of cooperation in the agricultural 
sector, in particular, summed up the 
implementation of the work program 
of Russia – ASEAN cooperation in the 
field of agriculture and food security 
for 2013-2015 and approved the new 
program for 2016–2020.
In the course of the meeting, the par-
ticipants agreed that, in addition to 
the further expansion of scientific 
and technological cooperation, Russia 
and the ASEAN countries would pay 
special attention to the development 
of  trade and economic relations in the 
sphere of agriculture.
According to the Agriculture Minis-
try of the Russian Federation, at the 
moment, the volume of mutual trade 
in agricultural products, raw materials 
and food between Russia and ASEAN 
is only 12% of the total trade turno-
ver with this group of countries. With 
that, the share of ASEAN countries in 
the structure of Russia’s foreign agri-
cultural trade does not exceed 4%, and 
the reverse indicator is even smaller, 
since Russia’s share in the export of 
agricultural products from ASEAN 
countries by value is about 1%.
According to the Russian Ministry of 
Agriculture, currently, given the in-
troduction by the Government of the 
Russian Federation of an embargo on 
certain types of agricultural products, 
raw materials and foodstuffs from 
countries that supported sanctions 
against Russia, a unique environment 
for development of trade and econom-
ic cooperation between Russia and 
ASEAN countries has been created.  

The structure of poultry meat and by-products production 
by federal districts of Russia in quaters I–IV of 2015, in kind

Source: data of the Federal State Statistics Service, IndexBox analytics
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Максимова

А в т о р : 

Кролиководство в России: 
реалии и перспективы
«Кролики – это не только ценный мех, но и 3–4 кг диетического, легкоусвояемого 
мяса», – эта фраза стала крылатой после выступления более двух десятилетий 
назад одного из популярных юмористических дуэтов. И  действительно: 
кролики  – уникальные сельскохозяйственные животные, и, по мнению 
специа лис тов, занимающихся их выращиванием, кролиководс тво  – 
высокорентабельный бизнес.

СОСТОЯНИЕ, ТЕНДЕНЦИИ 
И ДИНАМИКА 
РОССИЙСКОГО 
КРОЛИКОВОДСТВА

ПРЕИМУЩЕСТВА 
КРОЛИКОВОДСТВА
Кролиководство уникально тем, 
что это практически безотходный 
бизнес. Основной продукт кроли-
ководства – это мясо. Оно может 
реализовываться в виде тушки или 
филе. Также крупные кроликовод-
ческие хозяйства реализуют и суб-
продукты – печень кролика, почки 
и даже язычки. Головы и передние 
лапы продают на корм собакам, 
хвосты выкупают компании, кото-
рые изготавливают клей и игрушки 
для домашних животных. Кроличьи 
шкурки используют для пошива 
одежды и изготовления галантерей-
ной продукции. Даже отходы жиз-
недеятельности кролика зачастую 
не утилизируются, а используются 
как органическое удобрение.
Еще одно достоинство кроликов – вы-
сокая плодовитость и скороспелость.

и по зооветеринарным нормам в од-
ном помещении нельзя держать 
больше 5 тыс. голов, а между ферма-
ми расстояние должно быть не ме-
нее 1 тыс. метров.

СОСТОЯНИЕ ОТРАСЛИ
Однако, несмотря на все достоин-
ства, доля мяса кролика в общем объ-
еме мясной продукции, производи-
мой российскими предприятиями, 
крайне мала. Сегодня рынок продук-
ции кролиководства в нашей стране 
находится на стадии формирования.
В последние годы в стране интен-
сивно развиваются крестьянские 
хозяйства (включая индивидуаль-
ных предпринимателей), в которых 
отмечается устойчивая тенденция 
к увеличению численности кроли-
ков. Кроме того, в России есть не-
сколько крупных кроликоферм.
Россия все еще занимает одно из по-
следних мест в мире по производ-

Доля мяса кролика 
в общем объеме 
мясной продукции, 
производимой 
российскими 
предприятиями, 
крайне мала. Сегодня 
рынок продукции 
кролиководства 
в нашей стране 
находится на стадии 
формирования.

Спрос на мясо 
кролика на нашем 
рынке в основном 
удовлетворяется 
за счет иностранных 
поставщиков.

На 1 января 2015 года в хозяйствах 

всех категорий насчитывалось 

96 139 голов кроликов. В сравнении 

с началом 2009 года поголовье 

кроликов увеличилось в 3,2 раза.

При этом корма для этих животных 
обходятся дешевле, чем для крупного 
и малого рогатого скота или свиней.
Однако надо иметь в виду, что кро-
лики больше других животных под-
вержены различным заболеваниям, 
в том числе вирусным инфекциям, 
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ству крольчатины. По данным РБК, 
в 2015 году в нашей стране было 
произведено 20 тыс. тонн мяса 
кролика. При этом лишь 8% из них 
пришлось на сельхозпредприятия 
и фермерские хозяйства, осталь-
ное – на личные подсобные хозяй-
ства. Хотя общий объем производ-
ства крольчатины на 20% больше, 
чем в прошлом году, Россия все еще 
занимает одно из последних мест 
в мире по выработке мяса кролика. 

Для сравнения: в Китае, который 
является мировым лидером по про-
изводству мяса кролика, этот по-
казатель достигает 660 тыс. тонн, 
в Италии – 330 тыс., во Франции 
и Испании – 180–200 тыс. тонн.
Таким образом, спрос на мясо кро-
лика на нашем рынке преимуще-
ственно удовлетворяется за счет 
иностранных поставщиков, основ-
ные из которых – Венгрия и Китай.

ГОСПОДДЕРЖКА
По федеральной программе раз-
вития кролиководства в России 
к 2020 году планируется увели-
чить производство мяса кролика 
до 50 тыс. тонн в год. В рамках Госу-
дарственной программы развития 
сельского хозяйства и регулирова-
ния рынков сельскохозяйственной 
продукции, сырья и продовольст-
вия на 2013–2020 годы предусма-
триваются субсидии из федераль-
ного и региональных бюджетов на 
содержание племенного маточного 
поголовья кроликов, государствен-
ная поддержка малых форм хозяй-
ствования, а также субсидирование 
части затрат на уплату процентов 
по кредитам и займам и другие 
виды поддержки сельхозтоваропро-
изводителей.
Среди регионов, воспользовавших-
ся господдержкой в данном направ-
лении, можно отметить Пензенскую 
и Ростовскую области.
Летом 2014 года губернатор Пен-
зенской области Василий Бочкарев 
поручил Кабинету министров раз-
работать проект по производству 
мяса кролика в муниципалитетах 
региона. Также подчеркивалась 
необходимость создавать коопера-
тивы, специализирующиеся на вы-
делке шкур и производстве изделий 
из кроличьего меха.

«На 1 января 2015 года в хозяйст-
вах всех категорий насчитыва-
лось 96 139 голов кроликов, что 
на 6666 голов больше уровня про-
шлого года. В сравнении с нача-
лом 2009-го поголовье кроликов 
увеличилось в 3,2 раза. Согласно 
индикаторам экономического раз-
вития производство мяса кроликов 
за 2014 год составляет 272,2 тонны, 
что больше планового показателя 
на 4,7 тонны. В 2015 году планирует-
ся произвести 325,1 тонны мяса 
кроликов», – отметил начальник 
управления регионального Мин  се-
льхоза Александр Москвин.
Желающим заниматься этим быст-
роокупаемым бизнесом оказыва-
лась господдержка: до 1,5 млн руб. 
начинающим предпринимателям 
и до 10 млн руб. – семейным жи-
вотноводческим фермам. Получен-
ные деньги тратились на покупку 
оборудования, техники, поголовья 
кроликов.
В Ростовской области грант област-
ного Минсельхоза на разведение 
кроликов в размере 1,5 млн руб. 
в 2013 году получил фермер Роман 
Пудышев. В планах фермера на бли-
жайшую перспективу – производ-
ство 8 тонн крольчатины в месяц.

ПЕРСПЕКТИВЫ
По данным аналитиков, спрос на 
мясо кроликов растет, так как оно 
является ценным диетическим и ги-
поаллергенным продуктом: именно 
с него начинают мясной прикорм 
младенцев (с шести месяцев), его ре-
комендуют для питания кормящим 
матерям, людям престарелого воз-

Информационно-аналитическое 
издание для участников и посетителей 
выставки Modern Bakery Moscow 2016

Федеральная служба по надзору в сфере 
связи, информацицонных технологий 
и массовых коммуникаций (Роскомнадзор)
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раста и страдающим заболеваниями 
печени, желудка, сердечно-сосуди-
стой системы.
Конкуренция в отрасли пока еще 
достаточно низкая, соответствен-
но, занять свою нишу в ней не так 
сложно. И некоторые крупные ком-
пании, работающие в сельскохозяй-
ственном бизнесе, активно осваи-
вают кролиководство. В апреле те-
кущего года крупнейший рисовый 
холдинг России «АФГ Националь» на-
чинает строительство двух ферм по 
производству мяса кролика. Объем 
запланирован для этого рынка ре-
кордный – 2,4 тыс. тонн в год.
Сейчас агрохолдинг проектирует 
две промышленные фермы по про-
изводству мяса кролика, их строи-
тельство планируется начать летом, 
рассказал представитель компании 
в интервью РБК. Земельные участ-
ки под строительство ферм площа-
дью около 30 га каждый располо-
жены рядом с деревней Анишино 
в Новгородской области и в деревне 
Слапи Ленинградской области. Обе 
площадки в собственности, ввод 
в эксплуатацию запланирован на 
2017 год, уточняет представитель 
компании.
Заместитель генерального дирек-
тора компании «Лелечи» (крупный 
производитель мяса кролика) Анд-
рей Червяков оценивает объем 
инвестиций в проект более чем 
в 2 млрд руб. Представитель агрохол-
динга уверяет, что сейчас на рынке 
наблюдается дефицит предложения 
продукции из кролика, поэтому 
«есть возможность занять сильные 
рыночные позиции».  

Конкуренция в отрасли 
пока еще достаточно 
низкая, соответственно, 
занять свою нишу 
в ней не так сложно. 

По федеральной программе развития кролиководства в России к 2020 году планируется 

увеличить производство мяса кролика до 50 тыс. т в год.
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Бе лгородская облас ть является 
лидером по  производству свинины, 
ее  даже неофициально называют 
«мясной столицей» России.

Наша цель – производство 
качественной продукции
Ге нера льный дирек тор ООО « АПК «ПР ОМАГР О » Конс тантин 
К люка  рассказывает о том, каким образом региону уда лось занять 
лидирующие позиции в области свиноводства, а также о вкладе одного 
из крупнейших российских агрохолдингов в развитие отечественной 
мясной промышленности.

Б е с е д о в а л а :  

Го с т ь :  

Елена 
Максимова

Константин Клюка,
генеральный директор 
ООО «АПК «ПРОМАГРО»

– Константин, не все зернопроизво-
дящие регионы могут похвастаться 
такими успехами в плане производ-
ства свинины, как Белгородская об-
ласть. С чем, на ваш взгляд, это свя-
зано?

– Белгородская область – это уни-
кальный случай. Регион, являю-
щийся одним из наименьших тер-
риториально, стал лидером в той 
сфере животноводства, для которой 
принципиально важен земельный 
банк. На мой взгляд, здесь клю-
чевым фактором успеха является 
стратегически верная политика ру-
ководства области. В начале 2000-х 
годов была сделана ставка на кон-
курентоспособность российского 
сельского хозяйства и, в частности, 

животноводства. Конечно, для Бел-
городчины мясная отрасль всегда 
являлась ведущей. Еще в советские 
времена она имела признанный 
успех. В последствие из-за опреде-
ленных причин устойчивость совет-
ских животноводческих комплексов 
была подорвана, но именно с их ре-
конструкции начался процесс воз-
рождения высокотехнологичного 
производства.
В 2005 году в области приняли 
«Стратегию развития сельского хо-
зяйства», ставка в которой была 
сделана на создание индустриаль-
ных вертикально-интегрированных 
структур с замкнутым циклом про-
изводства: от поля до прилавка. Тог-
да же по явилась и наша компания. 
Ее осно ватель Федор Иванович Клю-

Для Белгородчины 
мясная отрасль 
всегда являлась 
ведущей. Еще 
в советские 
времена она имела 
признанный успех. 

Производство 
натуральных, 
экологически чистых 
продуктов в немалой 
степени определяет 
продовольственную 
безопасность 
и независимость 
страны.

Наша цель – производить 
качественную, 
конкурентоспособную 
продукцию, доступную 
прежде всего широким слоям 
российского населения.
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ка считает, что производство нату-
ральных, экологически чистых про-
дуктов в немалой степени определя-
ет продовольственную безопасность 
и независимость страны.
Далее, в 2006–2007 годах, появились 
целевые инвестиционные програм-
мы развития животноводства, пред-
восхитившие приоритетный нацио-
нальный проект «Развитие АПК» 
и государственную программу «Раз-
витие сельского хозяйства и регули-
рование рынков сельскохозяйствен-
ной продукции, сырья и продоволь-
ствия на 2008–2012 годы». Благода-
ря этим мерам производство свини-
ны в регионе росло из года в год. 
И в 2015 году оно достигло 746 тыс. 
тонн (мяса свиней на убой в живом 
весе), из них почти 30 тыс. тонн 
произвел наш агрохолдинг. Таким 
образом, доля «ПРОМАГРО» в обще-
областном производстве составляет 
почти 5%, а доля нашей компании 
в общем объеме промышленного 
свиноводства России – около 1%.

– Какие направления деятельности 
«ПРОМАГРО» сегодня развивает наи-
более интенсивно?

– На данный момент приоритетны-
ми направлениями деятельности яв-
ляются животноводство, зернопро-
изводство и мясопереработка. У про-
изводства мяса наиболее высокая 
добавленная стоимость, а зерно вос-
требовано в цикле, к тому же, в свя-
зи с колебаниями валютных курсов, 
оно становится конкурентоспособ-
ным на мировом рынке и перспек-
тивным для экспорта.
Что касается мяса, то в конце про-
шлого года мы ввели в эксплуата-
цию новый свинокомплекс «Осколь-
ский бекон – 3» стоимостью 3 млрд 
170 млн руб. Его мощности позволят 
увеличить производство свинины 
на 30 тыс. тонн в год, таким обра-
зом, в 2017 году планируем довести 
объем до 65 тыс. тонн, а затем нарас-
тить до 70 тыс.
Производство зерна хотим разде-
лить. Отдельно выращивать под соб-
ственное животноводство и отдель-
но – под реализацию. Так, в феврале 
запустили новый комбикормовый 
завод, который добавил к уже су-
ществующим мощностям 10 тонн 
комбикорма в час. Таким образом, 
все три свиноводческих комплек-

ре
кл

ам
а

«Доля «ПРОМ АГРО» в общеобластном 

производстве составляет почти 5%, 

а доля нашей компании в общем объеме 

промышленного свиноводства России – 

около 1%».

Константин Клюка,
генеральный директор 
ООО «АПК «ПРОМАГРО»
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са компании обеспечены кормами 
собственного производства, а запас 
мощности нового завода позволяет 
расширить кормовую базу. К тому 
же возводим дополнительный эле-
ватор, рассчитанный на единовре-
менное хранение 12 тыс. тонн зерна.
Создание собственного земельного 
банка – принципиальный момент 
для компании. В ближайшее время 
планируем расширить наш свино-
водческий кластер и приобрести 
земли в соседнем регионе. В том чис-
ле и для выращивания высококласс-
ного зерна на экспорт. Собственное 
кормопроизводство существенно 
снижает риски от скачков цен на 
него, потому что в вертикально ин-
тегрированной структуре все ни-
велируется внутри и, в принципе, 
становится все равно, сколько стоит 
зерно на рынке.

– Недавно вы анонсировали расшире-
ние свинокомплекса «Оскольский бе-
кон – 2». С чем связано принятие та-
кого решения?

– Прежде всего с желанием увели-
чить средний вес свиней. Мы пла-
нируем построить шесть корпусов 
откорма на «Оскольском беконе – 2», 
таким образом, увеличится количе-
ство дней в откорме животных, а 
значит, и средний вес. Более высо-
кий вес – большая конкурентоспо-
собность на рынке. Ведь конкурен-
ция идет и по цене, и по качеству 
мяса, и по наличию конечного брен-
да, и по среднему весу животных.

– Предусматривается ли внедрение 
новых технологий в данный проект, 
которые сегодня не применяются 
в России?

– Сегодня в России применяются 
практически все современные миро-
вые технологии мясопроизводства, 
поэтому внедрить что-то новое край-
не сложно. Вообще в свиноводче-
ском бизнесе три ключевых факто-
ра, определяющих успех. Во-первых, 

генетика, от которой зависят произ-
водственные показатели, такие как 
приплод и выход мяса. Во-вторых, 
корма, на которые приходится око-
ло 70% себестоимости мяса. Именно 
качественный корм обеспечивает 
хороший привес. Ну и в-третьих, 
биобезопасность – жесткий ветери-
нарный и санитарный контроль.
В индустриальном производстве сви-
нины все известные современные 
технологии уже реализованы. На-
верное, возможны какие-то иннова-
ции в области генетики. Сегодня 
сложилась хорошая конъюнктура 
на рынке высококачественной сви-
нины с западной генетикой. Мы, 
например, используем одну из са-
мых современных генетик Topigs 
Norsvin. Ее преимущества очевидны. 
Мясо первой категории мы получаем 
35%, а третьей – порядка 5%, соответ-
ст венно постность составляет 62%.
Что касается оборудования, то у нас 
оно тоже самое современное. В чис-
ле наших поставщиков – мировые 
лидеры на рынке производства 
сис тем содержания и кормления 
для птицеводческих и свиноводче-
ских хозяйств. Благодаря этому мы 
можем обеспечивать необходимый 
микроклимат, автоматическую ра-
боту линий кормления, поения, 
содержания животных с помощью 
инновационных компьютерных 
тех нологий.

– По вашим прогнозам, с запуском но-
вого свинокомплекса ваша компания 
увеличит объем производства свини-

ны до 70 тыс. тонн в год. Какой про-
цент будет перерабатываться на 
собственных мощностях?

– Мы планируем перерабатывать 
100% производимой свинины. Для 
этого мы практически достроили 
первую очередь мясокомбината, 
скоро пройдет его окончательная 
наладка и технологический запуск, 
ориентировочно – летом официаль-
но запустимся.
Завод современный, мощностью 
230–240 голов в час, он войдет в де-
сятку самых крупных в России, 
выпускающих охлажденное мясо. 
Проектная мощность предполагает 
убой до 1 млн свиней в год, поэтому 
у нас еще будет порядка 30% резер-
ва. К 2020 году планируем достичь 
реализации 70% продукции в виде 
охлажденных полуфабрикатов.

– В какие регионы России поставляете 
продукцию? Входит ли в ваши планы 
выход на внешние рынки?

– На сегодняшний день продукция 
«ПРОМАГРО» реализуется по всей 
России, в том числе на Дальнем Вос-
токе и в Республике Крым.
Думаю, для всех производителей 
мяса выход на внешние рынки – за-
дача номер один. Плюсы очевидны. 
Во-первых, это валютная выручка, 
во-вторых, из-за падения спроса 
и снижения покупательской спо-
собности населения в России есть 
риски переизбытка предложений 
в ближайшие годы. Естественно, 

Мы планируем построить шесть корпусов откорма на «Оскольском беконе – 2», таким образом, 

увеличится количество дней в откорме животных, а значит, и средний вес.

Все три свиноводческих 
комплекса компании 
обеспечены кормами 
собственного 
производства, а запас 
мощности нового завода 
позволяет расширить 
кормовую базу.

Для всех производителей 
мяса выход на внешние 
рынки – задача номер 
один. Плюсы очевидны. 
Во-первых, это валютная 
выручка, во-вторых, 
из-за падения 
спроса и снижения 
покупательской 
способности населения 
в России есть 
риски переизбытка 
предложений 
в ближайшие годы. 

крупным планом
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В числе наших поставщиков – мировые лидеры на рынке производства систем содержания 

и кормления для птицеводческих и свиноводческих хозяйств.

мы прорабатываем этот вопрос. 
Наиболее перспективные рынки 
сбыта в таких странах, как Китай, 
Вьетнам, Корея, Камбоджа, Япония. 
Притом что Китай крупнейший про-
изводитель свинины, он еще и круп-
нейший рынок сбыта.
Но все же экспорт – это не самоцель. 
Наша цель – производить качествен-
ную, конкурентоспособную продук-
цию, доступную прежде всего широ-
ким слоям российского населения.

– Насколько в целом сейчас перспек-
тивно развитие свиноводства в Рос-
сии? Есть ли в ближайшей перспек-
тиве у вашей компании планы на 
реализацию еще каких-либо проектов?

– Изменение ценовой конъюнкту-
ры на мировом продовольствен-
ном рынке, увеличение цен на 
корма привели к росту себесто-
имости производства мяса. При 
этом со стороны населения сни-
жается спрос по всем продукто-
вым группам. Часть потребителей 
переходит на более дешевые виды 
мяса. Отпускные цены стабильно 
падают, соответственно, уменьша-
ется и рентабельность свиновод-

Собственное 
кормопроизводство 
существенно 
снижает риски 
от скачков цен.

крупным планом

ства. Попав в ценовые ножницы, 
мы теряем прибыль. Несмотря на 
это, свиноводство все же остается 
весьма рентабельным бизнесом. 
Хотя это уже не та рентабельность, 
которая была несколько лет назад. 
Запас прочности у свиноводов еще 
достаточно велик. Самый главный 
резерв – вертикальная интегра-
ция, позволяющая создать замкну-
тый цикл производства с контро-
лем над всей производственной 

цепочкой, и использование пере-
довых стандартов и технологий.
Сейчас мы прорабатываем такие 
направления деятельности, как ов-
цеводство и промышленное произ-
водство индейки.
В ближайшей перспективе хотим 
оставаться лидерами в сфере своей 
профессиональной деятельности, 
формируя высокие стандарты каче-
ства в области производства, управ-
ления и контроля.  
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Сделано в Германии – работает в России!
Каждые три года наши партнеры представляют лучшие решения для мясной промышленности 
во Франкфурте на крупнейшем европейском форуме для мясопереработчиков.

Begarat Vertriebs- und Service GmbH
Deutschland, 76646 Bruchsal, Merianstrasse 13
Tel.: +49 7251 441 490
www.begarat.ru 

Филиал в Москве:
+7 (495) 926-25-20; +7 (496) 755-52-52
Технический центр:
+7 (495) 926-65-50; +7 (496) 755-47-47

Представительство в Киеве:
+38 (044) 377-73-10
Представительство в Минске:
+375 (17) 228-12-57

Компания БЕГАРАТ рада при-
ветствовать Вас на выставке IFFA. 
К каждой выставке наши партнeры 
обобщают опыт реализованных 
проектов в разных странах, разра-
батывают и предлагают решения 
для выпуска новых или оптимиза-
ции производства традиционных 
продуктов. Компания БЕГАРАТ 
как круп нейший интегратор реше-
ний для мясной промышленности 
внимательно изучает требования 
и тенденции россий  с кого рынка. 
Мы видим свою задачу в том, чтобы 
Вы не просто получили новое обо-
рудование, а осуществили техноло-
гический трансфер. Мы помогаем 
нашим клиентам вывести произ-
водство на принципиально новый 
уровень: самой высокой эффек-
тивности, гибкости, прозрачности 
и управляемости. Не слепое копиро-
вание, а творческое решение и ин-
дивидуальный подход дают нашим 
клиентам уверенность в том, что они 
получают лучшие решения и мак-
симальную отдачу от инвестиций.
Наши специалисты ждут Вас на стен-
дах наших партнеров и на нашем 
стенде В 04/06 в зале 8.0. 

VEMAG MASCHINENBAU 
GMBH – гибкость,  
точность, экономия
Ведущий изготовитель оборудо-
вания для мясопереработки пред-
ставит новейший, самый быстрый 
вакуумный шприц-наполнитель, 
самые гибкие и высокопроизводи-
тельные линии, лучшие реше ния 
для производства колбас, сосисок, 
сарделек, продуктов быстрого при-
готовления и снеков.
Впечатляющая производительность 
сосисочных линий дополняется 
высоким качеством продукта, мно-
гообразием ассортиментного ряда 
при экономичном расходе сырья.
Демонстрации не оставят равнодуш-
ными посетителей стенда VEMAG 
Maschinenbau.
Зал 8.0, cтенд В04/06

VEMAG ANLAGENBAU 
GMBH – новые стандарты 
производительности
Успешные инженерные техноло-
гии: комбинированные термокаме-
ры (TVA), камеры со специальными 
модулями, мобильные системы. 
Tower pool – отличное решение для 
эффективной и равномерной вар-
ки, пастеризации и интенсивного 
охла ждения продуктов в плотной 
упаковке, пресс-рамах и перфори-
рованных евро ящиках при помощи 
воды. Равномерное распределение 
температуры внутри камеры обеспе-
чивает высокое качество продукта, 
сокращение временных и энергети-
ческих затрат на приготовление.
Зал 8.0, cтенд В04/06

K+G WETTER GMBH
Волчки для свежего и мороженого 
мяса, мешалки, вакуумные куттеры.
Машины отличает высокая произво-
дительность, низкий уровень шума 
при работе, функциональная ориенти-
рованность и простота эксплуатации.
Зал 8.0, стенд В68

POLY-CLIP SYSTEM 
GMBH & CO. KG
Ручные и автоматические системы 
клипсования для большого разно-
образия оболочек: пленка, пакет, сет-
ка. Высококачественные расходные 
материалы: скрепки, петли. Превос-
ходное соотношение производствен-
ных показателей и цены.
Зал 8.0, стенд В92/98, С84

INOTEC GMBH – 
профессионал в области 
перемешивания, 
эмульгирования, 
перекручивания, деления
Автоматические системы INOTEC 
для производства фарша давно рабо-
тают на многих предприятиях, в том 
числе и в России.
Вдумчивая инженерная работа, мак-
симальный учет специфики заказ-
чика и надежное высокопроизво-
дительное оборудование являются 
залогом успешной реализации про-
екта любой сложности.
Новая запатентованная технология 
VarioMix INOTEC: в основе принцип 
работы двух взаимодействующих меж-
ду собой спиралей, движущихся в про-
тивоположных направлениях. Переме-
шивание может проходить в разных 
настраиваемых режимах. Лучшие ре-
зультаты в кратчайшее время. 
Эмульситатор INOTEC оборудован 
трех- или пятиступенчатой режу щей 
головкой, автоматически управляе-
мой PLC для получения равномерной 
и высококачественной эмульсии с ми-
нимальным износом ножей и решеток. 
Автоматы деления сосисок INOTEC раз-
работаны для деления прямых и изо-
гнутых сосисок в натуральной, колла-
геновой и искусственной оболочках. 
Зал 8.0, стенд В80

SCHRÖDER 
MASCHINENBAU GMBH 
& CO. KG
Инъекторы и установки массирова-
ния для мяса, птицы – уникальное 
и высокопроизводительное обору-
дование для производства делика-
тесов и ветчины. 
Сочная консистенция продукта 
и стабильное качество без избыточ-
ного выделения влаги.
Зал 8.0, стенд A68

VARIOVAC PS 
SYSTEMPACK GMBH
Любая форма упаковки под самые 
взыскательные требования: лоток, 
термоформер.
Индивидуальная и групповая упаков-
ка под мягкие и жесткие материалы.
Зал 11.0, стенд C81

SUPERVAC 
MASCHINENBAU GMBH
Конвейерные машины для упаков-
ки продуктов в вакуумные пакеты; 
термоусадка.
Максимальная производительность 
при минимальных размерах, расходе 
ресурсов, потребности в персонале.
Зал 11.0, стенд В61

BANSS SCHLACHT – 
UND FÖRDERTECHNIK 
GMBH
Современное оборудование для убоя 
и первичной переработки скота. 
Комплексные системы, оптималь-
ные возможности эргономики, гу-
манности, эффективности.
Зал 8.0, стенд D54

NIEROS STAINLESS 
STEEL EQUIPMENT GMBH
Компания представит линии обвал-
ки: кон вейе ры, столы, спецоборудо-
вание, а также гигиеническое обо-
рудование: ма шины для мойки рам 
и палок, фаршевых тележек, ящи-
ков, контейнеров для посола, гигие-
нические шлюзы.
Зал 9.0, стенд E62

Телефоны на выставке: 

+49 174 189 28 44; 
+49 172 429 79 37
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PULSOTRONIC–
ANLA GEN TECHNIK GMBH
Контроль продукта: металлодетек-
ция, весовая техника, оптический 
контроль. 
Вторичная упаковка продукта: сор-
тирующие установки; штабелеуклад-
чики; упаковочное оборудование; 
установки для сборки гофротары. 
Конвейерная техника: ленточные 
системы, упаковочные столы; ин-
дивидуальное изготовление кон-
вейерной техники.
Зал 11.0, стенд D22

EFA – SCHMID 
& WEZEL GMBH
Специальный инструмент для убоя 
и разделки крупного и малого рога-
того скота, свиней.
Зал 8.0, стенд A74

FRIEDRICH DICK GMBH
Полный спектр инструмента обва-
льщика. Оборудование отличает вы-
сокое качество стали, удобство экс-
плуатации и практичность в каж-
дом инструменте.
Зал 8.0, стенд C54

HOLAC 
MASCHINENBAU GMBH
Передовые технологии резки про-
дукта на кубики, куски, ломтики, 
полоски.
Высокая производительность, ши-
рокие возможности.
Зал 8.0, стенд H96

MAGURIT 
GEFRIERSCHNEIDER GMBH
Машины для нарезки свежего и за-
мороженного сырья. Качественное 
измельчение продукта под желае-
мую величину и форму.
Зал 8.0, стенд F59

MAJA–MASCHINENFABRIK
HERMANN SCHILL GMBH
Высококачественное оборудование 
для снятия шкурки, пленки, нарез-
ки мяса, рыбы и птицы. Льдогенера-
торы чешуйчатого льда.
Зал 8.0, стенд E30/F30

LIMA S.A.S
Мясокостные сепараторы, мясообва-
льщики и жиловщики высочайших 
стандартов качества.
Зал 9.0, стенд C83

BETTCHER GMBH
Кольцевые ножи для обвалки и до-
обвалки мясного сырья, птицы: 
идеальная зачистка кости, увели-
ченный выход.
Зал 8.0, стенд E44   

ре
кл

ам
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ГК «Провизур» 
Тел.: +31 20 65 90 800
www.provisur.com

Новые возможности для предприятий 
пищевой промышленности
С 7 по 12 мая 2016 года во Франкфуртском выставочном центре компанией «Провизур» будет 
представлено технологическое оборудование для пищевой промышленности.

В числе экспонатов – новые комплексные 
технические решения для оптимизации произ-
водства, увеличения производительности и мак-
симизации качества продукции при минималь-
ных эксплуатационных расходах. ГК «Провизур» 
предлагает широкий ассортимент машин и тех-
нологических линий различного назначения (из-
мельчение, вымешивание фаршей, механическая 
обвалка, дообвалка и жиловка, фор мование по-
луфабрикатов, обсыпка мукой, льезонирование 
и панирование или клярование, обжарка, варка, 
замораживание, нарезание ломтиками и фасова-
ние нарезанных продуктов) для работы на говяди-
не, свинине, птице, рыбе и морепродуктах, ово-
щах и фруктах. Группе «Провизур», главное управ-
ление которой расположено в Чикаго (штат Илли-
нойс, США), а подразделения – в Тихо океанском 
регионе, на Ближнем Востоке, в Китае, Европе, 
Африке и Южной Америке, принадлежат такие 
торговые марки, как «АМ2С» (AM2C), «Бихайв» 
(Beehive), «Кашин» (Cashin), «Формакс» (Formax), 
«Мультитек» (Multitec), «ТСТ» (TST) и «Вайлер» 
(Weiler). Во Франкфурте ГК «Провизур» выставит 
ряд своих новейших технологий.

ФОРМОВАНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ
На стенде компании будут представлены сразу 
две технологии формования марки «Формакс». 
Первая – «НоваМакс-660» (NovaMax® 660) – плас-
тинчатая машина, основными преимущества-
ми которой является максимум эффективно-
сти и производительности, минимум брака, 
высокая точность дозирова ния и безупречная 
пищевая безопасность. Вто рая – «ВерТекс-660» 
(VerTex® 660) – сверхсовременная барабанная ус-
та новка, которая отличается еще большей эф-
фективностью и долговечностью и позволяет 
производить полуфабрикаты с не об ходимыми ор-
ганолептическими характеристиками при мини-
мальных эксплуатационных расходах.

ИЗМЕЛЬЧЕНИЕ МЯСА 
И ВЫМЕШИВАНИЕ ФАРШЕЙ 
Для проведения данной операции будет пред-
ставлено передовое оборудование марки «Вай-
лер», в том числе универсальный волчок «Омни-
Ви-1409» (OmniV® 1409) для получения фарша не-
обходимой структуры со стабильным размером 

повышения качества фарша при грубом и мелком 
измельчении мяса, птицы и рыбы, а также новые 
сменные дожиловочные головки «Пиранья» (Pi-
ranha®) для монтажа непосредственно на волчки 
и макси мизации качества фарша, выхода и эконо-
мии (более 70%).

НАРЕЗАНИЕ ЛОМТИКАМИ
На выставке можно будет ознакомиться с но-
вой машиной для нарезки «ПаверМакс-4500» 
(PowerMax® 4500) марки «Формакс». Она позволя-
ет максимизировать производительность за счет 
использования до четырех независимых при-
водов «АккуПауэр» (AccuPower®) и значительно 
упростить процесс чистки и санитарной обработ-
ки путем пе ревода машины в положение автома-
тической чистки. Также посетители стенда «Про-
визур» смогут увидеть высокопроизводительную 
машину «КашинЭДЖ-ХС» (CashinEDGE® HS) для 
нарезки грудинки, которая позволяет максими-
зировать выход, свести к минимуму процент бра-
ка, значительно улучшить качество и презента-
цию нарезанной продукции.

МЕХАНИЧЕСКАЯ ОБВАЛКА, 
ДООБВАЛКА И ЖИЛОВКА МЯСА
Блочные прессы «Барракуда-210» (Barracuda® 210) 
и «Барракуда-820» (Barracuda® 820) марки «AM2C» – 
образцы практически безграничных возможно-
стей переналадки прес сую щего механизма для 
оптимизации технологического процесса и макси-
мизации гибкости при решении уникальных про-
изводственных задач.

ОБСЫПКА МУКОЙ, 
ЛЬЕЗОНИРОВАНИЕ 
И ПАНИРОВАНИЕ 
ИЛИ КЛЯРОВАНИЕ
Оборудование марки «ТСТ» (TST), которое обе-
спечивает великолепное распределение муки, 
льезона, панировки или кляра и оптимальное 
покрытие ими полуфабрикатов, будет представ-
лено обсыпочной, панировочной и льезонирую-
щей машинами.
Посмотреть на оборудование ГК «Про визур» мож-
но будет в павильоне 8.0 на стендах J68 и K68.  

частиц из охлажденного или замороженного мяса 
без обратного хода сырья и при минимальном ме-
ханическом воздействии на него благодаря при-
менению технологии сбалансированной подачи 
(Balance Flow™), высокопроизводительный вол-
чок-мешалка «Доминатор-11» (Dominator® 11) для 

Пресс механической 
дообвалки мяса «Барракуда».

Формовочная машина 
«НоваМакс-660».

Павильон 8.0, стенды J68 и K68
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МИРОВАЯ ПРЕМЬЕРА 
КЛИПСАТОРА FCA 100 R-ID
Современные автоматические клипсаторы FCA 100 задают но-
вый стандарт в производительности, эксплуатационной готов-
ности и, следовательно, эффективности.
Управление с передней дверцы и опциональный ассистент 
тормоза оболочки минимизируют ручной труд оператора 
и увеличивают производительность клипсатора. Оптималь-
ную безопасность обеспечивает новый тормоз оболочки с за-
щитой для рук: при настройке всегда сохраняется безопасное 
расстояние до фаршевытеснителя. Контроль безопасности 
рассчитан таким образом, что ошибочный старт работы без 
тормоза оболочки невозможен. Благодаря компактному проч-
ному корпусу и низкому уровню шума работать становится 
приятнее. Удобное обслуживание для максимального сро-
ка службы и окупаемости инвестиций: расположение точек 
смазки на одной панели и опциональная централизованная 
система смазки, зависящая от режима работы машины.

ВСЕ ДЛЯ УПАКОВОЧНОГО ОТДЕЛЕНИЯ – 
ИЗ ОДНИХ РУК!
На выставке IFFA 2016 GPS Reisacher впервые будет представлен 
вместе с дочерним предприятием HAJEK Maschinenbau.

В павильоне 11.1, на стенде А65, GPS Reisacher предложит ком-
плексные решения по всей цепочке упаковочного процесса: 
оборудование, расходные материалы, запасные части и ком-
плектующие, ремонт и сервисное обслуживание, подержан-
ная техника после капитального ремонта, финансирование 
(аренда/лизинг).

HAJEK
Вакуумная термоформовочная упаковочная машина модели 
VSM 30 будет представлена в новой разработке. Она характе-
ризуется строго выдержанной высокогигиеничной конструк-
цией, а также простотой обслуживания и сервиса. Благодаря 
модульной конструкции VSM 30 предлагается в различных 
вариантах: для мягкой, жесткой и скин-пленки шириной до 
560 мм и длиной шага до 600 мм. Уникальная концепция без-
опасности и сенсорная техника управления открывают новые 
возможности в эксплуатации и обслуживании. Инновацион-
ное программное обеспечение с интерфейсом OPC-UA и про-
токолом Pack-ML позволяет осуществлять стандартизованное 
внедрение установки в линию и подключить ее ко всем общим 
системам ERP. Возможно удаленное обслуживание и диагно-
стика ошибок через протокол VPN. Модель VSM 30 соответству-
ет требованиям «Индустрии 4.0».

PULSOTRONIC
Благодаря эксклюзивному сотрудничеству с немецкой компа-
нией Pulsotronic-Anlagentechnik компания GPS Reisacher пред-
ставит на выставке IFFA портальный робот серии PV5, предна-
значенный для объединения готовых упаковок, выходящих 
из термоформовочной машины в один ручей, и передачи их 
на транспортные устройства. Производительность модели PV5 
достигает 200 упаковок в минуту. Дополнительными отличи-
тельными особенностями установки являются определение 
и извлечение пустой упаковки, а также автоматическая опти-
мизация расстояния между отдельными упаковками.
Кроме того, GPS Reisacher представит контрольную установку 
Pulsotronic CW3 (весы с металлоискателем) и трубопроводный 
металлоискатель серии Inflex 65 для вакуумных шприцов.

GPS REISACHER уже на протяжении 25 лет под девизом «Луч-
ший сервис!» предлагает своим клиентам широкий спектр тех-
нических решений и услуг в сфере обслуживания, ремонта, 
запасных частей и дооснащения оборудования. Собственный 
конструкторский отдел и производственная база обеспечива-
ют высокое качество сервиса и короткие сроки поставки.  
GPS REISACHER GMBH & CO. KG,
ГЕРМАНИЯ
ТЕЛ.: +49 8334/9 89 10-0
ФАКС: +49 8334/9 89 10-99
E-MAIL: INFO@GPS-REISACHER.COM
WWW.GPS-REISACHER.COM
WWW.HAJEK-ENGINEERING.AT
WWW.PULSOTRONIC-ANLAGENTECHNIK.DE

Портальный 
робот серии 
PV5 фирмы 
Pulsotronic.

Высокока
чественная 
нержавею
щая сталь 
и титан, 
улучшенные 
совре
менными 
технология
ми, – и тут 
нет равных 
клипсатору 
FCA 100. 

новости

FCA 100 надежно клипсует фиброузные и коллагеновые обо-
лочки калибром до 58 мм, а также искусственные калибром 
до 90 мм. Его скорость достигает 186 тактов в минуту при не-
прерывном режиме работы. С помощью клипс серии R-ID, пре-
восходно подходящих для работы на автомате, достигается 
гармоничный процесс обжатия, который не требует больших 
усилий и уменьшает нагрузку на изнашиваемые детали. Фор-
ма клипс R-ID создает симметрично ровные складки оболочки, 
клипса сидит точно в центре хвостика, а благодаря измененно-
му внутреннему профилю клипса обладает еще большей удер-
живающей силой, обеспечивая непроницаемый для бактерий 
обжим соответствующих искусственных оболочек. Все это зна-
чительно расширяет возможности реализации продукции, по-
зволяя не сокращать минимальный срок хранения.
Автоматизация и удобство управления гарантируют мини-
мальное время простоя для переналадки, еще большую без-
опасность и максимально эффективное применение машин 
класса FCA.
Высококачественная нержавеющая сталь и титан, улучшен-
ные современными технологиями, – и тут нет равных клип-
сатору FCA 100. Конструкция автомата отвечает высочайшим 
требованиям к гигиене и безопасности, а также директивам 
для предприятий пищевой промышленности.  
ООО «ПОЛИ-КЛИП СИСТЕМ»
ЖЕЛЕЗНОДОРОЖНАЯ УЛ., Д. 9, ЛИТ. В
142116, РОССИЯ, МОСКОВСКАЯ ОБЛ., Г. ПОДОЛЬСК,
ТЕЛ.: +7 (495) 229-46-70
ФАКС: +7 (4967) 55-47-20
E-MAIL: POLYCLIP@POLYCLIP.RU
WWW.POLYCLIP.RU

Конструкция автомата 
отвечает высочайшим 
требованиям к гигиене 
и безопасности, 
а также директивам 
для предприятий 
пищевой 
промышленности.
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маркетинг

ЧТОБЫ ИДТИ В НОГУ 
СО ВРЕМЕНЕМ, КАЖДЫЙ 
БРЕНД ДОЛЖЕН МЕНЯТЬСЯ

Как стимулировать 
продажи в кризис
Директор по продажам Группы «ПРОДО» Дмитрий Судариков – о том, 
как компании в кризис поддержать продажи и известность своих брендов, 
и о том, что развиваться необходимо в любой экономической ситуации.

Б е с е д о в а л а :  

Го с т ь :  

Елена 
Максимова

Дмитрий Судариков,
директор по продажам 
агропромышленной
Группы «ПРОДО»

– Дмитрий, расскажите в несколь-
ких словах о торговых марках, кото-
рыми владеет Группа «ПРОДО». В чем 
специфика каждого из них?

– У Группы «ПРОДО» девять крупных 
брендов. Под торговыми марками 
«Троекурово» и «Рококо» выпускает-
ся продукция из мяса птицы, «Ясная 
горка» – колбасные изделия из мяса 
птицы, под брендами «Клинский» 
и «Омский бекон» представлена 
колбасная продукция двух наших 
самых крупных мясоперерабатыва-
ющих предприятий, Premi – элит-
ные деликатесы. Есть также бренды 
элитных колбас из мяса диких жи-
вотных «Царская охота» и «Чукчум». 
Кроме того, на АО «Клинский мясо-
комбинат» под брендом «Умка» вы-
пускается уникальная серия колбас-
ных изделий, сертифицированных 
для питания детей от трех лет.

– В вашей компании существует сис-
темный подход к управлению и разви-
тию всех торговых марок или развитием 
каждого отдельного бренда занимается 
своя группа специалистов?

– Общая стратегия развития и про-
движения всех наших брендов разра-
батывается, согласовывается и кон-
тролируется в управляющей ком-
пании в Москве. Основой для раз-
работки стратегии является систем-
ная работа по анализу и изучению 
рынков нашей продукции, потреби-
тельских трендов и конкурентной 
среды. Мы изучаем мнение потреби-
телей относительно наших брендов 
и уже на базе данных мониторингов 
разрабатываем стратегию дальней-
шего развития, ассортиментную 
и ценовую политику, коммуни-
кацию и механизмы продвижения.
А маркетинг на предприятиях уже 

О компании: 
Группа «ПРОДО» – 
один из крупнейших 
агропромышленных 
холдингов федерального 
масштаба на рынке 
птицеводства, 
свиноводства 
и мясопереработки. 
Предприятия Группы 
расположены 
в Центральном, 
Сибирском и Уральском 
федеральных 
округах России. 
Бизнес «ПРОДО» 
включает полный 
производственный 
цикл от выработки 
сырья до реализации 
готовой продукции. 
Группа выпускает свыше 
2300 наименований 
колбасных изделий, 
продуктов из мяса 
птицы, охлажденных 
и замороженных 
полуфабрикатов, а также 
мясных деликатесов. 

Для нас важно 
охватить и привлечь 
молодую 
аудиторию, 
и креативный 
подход здесь 
просто необходим.
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в рамках данной стратегии прово-
дит тактические локальные меро-
приятия, так как необходимо учиты-
вать и местную специфику рынков 
и производства. Такой принцип ра-
боты характерен также для работы 
с торговыми сетями и другими парт-
нерами. Поэтому можно сказать, 
что стратегическая функция управ-
ления портфелем наших брендов 
в руках центрального офиса, а зона 
ответственности регионов – своевре-
менная и качественная реализация.

– Помимо федеральных брендов, в ва-
шем портфеле есть еще и локальные. 
В чем их специфика?

– Часть предприятий также выпу-
скает продукцию под локальными 
брендами. Например, АО «Уфим -
ский мясоконсервный завод» рабо-
тает с торговой маркой «УМКК», 
в Новосибирске на АО «Птицефабри-
ка им. 50-летия СССР» производят 
яйцо под брендом «Национальный 
стандарт». Или входящее в «Омский 
бекон» ООО «Лузинская крыночка» 
выпускает молочную продукцию 
под одноименной маркой.
Локальные бренды реализуются на 
ограниченной территории, продви-
гаются, соответственно, тоже менее 
масштабно. Их несомненный плюс 

вующую импортную продукцию, 
несомненно, усилило позиции ка-
чественных отечественных колбас.

– Есть ли вообще смысл заниматься 
развитием премиальных торговых 
марок в периоды экономического кри-
зиса или эффективнее переключиться 
на продвижение продукции среднего 
и низкого ценового сегментов?

– Что касается продвижения элит-
ной продукции, то это актуально 

в том, что местные жители часто 
считают их «своими», что обеспе-
чивает им дополнительную лояль-
ность. Но при выходе на террито-
рии соседних регионов эти преиму-
щества теряются.

– Вы упомянули о наличии в портфеле  
Группы «ПРОДО»торговых марок, под 
которыми производится продукция 
премиум-класса. Что можно сказать 
сегодня об интересе потребителей 
к данным продуктам?

– Может быть, из этого сегмента 
ушли покупатели, которые и раньше 
не относились к целевой ауди тории. 
Но у целевой аудитории премиаль-
ной продукции как раз покупате-
льная способность не изменилась. 
Наши элитные деликатесы, напри-
мер кол басы из мяса диких живот-
ных «Царская охота» и «Чукчум», мно-
гие приобретают в качестве имидже-
вого подарка. Это очень заметно по 
росту продаж перед Новым годом. 
Кроме того, эмбарго на соответст-

Основой 
для разработки 
стратегии является 
системная работа 
по анализу 
и изучению рынков 
нашей продукции, 
потребительских 
трендов 
и конкурентной 
среды. 
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дейст вительно, ситуация сложнее.
Но мы активизировали сотрудниче-
ство с ритейлерами по проведению 
совместных акций в точках про-
даж. Розница также заинтересована 
в подобной активности, и зачастую 
без участия производителей устра-
ивает ценовые акции. Кроме того, 
многие колбасы стали выпускать 
в более мелкой фасовке.

Большая работа проводится с ас сор-
тиментом. Выпускаем новинки, ос-
ваиваем сегменты, в кото рых наша 
продукция еще не представлена. 
Все это позволяет расширить ауди-
торию и усилить лояльность давних 
приверженцев своих брендов.

– Планируете ли вы в ближайшее вре-
мя выводить на рынок новые торго-
вые марки или проводить ребрендинг 
существующих? Расскажите об этом 
подробнее.

– Для того чтобы привлекать новых 
потребителей, идти в ногу со време-
нем, каждый бренд должен менять-
ся. Мы регулярно собираем фокус-
группы, на которых выясняем отно-
шение потребителей к нашим брен-
дам, их ожидания и представления 
о том, как должна выглядеть упа-
ковка. Недавно мы провели рестай-
линг брендов «Клинский», «Омский 
бекон», «Трое курово» и «Роко ко». 
В результате упаковка продукции, 
реализуемая под этими торговыми 
марками, стала более современной, 
стильной и информативной. И это 
действительно было отмечено на-
шими потребителями.
Плюс с прошлого года мы расширя-
ем географию присутствия бренда 
колбас из мяса птицы «Ясная горка». 
Осенью 2015 года под этим брендом 
стали выпускаться все колбасные из-
делия на АО «Тюменский бройлер», 
а в марте 2016 года – на АО «Птице-
фабрика «Пермская».
После проведения рестайлинга «Трое-
курово» наша продукция стала зна-
чительно заметнее на полке. В целом 
после изменения стиля и комплекса 
мероприятий по продвижению мы 
действительно отметили рост про-
даж в 2015 году на 25%.  

в любой ситуации, так как спо соб-
ст вует созданию положительного 
имид жа производителя. Кроме того, 
основные бюджеты все же и так идут 
на продвижение массовых брендов.

– Какие каналы коммуникации с потре-
бителем вы используете для продви-
жения своих торговых марок? Какие 
являются наиболее эффективными 
для каждого из ценовых сегментов?

– Мы используем все каналы ком-
муникации с потребителями. Теле-
видение – традиционно самый луч-
ший способ донести до покупателей 
информацию о продукте. Но это 
и самый дорогой способ. У Группы 
«ПРОДО» есть большой опыт про-
ведения креативных рекламных 
кампаний. Например, кампания 
2014 года брен да «Клинский» под на-
званием «Колбасопровод». Она заво-
евала призовые первые места на не-
скольких крупных международных 
фестивалях рекламы. Там было все – 
от ролика на ТВ, до интерактивных 
игр на специа льном инновацион-
ном оборудовании в местах продаж.
Сейчас успешно проходит рекламная 
кампания «Омского бекона» «Фанаты 
вкуса», в ней задействованы практи-
чески все медианосители, и очень за-
метный эффект дает участие в спор-
тивных мероприятиях, нестандарт-
ные btl-акции. В рамках кампании 
также устраивались массовые флеш-

мобы на улицах Омска и других 
городов сибирского региона. Для 
нас важно охватить и привлечь мо-
лодую аудиторию, и креатив ный 
подход здесь просто необходим.
Элитная продукция в продвиже-
нии в таких массовых мероприя-
тиях, конечно, не нуждается. Здесь 
важна статусная реклама для целе-
вой аудитории.

«Несомненный плюс локальных брендов 

в том, что жители региона считают 

их «своими», что обеспечивает 

им дополнительную лояльность».

Дмитрий 
Судариков,
директор по продажам 
Группы «ПРОДО»

маркетинг

Недавно мы провели рестайлинг брендов «Клинский», «Омский бекон», 

«Троекурово» и «Рококо». 

– Столкнулись ли вы со снижением ак-
тивности покупателей? И как поддер-
живаете продажи?

– На куриное мясо и свинину – ос-
новные виды мяса, с которыми 
работает Группа «ПРОДО», – сниже-
ния спроса не наблюдается. Ведь 
это самые демократичные по цене 
виды. В сегменте мясопереработки, 

Телевидение – 
традиционно самый 
лучший способ донести 
до покупателей 
информацию 
о продукте.
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Автоматизация, 
гибкость, 
индивидуальные 
проекты

К о м п а н и я : 

KARL SCHNELL GmbH & Co. KG
E-mail: godunova@karlschnell.ru, 
andreas.litau@karlschnell.de, 
klaus.schaake@karlschnell.de, 

Тел.: +49 71 81 / 962 331, 
+49 (0) 71 81 / 962 171, 
+7 (905) 509-17-59,
www.karlschnell.ru

Мировой рынок продуктов пита-
ния находится в постоянном движе-
нии, которое все больше и больше 
зависит от стремительно меняю-
щихся запросов потребителей.
Сегодня требования к производите-
лям таковы: с одной стороны, воз-
можность изготовления множества 
различных продуктов небольшими 
партиями и короткое время реак-
ции на потребности рынка, с дру-
гой – производство экономически 
выгодных продуктов в большом ко-
личестве. И все это – с гарантирован-
ным стабильным качеством.
А значит, производство должно быть 
гибким, надежным с точки зрения 
процессинга, экономически эффек-
тивным. Альфа и омега успеха – на-
личие производственной базы: эф-
фек тивной, надежной, сконструи-
рованной под индивидуальные по-
требности и возможности.
KARL SCHNELL в этом отношении 
является идеальным партнером для 
пищевой промышленности, так как 
способен поставлять технологические 
линии с оптимально подобранны-
ми друг к другу узлами из одних рук.
Многолетний опыт проектирования 
линий – автоматических и ручного 
управления – в сочетании с превос-
ходной производственной гибко-
стью гарантирует, что произведен-
ные на KS линии обладают высокой 
эффективностью.
Если помещение под будущее про-
изводство имеет сложную конфигу-
рацию или к линии предъявляются 
особые требования, клиенту пред-
лагается индивидуальное решение.
В зависимости от требований типич-
ная производственная линия начи-
нается со стандартизации сырья. Для 
этого этапа используются дробилки, 
бункеры-накопители и волчки в соче-
тании с транспортирующими устрой-
ствами из программы производства 
KS, такими как подъемники, ленточ-
ные и винтовые транспортеры.

Следующий технологический шаг – 
работа с рецептурой. В мешалках 
с перемешивающими валами, по-
добранными под конкретный про-
дукт, рецептура доводится до оп-
тимальной с помощью, к примеру, 
автоматического дозирования по-
рошковых ингредиентов и воды 
посредством процесс-автоматов KS. 
Главная цель в данном случае – это 
необходимая однородность смеши-
вания в продукте при минимальной 
длительности техпроцесса.
Для того чтобы процесс был непре-
рывным, рекомендуется использова-
ние после мешалок бункеров-нако-
пителей, из них происходит выгруз-
ка в эмульситатор KS, который име-
ет различные режущие комплекты, 
или, если речь о производственной 
линии для фарша или сырокопче-
ной колбасы, в волчок-мешалку.
Бункеры SILO для промежуточного 
хранения и накопления мясного 
фарша, плавленых сыров и других 
пастообразных продуктов перед 
фасовкой увеличивают производи-
тельность технологической линии.
Линия завершается удобными в экс-
плуатации высокопроизводительны-
ми вакуумными шприцами KS с инно-
вационной системой управления.
Для производства специальных про-
дуктов или для небольших поме-
щений наряду с технологическими 
линиями KARL SCHNELL предлагает 
различные процесс-автоматы.
Посетите наш стенд на IFFA 2016 
(зал 8, стенд №G96).   

Производственная линия KS.
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оборудование

Серия машин 
с многосторонним эффектом

Эти вакуумные наполнители 
отли чает использование самой со-
временной и перспективной тех-
нологии, продуманной до мелочей, 
в сочетании с высочайшим каче-
ством. Они гарантируют наилуч-
шее качество продуктов и точность 
порционирования благодаря инно-
вационному оптимизированному 
механизму подачи. Их можно ис-
пользовать для работы с самыми 
разнообразными продуктами – от 
супа до мясного фарша. Они под-
ходят как для малых предприятий, 
так и для крупного промышленно-
го производства – в за висимости 

В связи с выставкой IFFA 2016 во Франкфурте компания Handtmann 
представляет первые модели новой серии вакуумных наполнителей VF 800 
с многосторонним эффектом.

UVC-модуль для дезинфекции 

воздуха в воздухоотводном 

канале VF 800.

ВАКУУМНЫЕ 
НАПОЛНИТЕЛИ СЕРИИ 
VF 800 – НОВИНКА 
ОТ КОМПАНИИ 
HANDTMANN

от объемов выработки можно вы-
брать оптимальное ре ше ние из 
пяти различных моделей с девя-
тью вариантами производитель-
ности. Таким образом, можно адап-
тировать машину для наполнения 
к конкретным требованиям заказ-
чика.
Запатентованная изменяемая произ-
водительность машины, которая 
имеется у двух моделей, позволяет 
оптимально подобрать вакуумный 
наполнитель для требуемого объ-
ема выпускаемых продуктов. Кроме 
того, опциональное использование 
дополнительных функций дает воз-

Вакуумные наполнители 
гарантируют 
наилучшее качество 
продуктов и точность 
порционирования 
благодаря 
инновационному 
механизму подачи.

Новый роторный 
механизм подачи 
позволяет выполнять 
исключительно 
бережную обработку 
продукции, обеспечивая 
наилучшее качество.

А в т о р :  

К о м п а н и я :  

Михаэль Бетц,
ответственный 
консультант-специалист 
по проблемным вопросам 
технологии и технологических 
методов машиностроительного 
завода Handtmann

ООО «Хандтманн 
Машин Фактори» 
141400, Россия, 
Московская область, г. Химки, 
Коммунальный проезд, вл. 30
Тел.: +7 (495) 587-40-37 
www.handtmann.de
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ВЫСОКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 
ПРОИЗВОДИТЕЛЬНОСТИ 
НАПОЛНЕНИЯ 
И ПРОДУКТИВНОСТИ
Увеличение производительности 
машины способствует эффективно-
сти работы, позволяя при этом сэко-
номить, ведь чем меньше количе-
ство эксплуатационных циклов, тем 
ниже степень износа оборудования. 
Диапазон производительности ваку-
умного наполнителя VF 800 достига-
ет 15 тыс. кг/час. При этом интегри-
руемый волчок-приставка работает 
с той же производительностью, что 
и вакуумный наполнитель. Таким 
образом, и при обработке продуктов 
с крупной зернистостью, и при низ-
ких температурах можно достигать 
самой высокой продуктивности.

оборудование

можность наилучшим образом скон-
фигурировать вакуумный наполни-
тель в соответствии с продуктами 
и производственными условиями. 
Современнейший дизайн с учетом 
требований гигиены, автоматичес-
кая функция очистки и запатенто-
ванная дезинфекция воздуха гаран-
тируют гигиенически безукоризнен-
ное производство чувствительных 
продуктов на самом высоком уров-
не. К тому же длительный срок служ-
бы компонентов машины, а также 
сведение к минимуму износа и те-
хобслуживания при энергетически 
эффективной конструкции обеспе-
чивают низкие эксплуатационные 
затраты.

ЭКСПЛУАТАЦИОННАЯ 
ГИБКОСТЬ 
И МНОГООБРАЗИЕ 
ПРИМЕНЕНИЯ
Варианты производительности 
и функциональная гибкость ва ку-
ум  ного наполнителя позволя ют оп-
ти мально адаптировать устрой ст-
ва к со ответствующим продуктам 
и условиям производства. В кон ст-
рукции устройств также предусмо-
трена легкая акти вация отдельных 
функций, к примеру таких, как 
регулирование глубины вакуума 
или давления. Опциональное регу-
лирование глубины вакуума рас-
ширяет область применения на-
полнителей. Передвижной блок 
нагрева осуществ ляет с помощью 
подключен ного водяного контура 
регулирование температу ры кон-
тактирую щих с про  дук том деталей 
устройства для нагретых масс, таких 
как соусы, супы или плавленый сыр.

ОПТИМАЛЬНЫЕ 
БЕЗОПАСНОСТЬ 
И ГИГИЕНА
Создание безупречных гигиениче-
ских условий производства, а также 
мониторинг процессов при изго-
товлении микробиологически чув-
ствительных продуктов улучшают 
качество конечной продукции, что 
ведет к экономии времени и затрат. 
В воздухоотводном канале машины 
для наполнения установлен встро-
енный UVC-модуль для дезинфек-
ции воздуха. С его помощью про-
изводится обеззараживание как 
от водимого воздуха вакуумного 
наполнителя, так и окружающего 
в помещении. Таким образом, до-
стигаются отличные гигиенические 
условия производства и улучшен-
ное качество продуктов, поскольку 
дрожжи, плесневые грибки и бакте-
рии, будучи потенциальными кон-
таминантами, уничтожаются. Мо-
дуль для автома тической промежу-

точной чис тки сокращает простои 
при смене видов продуктов. Допол-
нительно интег рирована програм-
ма гигиены механизма подачи. Она 
позволяет выполнять чистку горя-
чей водой с температурой до 90 °C 
(температура пастеризации). Дизайн 
машины выполнен с учетом требо-
ваний гигиены согласно стандарту 
DIN EN 1672-2:2005. Это означает, 
что поверхности оборудования вы-
полнены из безопасных материа-
лов, легко очищаются, не требуя 
длительных временных затрат.

СНИЖЕНИЕ 
ЭКСПЛУАТАЦИОННЫХ 
ЗАТРАТ 
ПРИ УВЕЛИЧЕННОМ 
СРОКЕ СЛУЖБЫ
Энергоэффективная конструкция 
нового вакуумного наполнителя 
VF 800 способствует снижению экс-
плуа тационных затрат и расходов 
на электроэнергию. Регист рация 
действительной нагрузки маши-
ны позволяет увеличить интерва-
лы выполнения техобслуживания 
на 20%. Расчет и сертификация 
приводов машины для наполне-
ния выполнены в соответствии 
с критерия ми энергоэффективно-
сти (стандарт TÜV-SÜD-EME). Кон-
струкция привода с его прочными 
и долговечными узлами рассчитана 
на двойной срок службы. Большая 
продолжительность эксплуатации 
узлов механизма подачи уменьша-
ет затраты, связанные с износом, 
и расходы на запчасти.

ОПТИМАЛЬНОЕ 
КАЧЕСТВО ПРОДУКТОВ
Новый роторный механизм подачи 
позволяет выполнять исключитель-
но бережную обработку продукции, 
обеспечивая наилучшее качество 
и высокую производительность на-
полнения также и для чувствитель-
ных продуктов.
Оптимизированные каналы подачи 
со щадящим воздействием на мас-
су для наполнения, а также новые 
размеры механизма подачи предо-
ставляют возможность максималь-
но бережной обработки благодаря 
предельно сниженной механиче-
ской нагрузке на продукт. Результа-
том является привлекательный вид 
упакованного товара, уменьшенная 
комковатость при набивке ветчины 
или наполняющих масс с прослой-
ками. Непрерывный автоматиче-
ский мониторинг таких важнейших 
параметров процесса, как давление 
наполнения, температура и глубина 
вакуума, гарантирует максималь-
ную надежность процесса.

ПРОСТОЕ ПОЛЬЗОВАНИЕ 
И УПРАВЛЕНИЕ
Легкость управления VF 800 обеспе-
чивается за счет разгрузки операто-
ра, а также незначительных перио-
дов простоя и времени на перена-
ладку. Электронный ассистент ниве-
лирования позволяет осуществить 
быстрый монтаж машины. Уровень 
наполнения бункера точно регист-
рируется с помощью защищенного 
гигиенично встроенного лазерного 
датчика уровня наполнения. Этот 
же датчиук служит и для управле-
ния автоматической загрузкой бун-
кера с использованием подъемно-
го устройства. Быстрое и простое 
управление машиной осуществля-
ется с помощью прочного интуитив-
но обслуживаемого сенсорного дис-
плея машины или дистанционного 
управления через WLAN с компакт-
ного мобильного пульта управления 
в любом месте производственного 
помещения. 

Автоматизированная программа чистки механизма подачи

Варианты 
производительности 
и функциональная 
гибкость позволяют 
оптимально 
адаптировать устройства 
к соответствующим 
продуктам и условиям 
производства.

Энергоэффективная 
конструкция 
нового вакуумного 
наполнителя VF 800 
способствует снижению 
эксплуатационных 
затрат и расходов на 
электроэнергию. 
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ингредиенты

Елена 
МаксимоваП о д го т о в и л а : 

Создание функциональной 
мясной продукции

Интерес к здоровому питанию 
растет во всем мире с каждым го-
дом. И в этой ситуации сложнее 
всего производителям, продукция 
которых отнюдь не ассоциируется 
с полезной для здоровья – как, на-
пример, колбасные изделия.
На популярных телевизионных 
и интернет-каналах регулярно про-
водятся различные расследования, 
в ходе которых выясняется, насколь-
ко некачественной является та или 
иная колбасная продукция.
При этом большинство российских 
мясопереработчиков изготавли ва-
ют действительно качественную 
кол бас ную продукцию, которой 
потребители доверяют. Однако да-
же такие изделия большинство 
потребителей, придерживающих-
ся здорового питания, стараются 
минимизировать в своем рационе. 
Именно поэтому необходимо не 
просто повышать качество продук-
ции, но и задумываться о том, как 
сделать ее максимально полезной 
для здоровья. И один из вариан-
тов – обогащение колбасных изде-
лий пребиотиками.
Пребиотики – неперевариваемые 
пищевые ингредиенты, которые 
стимулируют рост и жизнедеятель-
ность в организме полезных бифи-
до- и лактобактерий.
Многочисленными исследованиями 
доказано, что пребиотики подавля-
ют рост патогенной микрофлоры 
кишечника, стимулируют всасыва-
ние в кишечнике жизненно важных 
минералов, обеспечивают иммун-
ную и противоопухолевую защиту 
кишечника, стимулируют синтез 
витаминов и летучих жирных кис-
лот, поддерживают нормальный 
уровень холестерола в крови.
Специалисты отмечают, что вклю-
чение пребиотиков в продукты 
питания очень технологично и, 
как правило, не требует каких-ли-
бо специа льных технологических 
режимов. Данные ингредиенты 
химически инертны и не меняют 
своих свойств в широком диапазоне 
температур и кислотности, а также 
при контакте с другими пищевыми 

компонентами. Кроме того, они лег-
ко транспортируемы и неприхотли-
вы в хранении. Производителями 
ингредиентов создано множество 
коммерческих пребиотиков, по-
ставляемых в разные страны мира 
для производителей продуктов пи-
тания. Обогащение мясных и мя-
сосодержащих продуктов пребио-
тиками является инновационным 
и актуальным направлением в рас-
ширении ассортимента продукции 
функциональной направленности.
Ученые и специалисты мировой пи-

щевой индустрии разрабатывают 
новые технологии мясных продук-
тов с использованием пребиотиков 
в составе. Российскими учеными 
раз работаны рецептуры мясных 
полуфабрикатов и колбасных изде-
лий, обогащенных лактулозой, ину-
лином и бактериями Streptococus 
cremoris lactis, которые предотвра-
щают развитие патогенной микро-
флоры и увеличивают сроки хране-
ния. При этом доказано, что наличие 
пребиотиков в мясных продуктах не 
только положительно влияет на ор-
ганизм, но и улучшает технологиче-
ские показатели готовых изделий.
Однако в промышленном масштабе 
обогащенные пребиотиками мяс-
ные продукты в нашей стране прак-
тически не производятся. Один из 
немногочисленных примеров такой 
продукции – колбасные изделия 
торговой марки «БиоМяс», изготав-
ливаемые челябинским предприя-
тием «Ромкор». В состав продукции, 
производимой под данным брен-
дом, входит пребиотик кефинар, 
разработанный российскими уче-
ными. Уникальность кефинара, по 
словам специалистов, в том, что 
его основу составляет особая заква-
ска, которая содержит более 50  ви-

дов полезных микроорганизмов.
В линейке продукции, обогащенной 
кефираном, – колбасы вареная и ва-
рено-копченая, сосиски и сардельки.
Директор челябинского Центра ин-
новационных биотехнологий Игорь 
Захаров в интервью одному из мест-
ных информационных порталов от-
метил, что разработчики и произ-
водители кефинарной колбасы уже 
награждены тремя золотыми ме-
далями: на Всероссийской сельско-
хозяйственной выставке в Москве 
2014 и 2015 годов и на прошлогод-
ней агровыставке Уральского феде-
рального округа в Екатеринбурге.
А главное, данная продукция поль-
зуется высоким спросом у потреби-
телей. Поэтому, отметил в одном из 
своих интервью директор компании 
«Ромкор» Дмитрий Мясников, в бли-
жайшие планы предприятия входит 
увеличение объемов производства 
продукции с уникальной молочно-
кислой добавкой.
Создание мясной продукции с пре-
биотиками позволит производите-
лям расширить ассортимент, повы-
сить интерес потребителей к своей 
продукции и решить, пусть и ча-
стично, одну из важнейших задач – 
оздоровление нации. 

Включение 
пребиотиков 
в продукты питания 
не требует каких-
либо специальных 
технологических 
режимов. 

В линейке продукции, 
обогащенной 
кефираном, – колбасы 
вареная и варено-
копченая, сосиски 
и сардельки.
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Широкий ассортимент стабилизирующих 
систем от компании Hydrosol

Решения от Hydrosol 
позволяют выпускать 
стабилизирующие 
и эмульгирующие 
системы под любые 
индивидуальные задачи.

К о м п а н и я : 
КТ «ООО Штерн Ингредиентс»
Тел.: +7 (812) 319-36-58, +7 (495) 380-02-41

Компания Hydrosol GmbH & Co. 
KG, расположенная в г. Аренсбург 
(Германия), является предприятием 
международного масштаба с филиа-
лами по всему миру. Эксперты 
компании Hydrosol разрабатывают 
и выпускают стабилизирующие си-
стемы для молочных продуктов, мо-
роженого и десертов, деликатесных 
продуктов, полуфабрикатов и гото-
вых блюд, мясных и колбасных из-
делий, а также рыбных продуктов. 
Компания Hydrosol входит в состав 
группы компаний Stern-Wywiol-
Gruppe, состоящей из 11 специали-
зированных предприятий и исполь-
зует новейшие разработки из смеж-
ных областей. 
На Международной выставке 
IFFA 2016 компания Hydrosol пред-
ставит целый ряд новых продуктов 
и решений.
Центральное место в экспозиции 
займут стабилизирующие системы 
для простого и экономичного про-
изводства мясных и колбасных изде-
лий, а также комплексные компаун-
ды для вегетарианских и веганских 
альтернативных продуктов. 
Функциональные системы, позво-
ляющие снизить себестоимость 
колбасных изделий, следует отме-
тить особо. Применение этих ком-
паундов обеспечивает выпуск высо-
кокачественной продукции даже 
при уменьшении доли мясного сы-
рья в рецептуре. Компания Stern-
Ingredients – зарубежный бренд 
холдинга на российском рынке раз-
работала ряд комплексных анти-
кризисных решений, которые поль-
зуются все возрастающим спросом.
Среди разработок, направленных 
на снижение себестоимости продук-
ции, представлены например функ-
циональные системы для венских 
сосисок и сосисок для хот-догов. 
С их помощью можно оптимально 
воздействовать на белковую, жиро-
вую и водную фазы, что позволяет 
выпускать сосиски с плотной конси-
стенцией, характерным эффектом 
хруста, структурой, свойственной 
для мяса и термостабильностью при 
любом соотношении мяса, жира 
и  воды в рецептуре.

В условиях растущего спроса на ве-
гетарианские и веганские продук-
ты, компания Hydrosol разработа-
ла новый комплексный компаунд 
HydroTOP VEG с базовой смесью 
пряностей. Данный компаунд обе-
спечивает альтернативным продук-
там привычную текстуру и хорошую 
консистенцию, а также приятные 
вкусовые ощущения. Изделия про-
сты в изготовлении и отличаются 
сбалансированным вкусом и аппе-
титным цветом. При этом можно 
производить множество разных 
продуктов без мяса – от вегетари-
анских сосисок и мясного хлеба до 

вегетарианского фарша различного 
назначения. Так полуфабрикаты из 
фарша можно использовать в каче-
стве основы для многих блюд. По 
желанию клиента возможно внесе-
ние в рецептуру дополнительных 
вкусоароматических добавок. 
Новый компаунд позволяет делать 
текстуру колбасных изделий без 
мя са в нарезке абсолютно сопоста-
вимой с текстурой вареных  колбас, 
а также выпускать и другие вегета-

рианские продукты, как, например, 
вегетарианский соус болоньезе.
По желанию заказчика компания 
Hydrosol разрабатывает индивиду а-
льные решения
Посетители экспозиции компании 
Hydrosol (D70, пав.4) на выставке 
IFFA 2016 смогут пообщаться как 
с нашей интернациональной ко-
мандой специалистов, так и с рос-
сийскими технологами компании 
SternIngredients. 

E-mail: info@sterningredients.ru
www.hydrosol.de, www.sterningredients.ru
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Елена 
МаксимоваП о д го т о в и л а : 

Пробиотические культуры 
в мясной продукции

Пробиотики – класс микроор-
ганизмов и веществ микробного 
и иного происхождения, использую-
щихся в терапевтических целях. Со-
ответственно, потребление продук-
тов питания, содержащих данные 
компоненты, положительно влия-
ет на организм. Об использовании 
пробиотических культур в произ-
водстве мясной продукции расска-
зывают специалисты пресс-службы 
ГК «СОЮЗСНАБ».

– Насколько динамично в мире разви-
вается производство мясной продук-
ции с пробиотиками?

– Пробиотические культуры все чаще 
используются в производстве различ-
ных продуктов питания. По данным 
аналитического портала химической 
промышленности newchemistry.ru, 
рынок продукции с пробиотиками 
растет от 5 до 30% в год.
Среди категорий, к которым отно-
сятся продукты с пробиотиками, 
лидирует молочная отрасль, за ней 
следует детское питание, десерты 
и мороженое, снэки, напитки, про-
дукты быстрого приготовления 
и,  на конец, мясные изделия.

– Какие страны наиболее активны 
в развитии производства продуктов 
с пробиотиками?

– По количеству запусков новых 
продуктов питания с пробиотиками 
лидирует Китай, за ним идет Южная 
Корея и США.

– Какие мясные продукты наиболее 
часто используются для обогащения 
пробиотиками?

– Те, что не подвергаются термиче-
ской обработке. Как правило, фер-
ментированные продукты: сырокоп-
ченые и сыровяленые мясные изде-
лия. В продукции, подвергаю щейся 

термической обработке, традицион-
ные молочнокислые про био тические 
микроорганизмы и  би фидобактерии 
погибают.

– Что можно сказать о производ-
стве мясных изделий с пробиотика-
ми в России? Есть ли в нашей стране 
предприятия, изготавливающие та-
кую продукцию?

– К сожалению, в нашей стране нет 
предприятий, изготавливающих 
мяс ную продукцию с пробиотика-
ми. Во-первых, это связано с тем, 
что не каждое предприятие произ-
водит ферментированную делика-
тесную продукцию. Для ее произ-
водства требуется сырье высшего 
качества, определенные условия 
для производства. По этой причине 
на многих предприятиях выпуск 
такой продукции не ежедневный, 
а эпизодический. Во-вторых, в РФ 
нет культуры ежедневного потре-
бления таких изделий. Сырокоп-

Развитие рынка продукции, обогащенной пробиотиками, перспективно при условии 
роста сегмента мясной продукции без термической обработки.

ченые и сыровяленые мясные из-
делия появляются на столах потре-
бителей в основном по торжествен-
ным случаям. Да и сама продукция 
не имеет статуса здорового питания 
из-за большого содержания жира 
(50% и более), высокой калорийно-
сти, чтобы рекомендовать ее к еже-
дневному потреблению. Даже вклю-
чив в ее состав пробиотики, вреда 
для организма все равно будет боль-
ше, чем пользы.

Пробиотические 

культуры подходят 

для обогащения 

ферментированных 

продуктов: сырокопченых 

и сыровяленых 

мясных изделий.

Мировое производство продуктов питания с пробиотиками, %

* В скобках указано 
количество продуктов 
питания с пробиотиками, 
выпущенных на рынок

Потребителям привычнее употреб-
лять сосиски, вареные колбасы 
и прочую продукцию, подвергающу-
юся термической обработке. В Евро-
пе, например, ситуация обратная – 
там мало вареной продукции, много 
«сырой», естественной фермента-
ции. Мы связываем это с культурой 
потребления, сложившейся годами.

– Перспективно ли производство мяс-
ной продукции с пробиотиками в на-
шей стране?

– Перспективно при условии ро-
ста сегмента мясной продукции 
без термической обработки. Более 
того, сама продукция должна иметь 
ориен тир развития в сторону сни-
жения содержания соли, жира, 
калорийности, тогда применение 
пробио тиков будет оправдано в та-
кой продукции. Необходимо воспи-
тывать культуру потребления насе-
лением таких мясных изделий. А на 
это потребуется время. 
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«Работать, а не 
присутствовать на работе»
«Здесь интересно. Никогда не знаешь, что будет завтра», – так описывает 
работу в России Вальтер Борио Альмо.

Иностранец, для которого Россия 
стала настоящим домом, здесь уже 
более 20 лет. И уезжать не планирует.
В конце 2015 года г-н Альмо возгла-
вил АО «Уфимский мясоконсервный 
комбинат», входящий в агропро-
мышленную Группу «ПРОДО». В ин-
тервью нашему изданию он расска-
зал о том, какие перспективы видит 
перед региональным предприяти-
ем, в чем основные сложности веде-
ния бизнеса в нашей стране и чем 
отличается в глазах иностранца Рос-
сия от других государств.

– Вальтер, расскажите о том, как 
развивалась ваша карьера? С чего на-
чинали, приехав в Россию?

– В Италии я работал в компании, ко-
торая занималась поставками вина, 
в том числе в Россию, в магазины «Бе-
резка». И по работе я ездил в коман-
дировки в Москву. Так что с Россией 
я связан давно. Вероятно, это причи-
на того, что когда я работал в компа-
нии Chupa Chups, мне предложили 
поехать в Санкт-Петер бург, в россий-

ское представительство компании 
на должность коммерческого дирек-
тора. И я с радостью согласился. Это 
было в 1994 году.
С тех пор моя жизнь связана с Рос-
сией. Правда, ненадолго меня пере-
водили работать в Индию. Но оттуда 
я вернулся сюда.

– Каковы были ваши первые впечат-
ления о работе в России? На тот мо-
мент вы знали русский?

– Я родился в Мексике, там я выучил 
испанский и английский, потом мы 
переехали в Италию, соответствен-
но, я выучил итальянский, а в шко-
ле еще учил французский. Так что 
я знал четыре языка. Потом я учил-
ся в Сорбонне. И там как раз начал 
постигать русский.
В России тогда было много возмож-
ностей. Начав работать в россий-
ском Chupa Chups, мы очень быстро 
далеко оставили всех конкурентов. 
И сегодня мне здесь интересно. 
Я в России уже более 20 лет. И все 
эти годы – время роста, кризисов, 
достижений. Абсолютно не знаешь, 
что будет завтра.

– Вы не первый раз приходите рабо-
тать в «ПРОДО». Чем вы занимались 
в Группе в прошлый раз? И почему по-
кинули холдинг?

– В Группу «ПРОДО», на УМКК, я при-
шел работать в 2005 году. В качестве 
антикризисного менеджера. Тогда 
предприятие было в непростой си-
туации. Но за несколько месяцев 

Б е с е д о в а л а :  

Го с т ь :  

Елена 
Максимова

Вальтер Борио Альмо,
директор АО «Уфимский 
мясоконсервный комбинат»
(входит в агропромышленную 
Группу «ПРОДО»)

ДОСЬЕ:

Имя, фамилия: 
Вальтер Борио Альмо

Место рождения: 
Мексика

Место проживания 
и работы: 
город Уфа

Образование: 
МБА ИЕСЕ Барселона

Место работы, должность: 
директор
АО «Уфимский 
мясоконсервный 
комбинат» (входит 
в агропромышленную 
Группу «ПРОДО»)

Семейное положение: 
женат, двое детей

Увлечения: 
спорт, музыка, книги

Люблю и русскую 

классику. Единственного 

любимого писателя 

у меня нет. Но вот первое, 

что пришло в голову, – 

«Золотой теленок», читал 

с большим удовольствием.
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удалось наладить работу. Мы сокра-
тили штат, оптимизировали работу 
сотрудников, увеличили объем вы-
работки на каждого. Продажи вы-
росли почти в два раза.
Затем мои личные обстоятельства 
сложились так, что мне надо было 
жить в Москве. И я перешел на ра-
боту в другую компанию. Но в про-
шлом году меня опять позвали воз-
главить УМКК, и я согласился.

– Как вы оцениваете перспективы от-
расли, в которой начинаете работу 
в кризис?

– Люди, несмотря на кризис, будут 
покупать продукты питания. Они мо-
гут отказаться от покупки машины, 
не ездить за рубеж. Но продукты нуж-
ны всегда. Поэтому в любое время 
производителям продуктов питания 
есть над чем работать. Эмбарго на 
импорт определенных видов продук-
ции дает дополнительные возмож-
ности отечественным производите-
лям, и грех этим не воспользоваться.

–Какие профессиональные задачи вы 
сами для себя ставите?

– В кризис передо мной стоят три за-
дачи. Первая – сохранить качество 
продукции. Не менять рецептуру 
для снижения себестоимости. Ведь 
однажды потеряв в качестве, пред-
приятие может навсегда лишиться 
имиджа надежного производителя. 
Репутацию непросто завоевать, но 
гораздо сложнее восстанавливать. 
Так что необходимо улучшать фи-
нансовые показатели, не снижая ка-
чества продукта.
Второе – это занимать новые ниши, 
отслеживать последние тенденции 
в покупательских предпочтениях. 
Например, это переход на охлаж-
денное мясо. Россияне, несмотря на 
сложную экономическую ситуацию, 
все больше предпочитают охлажден-
ное мясо. Это факт. Холодильники 
стали больше, информации о здоро-
вом питании также стало больше. 
Кроме того, скоро наше предпри-
ятие начнет выпускать халяльную 
продукцию. В Башкирии высокий 
процент населения – мусульмане. 
И мы можем сделать их нашей ло-
яльной аудиторией.
Третье – мы дальше будем работать 
над оптимизацией бизнес-процес-
сов на предприятии. В том числе – 
за счет реконструкции мощностей. 
И конечно, путем снижения доли 
ручного труда.

– Какой потенциал вы видите в разви-
тии УМКК?

– Оптимизация позволит увеличить 
объемы производства и расширить 
географию присутствия. В наших 

планах уже есть поставки в Омскую 
область и оттуда – в Казахстан. Вый-
ти на новые территории позволит, 
в частности, и начало производства 
на УМКК куриных колбас под феде-
ральным брендом Группы «ПРОДО» – 
«Ясная горка». Продукцию под этой 
маркой уже выпускают несколько 
птицефабрик холдинга. И общий мар-
кетинговый бюджет, знание брен-
да в других регионах позволят нам 
успешнее расширять присутствие.
Кроме того, УМКК делает уникаль-
ную премиальную продукцию, на-
пример линию сырокопченых де-
ликатесов из конины. С таким про-
дуктом, по моему мнению, вполне 
можно идти покорять рынок Мос-
ковского региона.
Так что планов много. Главное – пла-
номерно и успешно воплощать их 
в жизнь.

– Отличаются ли жители вашей род-
ной страны от россиян в работе?

– К сожалению, главное, о чем я ду-
маю, когда меня спрашивают, чем 
же отличается менталитет жителей 
России от менталитета жителей за-
падных стран, о, скажем так, подхо-
де к ведению бизнеса. На Западе ца-
рит полное доверие, все заинтересо-
ваны трудиться честно – от простого 
грузчика до руководителя. Никто не 
хочет рисковать карьерой, стабиль-
ной зарплатой и так далее.
И еще, с чем я, как иностранец, стал-
киваюсь часто – бюрократия. Ну 
и служащие в госучреждениях не 
слишком вежливые. В Италии по-
менять паспорт – это десять минут. 
В России надо заполнять кучу бумаг 
и ждать месяц. И на каждое передви-

жение требуется бумажка с печатью. 
Именно бюрократия и все, что ей со-
путствует, делает нас неконкуренто-
способными на мировой арене.
Правда, жизнь в таких условиях вос-
питывает многие положительные ка-
чества, как ни странно. Например, 
в той же Германии, если производ-
ственный процесс был нарушен, что-
то пошло не так, сразу насту пает па-
ника – «Что делать!?». В России человек 
быстро соображает, как из сложной 
ситуации выпутаться. Я да же пого-
ворку соответствующую нашел: «В Рос-
сии только из могилы нет выхода».

– О каждой стране ходят определен-
ные мифы среди иностранцев. Какие из 
них по приезде в Россию оправдались, 
а какие были опровергнуты?

– С юности слышал, что русские де-
вушки самые красивые. Так и оказа-
лось. До сих пор уверен в этом. Потом, 
когда переезжал, меня предупреж-
дали, что на дорогах в России абсо-
лютно нет никакого порядка. Кто го-
няет, кто нарушает правила, и на все 

на это должной управы нет. Правда, 
это было в 90-е. Сейчас могу сказать, 
что порядка стало гораздо больше.
А то, что русские закрытые и нелю-
безные – это миф. Я сразу, как пере-
ехал в Россию, это понял. Причем 
не просто открытые, а душевные, 
приветливые и всегда готовы посо-
ветовать и помочь. Когда я путеше-
ствовал по Финляндии и у меня кон-
чился бензин, встречавшие меня 
люди даже не попытались помочь. 
В России я попадал в подобную ситу-
ацию не раз, и всегда очень быстро 
находились люди, предлагавшие по-
мощь. Причем однажды меня к за-
правке подвез таксист, я ему деньги 
предложил за проезд, так он катего-
рически отказался.

– Появились ли у вас в России друзья? 
Они русские или иностранцы?

– Я давно живу в России, и у меня 
здесь много друзей. Есть и русские, 
и иностранцы. Например, францу-
зы из российского «Ашана», есть 
итальянцы.

– Вы часто вспоминаете свою родину? 
По каким реалиям скучаете больше 
всего?

– Изначально, когда у меня в России 
родились дети, мы с женой хоте-
ли, чтобы они росли в Италии. Но 
потом стало ясно, что им хорошо 
и здесь. В Италии у меня дом. И мы 
туда ездим семьей на каникулы. Но 
мне сейчас один-два раза в год впол-
не достаточно посещать Италию. 
В России у меня есть все – любимая 
работа, семья, друзья. Я вот очень 
люблю мексиканскую кухню. В Уфе 
нет настоящего мексиканского ре-
сторана, но такие есть в Москве, где 
я часто бываю. Так что все вполне 
гармонично получается.

– Есть у вас любимый русский пи-
сатель?

– Я очень люблю читать книги по 
истории, в том числе и по истории 
России. Люблю и русскую классику. 
Единственного любимого писателя 
у меня нет. Но вот первое, что при-
шло в голову, – «Золотой теленок», 
читал с большим удовольствием.

– Назовите афоризм или девиз, кото-
рым вы руководствуетесь в жизни.

– Я люблю свою работу. И предпо-
читаю работать с теми, кто тоже 
любит. Считаю очень важным имен-
но работать, а не присутствовать 
на работе. Еще важная пословица: 
«Копейка рубль бережет». Хочешь 
создать большие накопления, не 
упускай мелочи. Это и для бизнеса 
подходит, и для частной жизни.  

«Люди, несмотря на кризис, будут 

покупать продукты питания. Они могут 

отказаться от покупки машины, не ездить 

за рубеж. Но продукты нужны всегда».

Вальтер Борио 
Альмо,
директор АО «Уфимский 
мясоконсервный комбинат» 
(УМКК)

Эмбарго на импорт 

определенных видов 

продукции дает 

дополнительные 

возможности 

отечественным 

производителям, и грех 

этим не воспользоваться.



7 – 1 2  м а я  2 0 1 6  г о д аI F F A  2 0 1 6

4 2 W W W . S F E R A . F M

В наше время информация стала 
одним из наиболее ценных ресурсов. 
Немалую роль в сложившейся ситуа-
ции сыграли современные техноло-
гии – развитие интернета позволило 
упростить и существенно ускорить 
процесс поиска информации. Но 
вместе с тем он же и усложнил ситуа-
цию. Такие термины, как «информа-
ционный шум» и «информационная 
перезагрузка», вошли в нашу жизнь 
только лишь в последние десяти-
летия. Действительно, обилие ин-
формации в наше время настолько 
велико, что порой это становится 
настоящей проблемой. Для бизнеса 
эта проблема в основном выража-
ется в необходимости выискивать 
нужную информацию в большом 
количестве нерелевантных данных.
Рынок пищевых ингредиентов, 
особенно отечественный, в данном 
случае является достаточно ярким 
примером. В Сети хранится огром-
ное количество информации о том, 
насколько вредны различные «Е», 
насколько опасны стабилизаторы, 
красители, фосфаты и глутаматы. 
Но вместе с тем найти актуальную 
и полную информацию об объемах, 
динамике и основных игроках рос-
сийского рынка ингредиентов – за-
дача достаточно непростая. Доступ 
к ценовой информации также весь-
ма ограничен.
Нельзя не заметить, что с годами 
ситуация постепенно меняется 
в лучшую сторону: происходит «обе-
ление» импортных потоков, и тамо-
женная статистика становится все 
более достоверным источником 
информации. Появляются отрасле-
вые организации и СМИ, активно 
способствующие развитию рынка 
и производства пищевых ингре-
диентов и оказывающие инфор-
мационную поддержку произво-
дителям. Так, например, именно 
представительство и защита кол-
лективных интересов участников 
рынка ингредиентов и информа-
ционное обеспечение производите-
лей, потре бителей достоверными 
сведениями о пищевых ингре ди-
ен тах является основной задачей 

СППИ – российского Союза произ-
водителей пищевых ингредиен-
тов. Аналогичную задачу постави-
ли перед собой и отраслевые СМИ, 
и веб-порталы «Бизнес пищевых ин-
гредиентов», www.foodnavigator.ru 
и www.foodnewstime.ru.
Но, тем не менее, проблема недоста-
точности все еще не решена. Отрас-
левые журналы и новостные порта-
лы позволяют получить общее пред-
ставление о рынке и быть в курсе 
актуальных новостей. Но что делать, 
если вам необходимо найти кон-
кретную компанию или продукт?
Можно найти упоминание, а порой 
даже описание компании и/или 
продукта и в журнале, но логичнее 
будет использовать уже несколько 
иные источники информации:
• поисковые системы;
• каталоги и справочники;
• торговые площадки;
• отраслевые порталы;
• сайты отраслевых объединений, 
ассоциаций;
• сайты выставок;
• новостные сайты;
• сайты отраслевых журналов, 
издательств.

Именно так будет выглядеть список 
основных источников информации.
Представим, что вы технолог пище-
вого предприятия или сотрудник от-
дела закупок, которому нужно найти 
тот или иной ингредиент. Если вы 
точно знаете, какой ингредиент/ком-
панию вы разыскиваете, можете об-
ратиться к помощи практически лю-
бого из представленных источников.
Поисковые системы помогут вам 
найти производителей нужного ин-
гредиента и их контакты. Аналогич-

ную помощь могут оказать и отрас-
левые каталоги – их преимущество 
еще и в том, что вы можете полу-
чить контакты и информацию сразу 
о целом ряде компаний, производя-
щих/предлагающих интересующий 
вас продукт. Торговые площадки 
же хороши тем, что могут дать вам 
не только контакты компании-про-
изводителя, но и ориентировочную 
цену на продукт вместе с возможно-
стью заказать его прямо через сайт.
Недостатками каталогов и торговых 
площадок являются несовершенная 
система поиска и фильтрации запро-
сов, а также не всегда корректная 
каталогизация продуктов. Напри-
мер, на одной из крупных торговых 
площадок глутаматы натрия и маль-
тодекстрины располагаются в под-
разделе «Пищевые добавки» раздела 
«Пищевые стабилизаторы», причем 
соседствуют они в этом разделе с глю-
козой, хлопьями моркови и экстрак-
том черники. Совершенно очевидно, 
что искать необходимый ингредиент 
в таком каталоге достаточно сложно.
Еще сложнее будет ситуация, если 
ваш запрос нечетко определен. На-
пример, технолог может быть за-
интересован как в поиске более 
подробной информации о конкрет-
ном ингредиенте, так и в решении 
задачи, не предполагающей четко-
го алгоритма решения: разработка 
новинки, оптимизация существу-
ющей рецептуры и т. д. Конечно, 
в этом случае он может обратиться 
и к отраслевым журналам или поис-
ковым системам: в журналах могут 
быть представлены статьи на инте-
ресующую тематику, а поисковые 
системы могут навести на матери-
алы, которые если и не решат по-
ставленную задачу, то хотя бы дадут 
пищу для размышлений.
Более эффективное решение про-
блемы предлагают специализиро-
ванные отраслевые инструменты, 
комбинирующие достоинства тради-
ционных источников информации. 
http://www.foodingredientsfirst.com 
является примером подобного ин-
струмента на западном рынке: отрас-
левые новости, вебинары, подписка 

ингредиенты

А в т о р : 

Николай Трухин,
генеральный директор 
ресурса ingredients.pro 
(Единый центр ингредиентов)

Серия машин 
с многосторонним эффектом

Достаточно частая 
ситуация – нечетко 
определенный запрос, 
предполагающий 
подбор вариантов 
для конкретного 
вида продуктов 
и/или для решения 
конкретной задачи. 

«Зачастую способность быстро найти, 

проанализировать и должным образом 

использовать полученную информацию 

позволяет бизнесу достичь желаемого успеха».

Николай Трухин,
генеральный директор 
ресурса ingredients.pro 
(Единый центр ингредиентов)



4 3W W W . S F E R A . F M

Ф р а н к ф у р т - н а - М а й н е  |  Г е р м а н и яI F F A  2 0 1 6
ре

кл
ам

а

на рассылку, каталог ингредиентов 
и производителей, публикация тех-
нической информации – список 
сервисов, предлагаемых ресурсом, 
достаточно велик. В нашей стране 
аналогичную нишу занимает Еди-
ный центр ингредиентов, причем 
любопытно, что российский проект 
пошел даже дальше своего запад-
ного аналога. Развернутая система 
фильтрации позволяет не просто 
получить информацию о той или 
иной добавке, но и подобрать ингре-
диент в зависимости от существую-
щей проблемы, конечного продукта 
и желаемого результата. Более того, 
подбор подходящего решения могут 
осуществить и сотрудники сервиса – 
данная услуга является бесплатной. 
Так, например, если предприя тию 
нужны натуральные оболочки «сви-
ные черева» для вареных колбасных 
изделий, то подобрать необходимые 
варианты можно, используя каталог 
(раздел «Колбасные оболочки», под-
раздел «Натуральные оболочки»). До-
статочно частая ситуация – нечетко 
определенный запрос, предполагаю-
щий подбор вариантов для конкрет-
ного вида продуктов и/или для реше-
ния конкретной задачи. Примером 
подобного запроса может служить 

заявка на ингредиенты для детско-
го питания (компания планирует 
начать производство сосисок и кол-
басных изделий для школ и детских 
садов). Первоначальный отбор под-
ходящих ингредиентов можно осу-
ществить, используя систему филь-
тров каталога ингредиентов: отбор 
по виду ингредиента в комбинации 
с фильтром по виду готового изделия 
«Продукты для детского питания». 
Также помочь с подбором необходи-
мых вариантов могут и сотрудники 
Единого центра ингредиентов – на-
пример, одному из российских про-

изводителей мясных снэков и наг-
гетсов специалисты центра не про-
сто подобрали наиболее подходя-
щую смесь для панировки, но и обе-
спечили проведение консультации 
технолога компании – производи-
теля смесей для панировки на тему 
технологии приготовления, позволя-
ющей получить конечный продукт, 
не ус ту пающий по своим вкусовым 
показателям и внешнему виду про-
дукции популярных сетей фаст-фуда. 
Характерно, что для предприятия 
и под бор ингредиентов, и консульта-
ция были полностью бесплатными.

ингредиенты

На одной из крупных 
торговых площадок 
глутаматы натрия 
и мальтодекстрины 
располагаются 
в подразделе «Пищевые 
добавки» раздела «Пищевые 
стабилизаторы», причем 
соседствуют они в этом 
разделе с глюкозой.

Также бесплатной является и воз-
можность запросов образцов ингре-
диентов прямо через сайт, что 
отли чает сервис от традиционных 
торговых площадок. С учетом того, 
что на сайте также можно полу-
чить подробную информацию об 
ингредиен тах, компаниях-произво-
дителях, подписаться на отрасле-
вые новости и изучить календарь 
отраслевых событий, очевидно, что 
для участников рынка ингредиен-
тов решение вопроса информаци-
онной поддержки проблемой уже 
не является. 

Недостатками каталогов и торговых площадок являются несовершенная 

система поиска и фильтрации запросов.
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