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слово редактора

Художники по сладостям

В середине апреля в Санкт-Петербурге прошел до-
статочно необычный конкурс среди кондитеров. Ма-
стера по приготовлению десертов должны были из-
готовить сладкий символ города. Жюри, состоящее 
как из школьников, так и из взрослых, было призва-
но оценить внешний вид и вкусовые качества про-
дукта, после чего выбрать победителя.
Судьям наверняка пришлось нелегко, ведь все шедев-
ры конкурсантов были восхитительны как на вкус, 
так и по исполнению: фигурные сахарные зонтики 
на мягком бисквите с кремом, шоколадные львы на 
нежном суфле и многое другое.
Видя всю эту красоту, осознаешь, что кондитеры – 
не просто кулинары, а настоящие художники. Очень 
сложно представить, чтобы мастера по приготов-
лению каких-либо других блюд создавали столько 
изящ ных скульптур, гравюр и рисунков, используя 
лишь съедобные ингредиенты.
Причем «художникам по сладостям» необходимо об-
ладать не только тонким эстетическим вкусом, уме-
нием правильно сочетать ингредиенты и точным 
знанием свойств продуктов, из которых они изготав-
ливают свои десерты, но и особой философией. Ка-
кую же выдержку надо иметь, чтобы создавать кра-
соту, добросовестно прочерчивая каждую линию, от-
тачивая каждую деталь, и при этом знать, что твой 
шедевр будет съеден!
Кстати, наверняка умельцы-кондитеры столь высо-
кого класса есть не только в Санкт-Петербурге, но 
и в других городах нашей страны, поэтому можно 
предположить, что конкурсы, подобные тому, что 
проводился в Северной столице, будут организовы-
ваться и в других регионах. И пусть сладкий символ 
города недолговечен, но те, кто будет наблюдать за 
его приготовлением и участвовать в дегустации, сам 
процесс запомнят надолго!

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

«Классика» составляет основу 

хлебной матрицы, а вновь внедряемые 

позиции должны обновляться по мере спроса.

Х Л Е Б Н А Я  М А Т Р И Ц А .

Предложение формирует спрос.
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Хлеб – товар повседневного спро-
са. И, казалось бы, производить его – 
дело нехитрое: рецептуры давно отра-
ботаны, точки реализации известны. 
Однако не стоит забывать о том, что 
современные российские потребите-
ли не так просты: они желают полу-
чать максимум информации о про-
дукции, которая оказывается у них на 
столе. При этом наши соотечественни-
ки все больше путешествуют, пробу-
ют множество видов национальных 
и прочих хлебов и в связи с этим по-
стоянно меняют свои вкусовые пред-
почтения. 

Для того чтобы успевать за потреби-
телем, необходимо научиться управ-
лять ассортиментной матрицей: во-
время убирать из нее продукты, ко-
торые перестают пользоваться спро-
сом, и заменять их на изделия, кото-
рые покупатели желают видеть на сво-
ем столе.

О спонтанности и продуманных 
стратегиях в управлении ассортимен-
том пойдет речь в теме этого номера.

Как один таракан смог 
изменить ассортимент 
булочной
Казалось бы, слово «маркетинг» по-

явилось в нашей стране относительно 
недавно, а грамотные специалисты 
по разработке маркетинговых страте-
гий – еще позже. Особенно для такой 
продукции, как хлеб.

Однако еще до вхождения в обиход 
самого понятия в разных странах на 
протяжении многих лет хлебопек ста-
рался привлечь к себе внимание по-
требителей, используя для этого раз-
ные способы: выездную торговлю, 
красиво оформленные вывески и ви-
трины, мальчиков-зазывал, скандиру-
ющих у входа в булочную задорные 
короткие стишки об аппетитных кала-
чах и ароматном хлебе, которые мож-
но приобрести, зайдя в пекарню. 

Самый известный московский бу-
лочник Иван Филиппов славился не 
только тем, что его выпечка была вкус-
ной и свежей (в XIX веке этим могли 
похвастаться большинство пекарей),  

р
ек
л
ам
а

но и тем, что он вовремя вывел на 
рынок принципиально новый для 
российского потребителя той эпохи 
продукт – булочки с изюмом. Совре-
менные аналитики сказали бы: «Ка-
кой удачный, а главное – своевремен-
ный коммерческий ход!»

Однако, по легенде, все произошло 
совершенно случайно. Вот как описы-
вает происхождение булочек с изю-
мом от Ивана Филиппова В. А. Гиля-
ровский:

«Вдруг появилась новинка, на кото-
рую покупатель набросился стаей, – 
это сайки с изюмом…

– Как вы додумались?
– И очень просто! – отвечал старик 

/Иван Филиппов/. 
...В те времена всевластным дик-

татором Москвы был генерал-
губернатор Закревский, перед кото-
рым трепетали все. Каждое утро го-
рячие сайки от Филиппова подава-
лись ему к чаю.

– Это что за мерзость /однажды 
прокричал чиновник, обнаружив 
в булочке таракана/! Подать сюда бу-
лочника Филиппова!..

Слуги, не понимая, в чем дело, при-
тащили к начальству испуганного 
Филиппова.

– Это что? Таракан?!..
– И очень даже просто, ваше пре-

восходительство, – поворачива-
ет перед собой сайку старик. – Это 
изюминка-с!

И съел кусок с тараканом.
– Врешь, мерзавец! Разве сайки с из-

юмом бывают? Пошел вон!
Бегом вбежал в пекарню Филип-

пов, схватил решето изюма, да в са-
ечное тесто к великому ужасу пека-
рей и ввалил. Через час Филиппов 
угощал Закревского сайками с изю-
мом, а через день от покупателей от-
бою не было.

– И очень просто! Все само выходит, 
поймать сумей, – говорил Филиппов 
при упоминании о сайках с изюмом».

Таким образом, еще в XIX веке че-
ловек, не имеющий образования мар-
кетолога, осознал и выразил просты-
ми словами то, что понимают не все 

Еще в XIX веке человек, 
не имеющий образова-
ния маркетолога, осознал 
и выразил простыми сло-
вами то, что понимают не 
все современные предпри-
ниматели.
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современные предприниматели: «Пой-
мать сумей», – вот один из главных 
принципов успешного бизнеса. И со-
вершенно неудивительно, что новый 
продукт стал таким популярным. Во-
первых, вокруг нового вида саек еще 
до его появления разгорелся серьезный 
скандал, слухи о котором распростра-
нились достаточно быстро. Во-вторых, 
высокопоставленный чиновник в ито-
ге по достоинству оценил булочки с из-

юмом. «Уж он-то точно знает толк в хо-
рошей выпечке», – скорее всего, имен-
но так думали московские обыватели. 
Таким образом, пекарь не только разра-
ботал новый продукт, но и сделал ему 
громкую рекламу. 

Более того, булочки с изюмом, как 
и их создатель, стали притчей во язы-
цех, которую не обошли стороной рус-
ские писатели.

В произведении М. Е. Салтыкова-
Щедрина «Современная идиллия» 
(1877) есть такой диалог: «Калач-то от 
Филиппова? – спросил я. – Да, от Фи-
липпова. – Говорят, у него в пекарне 
тараканов много... – Мало ли что гово-
рят! Вкусно – ну и будет с тебя!» 

А. П. Чехов в повести «Три года» 
(1894) пишет: «На обратном пути за-
ехали к Филиппову и взяли  постных  
баранок  с маком». 

Благодаря русским классикам выпеч-
ка Филиппова стала известна не толь-
ко в Москве, но и в других регионах 
России.

На современном языке упоминание 
определенного бренда в тексте – ли-
тературном или публицистическом – 
называется «скрытая реклама», или 
«джинса», и, конечно, стоит денег.

От спонтанного 
маркетинга 
к продуманной стратегии
Если у Ивана Филиппова выведение 

на рынок нового продукта и его рекла-
ма получились спонтанными, то сын из-
вестного булочника, решив продолжить 
и развить дело отца после его смерти, 
действовал обдуманно. Для привлече-
ния большего числа посетителей к бу-
лочной он организовал кофейню. 

Сегодня, когда понятие «маркетинг» 
имеет четкое определение и класси-
фикацию, когда существует множе-
ство специализированных вузов, где 
можно обучиться профессии марке-
толога, казалось бы, любой продукт 
можно сделать хитом – было бы жела-
ние. Однако так ли это? И какие мето-
ды и приемы работают при продвиже-
нии хлебобулочных изделий? Об этом 
нам рассказывает Виталий Лунин, ру-
ководитель хлебопекарного центра 
ООО «Саф-Нева».

В некоторых городах, к примеру в Санкт-

Петербурге, классический хлеб частично 

заменился тостовым. 

Хороший специалист при 
правильном подходе смо-
жет реализовать любой 
продукт.

Хлеб является социаль-
но значимым, а иногда да-
же политическим инстру-
ментом.

Для того чтобы успевать за потребителем, необходи-
мо научиться управлять ассортиментной матрицей: 
вовремя убирать из нее продукты, которые переста-
ют пользоваться спросом, и заменять их на изделия, 
которые покупатели желают видеть на своем столе.

Виталий, на что обращает внима-
ние потребитель, выбирая хлебобу-
лочные изделия?

– В Европе основными критерия-
ми покупки хлеба являются вкус, све-
жесть продукта и его стоимость, а так-
же специальные предложения. Кроме 
того, европейские покупатели мно-
го внимания уделяют снижению со-
ли в составе хлебобулочных изделий. 
Плюс ко всему во многих странах ин-
тенсивно развивается направление 
биопродуктов, причем это касается не 
только хлебопекарной отрасли. 

В России в большинстве регионов 
многие производители основным фак-
тором считают стоимость продукта. 
Как известно, хлеб является социаль-
но значимым, а иногда даже полити-
ческим инструментом. 

В крупных городах нашей страны 
многие ретейлеры для привлечения 
дополнительного потока потребите-
лей также выделяют группу продук-
тов (в том числе хлеб) по более низ-
кой цене, чем среднерыночная. Такие 
предложения, безусловно, могут при-
влекать покупателя.

Но жизнь постепенно изменяет 
привычки. В некоторых городах Рос-
сии потребитель готов платить до-
полнительную стоимость в ответ за 
дополнительный комфорт или удоб-
ство продукции. Так, к примеру, все 
активнее развивается подсегмент на-
резанного хлеба (его доля неуклонно 
прирастает ежегодно по всей России). 

Также нельзя не упомянуть рост ин-
тереса к мелкоштучной продукции 
с большим содержанием начинки (ино-
гда пропорция теста и начинки дохо -
дит до соотношения 1:1).  

Отличаются ли факторы, влияю-
щие на выбор покупателя при при-
обретении хлебобулочных изделий, 
в зависимости от территориального 
расположения? 

– Отличаются, причем достаточно 
сильно. Если говорить о российском 
потребителе, живущем в средних 
и крупных городах, то из последних 
наиболее заметных тенденций стало 
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проявление интереса к полезным для 
здоровья сортам хлеба. К ним относят-
ся изделия с повышенным содержани-
ем пищевых волокон, имеющие низ-
кую калорийность, обогащенные ви-
таминами, минеральными вещества-
ми. Надо отметить, что большую роль 
здесь играет правильный маркетинго-
вый подход.  

В России все большую популярность 
завоевывает так называемый бездрож-
жевой хлеб. Мнение о том, что данный 
вид изделия намного полезнее, чем 
хлеб, приготовленный с использова-
нием хлебопекарных дрожжей, абсо-
лютно ошибочно. Хотя, несомненно, 
бездрожжевой хлеб имеет ряд пре-
имуществ, которые выражаются в не-
повторимом вкусе и аромате, нако-
пленном вследствие длительного бро-
жения, к тому же срок свежести тако-
го хлеба заметно больше. 

Также можно отметить интерес 
к оригинальным видам изделий, экзо-
тическим национальным сортам, это 
связано с тем, что люди стали боль-
ше путешествовать, открывая для се-
бя новые виды товаров.

Возвращается интерес к свежевыпе-
ченным изделиям. Появление техно-

логии отложенной выпечки с замо-
раживанием хлеба на различных ста-
диях приготовления и последующим 
допеканием его непосредственно пе-
ред продажей позволило покупателю 
приобретать еще горячий хлеб. 

Появление и рост пекарен премиум-
класса говорит о том, что достаточно 
много покупателей готовы покупать 
более дорогой хлеб, сделанный с ис-
пользованием дорогостоящих ингре-
диентов (сливочное масло, цельные 
молочные продукты, орехи).   

Можно ли сказать, что традицион-
ные сорта хлеба вытесняются более 
дорогой продукцией: цельнозерно-
выми хлебами, ХБИ с сухофруктами 
и орехами, функциональным хлебом? 

– На самом деле, мы наблюдаем из-
менение ассортимента хлебобулочной 
продукции. Если сравнить хлебозаво-
ды сегодняшние с предприятиями, 
которые работали 10-15 лет назад, то 
основная доля производства приходи-
лась на хлеба массового потребления, 
на оригинальные виды хлебов отво-
дилось менее 1%. Сейчас, несмотря на 
то что формовой хлеб (пшеничный 
и ржано-пшеничный) и батон оста-

ются основной позицией на крупных 
предприятиях, доля оригинальных со-
ртов хлеба значительно возросла.

В некоторых городах, к примеру 
в Санкт-Петербурге, классический 
хлеб частично заменился тостовым. 

Конечно, не во всех городах можно 
отметить резкий рост оригинальной 
продукции, но в целом можно сказать 
о том, что со сменой поколения будут 
меняться вкусы потребителей и, со-
ответственно, произойдет изменение 
в хлебной матрице.    

Какие сорта хлеба наиболее попу-
лярны сегодня у потребителя, а ка-
кие несправедливо им недооценены? 
Каким образом можно поднять попу-
лярность последних?

– Как уже говорилось, интерес про-
является к хлебам с содержанием зе-
рен, семян, отрубей… Для пекарен 
премиум-класса есть покупатель, ко-
торый оценил качество хлебов на за-
кваске, из серии деревенских, выпека-
емых на поду. 

Что касается недооцененных видов 
хлеба, то это скорее вопрос маркетин-
га и корректировки рецептуры. Хоро-
ший специалист при правильном под-
ходе сможет реализовать любой про-
дукт. Безусловно, необходима под-
держка, иногда на уровне правитель-
ства (в скандинавских странах по те-
левидению людей информируют о по-
лезности зерновых хлебов и пищевых 
волокон).     

Любая продукция, даже самая ка-
чественная и вкусная, приедается. 
Как часто, на ваш взгляд, произво-
дителю стоит обновлять свой ассор-
тимент, чтобы не «наскучить» поку-
пателям?  

– В настоящий момент на большин-
стве предприятий можно найти бо-
лее 200-250 наименований хлеба, бу-
лочных изделий и сдобы. Грамотный 
руководитель чаще всего оптимизиру-
ет хлебную матрицу, исключая пози-
ции, которые повторяются по рецеп-
туре или производятся в неоправдан-
но маленьких количествах. 

Если объем производства 
какой-либо продукции не 
рентабелен, то ей, безу-
словно, необходимо най-
ти альтернативу. 

Грамотный руководитель 
чаще всего оптимизиру-
ет хлебную матрицу, ис-
ключая позиции, кото-
рые повторяются по ре-
цептуре или производят-
ся в неоправ данно малень-
ких количествах.

Несмотря на то что формовой хлеб (пше-

ничный и ржано-пшеничный) и батон 

остаются основной позицией на крупных 

предприятиях, доля оригинальных сор-

тов хлеба значительно возросла.
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Вполне достаточно использовать несколь-

ко цветов на социальной упаковке, в неко-

торых случаях можно применять бесцвет-

ный пакет и наклеивать на него этикетку. 

Любой продукт, хлеб в том числе, 
имеет свой жизненный цикл. Класси-
ческий ассортимент (батон нарезной, 
хлеб формовой) существенно медлен-
нее подвержен изменениям в про-
даже, чем новые продукты. Поэтому 
«классика» составляет основу хлеб-
ной матрицы, а вновь внедряемые по-
зиции должны обновляться по ме-
ре спроса. Если объем производства 
какой-либо продукции не рентабелен, 
то ей, безусловно, необходимо найти 
альтернативу.    

Что можно сказать о правилах упа-
ковки хлеба? Ведь обертка – это то-
же действенный маркетинговый ин-
струмент.

– Упаковка сегодня имеет не послед-
нее значение. С прилавков практиче-
ски исчезла неупакованная продук-
ция. Достаточно часто изделия упа-
ковывают либо в нарезке, либо в ви-
де неболь ших булочек. Очень важна 
практичность и удобство в использо-
вании. В европейских и западных стра-
нах популярна упаковка по несколько 
кусочков хлеба. При фасовке сэндви-
чей некоторые производители вкла-
дывают какой-либо напиток, соус…

Какие нюансы необходимо учи-
тывать, разрабатывая дизайн упа-

рогой упаковочный материал. Хлебы, 
багеты, продаваемые в бумажных па-
кетах, покупатель воспринимает как 
«ультрасвежие» продукты, какими 
они и должны быть.  

Как говорится, встречают по одежке!

Нуждается ли хлеб в рекламе? Ка-
кие маркетинговые стратегии наи-
более эффективны для продвиже-
ния ХБИ?

– Более 85% всего продаваемого хле-
ба – это социальные сорта с низким 
уровнем маржинальности, и заводам 
очень трудно найти средства для под-
держания или развития продаж дан-
ного сегмента. Чаще всего бюджеты 
отводятся для оплаты выкладки хле-
ба в сетях. 

Реклама новых хлебобулочных про-
дуктов может проходить в виде дегу-
стаций в точках продаж, раздачи ин-
формационных материалов в местах, 
где концентрируется целевая ауди-
тория (например, реклама зернового 
хлеба в фитнес-центрах). В очень ред-
ких случаях задействуется телевиде-
ние, так как это дорогостоящий ком-
муникационный канал. 

А в целом основной рекламой для 
любого хлебозавода или пекарни бу-
дет выпуск качественной или ориги-
нальной продукции, которая сможет 
завоевать сердце потребителя. 

Качество, опыт 
и технологии
Таким образом, для того чтобы хле-

бопекарное предприятие было конку-
рентоспособным, а продукция не при-
елась потребителям, необходимо во-
время отслеживать тенденции рынка, 
корректировать объем выпуска тех 
или иных изделий, исходя из количе-
ства продаж, а иногда и не бояться сме-
лых экспериментов. 

И конечно, во главе всего должно 
быть качество: вкусный и полезный 
продукт потребитель обязательно 
оценит по достоинству, даже если его 
появление на рынке не будет сопро-
вождаться громкой рекламной кампа-
нией с внушительным бюджетом. 

Основной рекламой для 
любого хлебозавода или 
пекарни будет выпуск ка-
чественной или ориги-
нальной продукции, ко-
торая сможет завоевать 
сердце потребителя.

Хлебы, багеты, продаваемые 

в бумажных пакетах, покупа-

тель воспринимает как 

«ультрасвежие» продукты, 

какими они  и должны быть.  

ковки для хлеба и хлебобулочных 
изделий?

– Упаковка должна привлекать вни-
мание, содержать краткую и ясную 
информацию об  основных преиму-
ществах данной продукции, и, конеч-
но, она должна быть эргономичной, то 
есть удобной в использовании. К при-
меру, в Европе очень популярна упа-
ковка 12-16 булочек (BIG Pack), но при 
этом каждая булочка индивидуально 
упакована, таким образом, эту упаков-
ку можно использовать порционно. 

Должен ли отличаться дизайн упа-
ковки традиционных сортов хлеба 
от того, что используется для оформ-
ления пакетов для более дорогих 
ХБИ? В чем основные отличия?

– Конечно, «обертка» должна указы-
вать на «особенность» данного изде-
лия. Возможна определенная цветовая 
гамма, в которой выполняется упаков-
ка для одной серии хлебов. 

Часто красным цветом обозначаются 
социальные сорта, другие цвета (шоко-
ладный, зеленый, голубой, серый) мо-
гут использоваться для более дорогих 
изделий. Важно как сочетание цветов, 
так и качество упаковки и размещен-
ной на ней информации. Вполне доста-
точно использовать несколько цветов 
на социальной упаковке, в некоторых 
случаях можно применять бесцветный 
пакет и наклеивать на него этикетку. 

Для премиальных хлебов использу-
ется многоцветная печать, более до-
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Как вы попали в сферу бизнеса? 
– Я окончила вуз и стала дирижером в 1992 году. 

Варианты работы для меня тогда были следующие: 
петь в ресторане, учить детей пению, заниматься ор-
ганизацией дискотек и других мероприятий для под-
ростков в каком-нибудь клубе. За все эти виды работ 
в то время очень мало платили, они быстро обесце-

нивались, а у меня на руках была 72-летняя бабушка 
и двухлетний сын, которых нужно было кормить. По-
этому я пошла в бюро по трудоустройству и согласи-
лась на первую же работу, которую мне предложили. 
Мне повезло, так я попала в концерн «Колибри», ко-
торым руководил Алексей Юрьевич Наровлянский. 
Он меня заметил и сделал на меня ставку как на спе-

Гость:

Елена Стрельцова, 
генеральный директор 
ЗАО «Кондитерское объединение 
«Любимый Край» 

Имя, Фамилия: 

Елена Стрельцова

Место  и  дата рождения: 

Ленинград, 16 сентября 1969 года

Образование: 

в 1992 году окончила Санкт-Петербургский институт культуры по 

специальности «дирижер». Также окончила Университет экономики 

и финансов по специальности «бухгалтерский учет и аудит». В 2002 году 

получила степень МВА на факультете менеджмента СПбГУ

Название компании, должность: 

ЗАО «Кондитерское объединение  «Любимый Край», генеральный директор

Работает на руководящей должности: 

в компании «Любимый Край» – 10 лет

Основные достижения в карьере: 

с 1992 года занимается финансовой и управленческой 

деятельностью. Работала финансовым директором концерна 

«Колибри», финансовым контролером ЗАО «Петросоюз», директором 

торгового комплекса «Лента». С 20 октября 2003 года – генеральный 

директор ЗАО «Кондитерское объединение «Любимый Край»

Семейное положение: 

замужем, воспитывает двоих сыновей

Хобби: 

любит читать (особенно бизнес-романы, фантастику), в музыке 

отдает предпочтение классике и джазу, много путешествует

досье

женские правила

Свобода – это быть 
в гармонии с собой. Мне 
лично для этого нужно 
понимать, что, с одной 
стороны, моя работа 
приносит кому-то пользу, 
а с другой – что это занятие 
нравится мне самой.

Беседовала: Фото:

Виктория Загоровская Лиза Калакуцкая

Мне помогает 
вовлеченность в то, что я делаю!

Елена Стрельцова: 
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Есть хорошие и плохие 
руководители как среди 
мужчин, так и среди жен-
щин. Последних в бизнесе 
просто меньше.

щин. Женщин-руководителей просто 
меньше, а дальше все зависит от того, 
кто что ищет и хочет видеть. Если ис-
кать везде плохих руководителей, то 
будешь видеть плохих больше, чем хо-
роших, а если искать хороших, то нао-
борот. Все зависит от восприятия и точ-
ки зрения того, кто смотрит. 

Откуда к вам приходят идеи?
– Да откуда угодно! Из книг, причем 

как художественных, так и по бизнесу, 
от сотрудников, благодаря общению 
с друзьями и коллегами. 

Какой принцип управления вам 
близок? 

– В компании действует следующий 
принцип: единая цель и единые прави-
ла игры для всех сотрудников, а также 
доступность информации как об этой 

В вашей жизни был человек, кото-
рого вы могли бы назвать своим учи-
телем?

– Первым учителем в бизнесе был 
уже упомянутый мною Алексей Юрье-
вич Наровлянский, и я ему очень бла-
годарна. А сейчас это наш акционер – 
Дмитрий Костыгин.

Что отличает женщину в бизнесе? 
– Отличает от кого? От мужчины 

в бизнесе или от женщины не в бизне-
се? Если от мужчины, то практически 
ничего, кроме большего терпения к со-
трудникам и уважения к чужому сво-
бодному времени.

Лучшие руководители – мужчины 
или женщины? 

– Есть хорошие и плохие руководите-
ли как среди мужчин, так и среди жен-

циалиста. А я постаралась оправдать 
его доверие. 

Это не был осознанный выбор. 
В какой-то момент нужно было делать 
что-то, а, кроме меня, было некому – 
и я делала, как умела. Часто получалось 
хорошо!

В любой судьбе есть вехи, когда за-
канчивается один жизненный цикл 
и начинается другой. Вы можете опре-
делить основные вехи своей жизни?

– Да, конечно. 1989 год – рождение 
первого ребенка. 1992 год – начало ра-
боты в частной компании. 1998 год – 
появление на свет второго ребенка 
и связанный с этим уход из «Колибри». 
2000 год – поступление на МВА. И ко-
нечно, 2003 год – начало работы в кон-
дитерском объединении «Любимый 
Край».

От мужчины в бизнесе жен-
щину отличает большее 
терпение к сотрудникам 
и уважение к чужому сво-
бодному времени.

Полезно четко отделять глав-
ное от второстепенного, чтобы 
больше времени и сил уделять са-
мому важному.

Самое главное – 
давать другим 
возможность 
самим решать 
что, когда 
и как делать, 
а не вынуждать 
поступать по-
моему.
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цели и способах ее достижения, так 
и о результатах нашей деятельности. 

На практике общая цель выражает-
ся одним финансовым показателем для 
всех членов команды, от среднего значе-
ния которого за последние три года зави-
сит размер годовой премии. Иллюстра-
цией единства правил является годовая 
премия, которая рассчитывается в окла-
дах, и ее получают все сотрудники, кото-
рые отработали в компании полный ка-
лендарный год. А примером доступно-
сти информации является «Счет на таб-
ло», в котором отражены основные фи-
нансовые и нефинансовые показатели. 
Этот отчет заполняется ежемесячно, рас-
крашивается в цвета светофора и выве-
шивается на стендах компании.

Стандартная российская история: 
люди не уверены, что завтра не по-
теряют то, что имеют сегодня, из-за 
этого никто не хочет работать на пер-
спективу. Что помогает вам мотиви-
ровать сотрудников? 

– Не знаю, наверное, мне помога-
ет вовлеченность в то, что я делаю. 

женские правила

Азарт заразителен, особенно когда он 
подкрепляется реальными результа-
тами. Но на голом азарте далеко не 
уедешь! 

Кроме того, что мне самой инте-
ресно, я стараюсь вовлекать в про-
цесс управления компанией как мож-
но больше сотрудников. Для этого мы 
создали корпоративный универси-
тет (ЛКУ), в котором они изучают на-
шу модель управления, применяют ее 
в реальных условиях и, убеждаясь, что 
она работает не только в нашем слу-
чае, осознанно следуют ей в ежеднев-
ной работе.

Ваши коллеги становятся друзьями?
– Пожалуй, да.

Ценности, которые заложены в вас 
семьей, приходилось ли когда-нибудь 
опровергать?

– Если я не помню об этом, то, навер-
ное, нет.

Карьера не мешает семейной жизни? 
Как удается сочетать эти две вещи?

Если то, что я делаю, 
кому-то интересно и при-
носит реальную пользу – 
то это и есть успех.

В компании действует прин-
цип: единая цель и единые пра-
вила игры для всех сотрудников, 
а также доступность информа-
ции как об этой цели и способах 
ее достижения, так и о результа-
тах нашей деятельности. 

Я считаю, что мне удается сочетать дом 
и работу, но у мужа и детей по этому 
поводу может быть другое мнение!

– Об этом лучше спросить у моей се-
мьи. Я считаю, что мне удается соче-
тать и то и другое, но у мужа и детей 
по этому поводу может быть другое 
мнение.

Вы считаете себя успешным челове-
ком? И чем измеряется успех?

– Да. Моя любимая цитата на эту те-
му: «Мало знать себе цену, надо еще 
пользоваться спросом». Если то, что 
я делаю, кому-то интересно и приносит 
реальную пользу, то это и есть успех.

Сейчас многие считают свободу 
высшей ценностью. Что для вас зна-
чит «быть свободной»?

– Непростой вопрос. Сейчас мно-
го спекуляций на эту тему. Наверное, 
свобода – это быть в гармонии с собой. 
Мне лично для этого нужно понимать, 
что, с одной стороны, моя работа при-
носит кому-то пользу, а с другой – что 
это занятие нравится мне самой.

Назовите правила вашей жизни, ко-
торые ведут к успеху как в бизнесе, 
так и в личной жизни.

– Наверное, самое главное – давать 
другим возможность самим решать, 
что, когда и как делать, а не вынуждать 
людей делать все по-моему. Еще полез-
но четко отделять главное от второсте-
пенного, чтобы больше времени и сил 
уделять самому важному. 
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Все тренды 
продовольственного рынка
По словам Сергея Беднова, генераль-

ного директора ЦВК «Экспоцентр», 
с 1994 года смотр вырос в пять раз.

Причем увеличивается не только ко-
личество экспонентов, но и число нацио-
нальных экспозиций: в этом году на госу-
дарственном уровне в смотре участвова-
ли 34 страны. Впервые с национальными 
экспозициями приехали компании из Ар-
мении, Марокко, Парагвая и Черногории. 
«Расширение национальных экспозиций 

говорит о том, что есть повышенный ин-
терес со стороны иностранных предпри-
нимателей к российскому продоволь-
ственному рынку», – подчеркнул госпо-
дин Беднов на открытии выставки.

В то же время значительно выросли экс-
позиции российских предприятий.   Пи-
щепром России на «Продэкспо-2013» пред-
ставляли 1450 экспонентов. Отечествен-
ные эксперты с удовлетворением отмеча-
ли, что многие из них могут  успешно кон-

курировать с  лучшими мировыми произ-
водителями.

Смотр «Продэкспо-2013» традиционно 
отличала обширная деловая программа. 
В рамках выставки состоялись VIII Всерос-
сийский алкоконгресс, VIII Всероссийский 
торговый форум, IV Форум производите-
лей и ретейлеров, VII Всероссийский про-
довольственный форум.

Выставка приобрела особую актуаль-
ность в условиях вступления России в ВТО. 
Эта тема, а также вопросы продоволь-
ственной безопасности оказались в цен-
тре обсуждения на многих мероприяти-
ях деловой программы, таких как конфе-
ренция «Перспективы развития пище-
вых и перерабатывающих отраслей агро-
промышленного комплекса с учетом всту-
пления России в ВТО». В ее работе приня-
ли участие более 100 человек, в том числе: 
представители крупнейших предприя тий 
пищевой и перерабатывающей промыш-
ленности, отраслевых союзов и ассоциа-

С 11 по 15 февраля в Москве прошла 20-я Меж-
дународная выставка продуктов питания, 
напитков и сырья для их производства «Прод-
экспо-2013».  Свыше 2200 компаний из 63 стран 
мира демонстрировали свою продукцию, ноу-
хау и передовые технологии во всех павильо-
нах «Экспоцентра» на Красной Пресне на пло-
щади, превышающей 47 тыс. кв. м (нетто) 
или 100 тыс. кв. м (брутто).

Подготовила: Светлана КарельскаяИнформация предоставлена 
пресс-службой КВК «Империя»
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ций, научного и экспертного сообщества, 
федеральных и региональных органов ис-
полнительной власти. 

В ходе дискуссии были затронуты акту-
альные вопросы развития отечественно-
го АПК в условиях ВТО, в том числе: под-
держки отдельных подотраслей пищевой 
и перерабатывающей промышленности, 
развития агропродовольственного рынка, 
нормативного правового и технического 
регулирования, применения механизмов 
внутренней продовольственной помощи. 

Выставка также продемонстрирова-
ла, что сейчас российский рынок продо-
вольствия начал осваивать нишу здоро-
вого питания. Большой интерес в профес-
сиональной среде вызвали представлен-
ный на «Продэкспо-2013» ежегодный са-
лон «Здоровое питание», а также конфе-
ренция «Развитие рынка БИОпродукции 
в России». Кроме того, впервые в этом го-
ду на выставке работал Международный 
ЭкоБиоЦентр, который, в частности, разъ-
яснял вопросы сертификации экопродук-
ции.

«Продэкспо-2013» также положила на-
чало реализации нового проекта: «Экс-
поцентр» – за выставки без контрафак-
та». Его задача – противодействовать де-
монстрации на выставках контрафактной 
продукции, незаконному копированию 
экспонируемых новых разработок. 

Повышенным спросом участников и по-
сетителей «Продэкспо-2013»  пользовался 
работавший на выставке Центр закупок 
сетей, который стал эффективной пло-
щадкой для прямых контактов произво-
дителей и поставщиков с ведущими тор-
говыми сетями.  Центр давал возмож-
ность договориться о поставках со 100 се-
тями одновременно. В итоге состоялись 
тысячи деловых переговоров. Впервые 
в этом году Центр закупок сетей дополнил 
раздел по собственным  торговым маркам 
и по онлайн-торговле.

12-14 февраля в рамках деловой про-
граммы КВК «Империя», постоянного 
партнера ЦВК «Экспоцентр», на выстав-
ке «Продэкспо» состоялись девять бизнес-
мероприятий: четыре профильные кон-
ференции, два Центра закупок сетей, два 
конкурса для производителей и гурме-
фуршет директоров. В мероприятиях при-
няли участие 1250 участников продоволь-
ственного бизнеса, 90 экспертов и первых 
лиц индустрии, в том числе закупщики 
130 федеральных и региональных роз-
ничных сетей. В Центрах закупок сетей 
достигнуты договоренности о поставках 
продуктов питания в сети на сотни мил-
лионов долларов.

В ходе Всероссийского торгового форума 
были затронуты вопросы взаимодействия 
поставщиков и потребителей, в частности 
тема продвижения продукции. 

По словам Григория Трусова (пре-
зидент консалтинговой компании 
«Контакт-Эксперт»), в наши дни «рабо-
тает» только «маркетинг аутентичности». 
Потребителю больше не интересны «ле-
генды о бренде». Сегодня поведение в точ-
ке продаж обусловлено поиском «подлин-
ности» продукта: покупатель смотрит на 
состав, выбирает, переворачивая упаков-
ку. И маркетолог должен учитывать эту 
изменившуюся психологию потребле-
ния, при разработке механизмов увеличе-
ния продаж. Один из способов, который, 
по мнению специалистов, может подтол-
кнуть человека к покупке того или иного 
товара, – «дескриптор» (непреднамерен-
ный элемент коммуникации, говорящий 
о качестве продукта) – например, им мо-
жет послужить глубокая выемка в дне бу-
тылки вина. Дескриптор делает продукт 
подлинным в глазах покупателя, а значит, 
достойным приобретения.

Также Г. Трусов отметил, что сегодня, 
при условии что продукт рассчитан на мо-
лодую потребительскую аудиторию, ре-
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клама в социальных сетях работает луч-
ше, чем телевизионная.

По мнению Игоря Дымшица, дирек-
тора по маркетингу компании «Молоч-
ное Дело», главное в продвижении продо-
вольственного бренда – потребительские 
качества самого продукта. Как отметил 
эксперт, никакие маркетинговые ухищре-
ния не смогут сделать товар хитом. Стать 
хитом бренд сможет только в случае на-
личия при выводе на рынок потребитель-
ских характеристик, превосходящих лиде-
ра в данной категории.

Важной составляющей деловой про-
граммы стали престижные профес-
сиональные конкурсы: «Лучший про-
дукт», «Инновационный продукт «Про-
дэкспо-2013», «Выбор сетей», VIII Между-
народный конкурс на лучшую упаков-
ку и этикетку для пищевой продукции 
«Прод ЭкстраПак», XV Международный 
дегустационный конкурс «Москва-2013».

По традиции ведущий отраслевой кон-
курс «Лучший продукт-2013» был органи-
зован фирмой «Агроэкспосервис» под эги-
дой Центральной дегустационной комис-
сии Министерства сельского хозяйства РФ 
с целью поддержки отечественных про-
изводителей, расширения ассортимента 
и продвижения их продукции на отече-
ственный и зарубежный рынок.

На конкурсе были представлены 1475 об-
разцов продукции от 461 предприятия. 
Гран-при награждены 12 образцов, золо-
тыми медалями – 202, серебряными – 217, 
бронзовыми – 154 и дипломами – 121 об-
разец продукции, наградой «Золотая звез-
да» в номинации «Лучший инновацион-
ный продукт» – 10 образцов.

За показатель качества в номинации 
«Кондитерские изделия» из представ-
ленного 191 образца от 66 предприятий 
Гран-при было вручено двум предпри-
ятиям: ОАО «АККОНД» (г. Чебоксары) 
и ЗАО «КОНТИ-РУС» (г. Курск).

Золотые медали получили 30 образ-
цов, серебряные – 33, бронзовые – 19, ди-

Комментарий  победителя конкурса 
«Лучший продукт – 2013»

Елена Тимофеева, 
специалист отдела маркетинга и рекламы ОАО «Акконд»

Елена, какая продукция была выставлена на конкурс вашей компанией?
– Из всего нашего ассортимента для участия в конкурсе мы выбрали десерт «Со 

сгущенкой», десерт «Элитана-мини», а также оригинальные конфеты «Болетто».

За какую продукцию ваша компания получила Гран-при?
– Эту награду мы получили за десерт «Элитана-мини» и оригинальные кон-

феты «Болетто».

Какие качества, на ваш взгляд, оценили в вашей продукции потребите-
ли во время дегустации?

– Скорее всего, потребителям понравились оригинальный дизайн, форма про-
дуктов, их вкус и, конечно, высокое качество.

Какие преимущества дает производителям участие в конкурсе «Лучший про-
дукт» на «Продэкспо»?

– В первую очередь возможность прямого контакта с перспективными кли-
ентами – как действующими, так и потенциальными. Выставки – это живое об-
щение. Следовательно, как конкурс, так и смотр в целом – отличные площадки 
для живого обсуждения и оперативного решения текущих вопросов. Кроме то-
го, клиенты могут на месте ознакомиться с последними ассортиментными но-
винками, оценить их качество.

Будете ли вы на упаковке своей продукции писать о том, что ваш то-
вар был удостоен Гран-при на дегустационном конкурсе в рамках выстав-
ки «Продэкспо»?

– Да, планируем.

пломы – 15. В конкурсе приняли уча-
стие: ООО «Азовская КФ» (Ростовская 
обл.), ИП «Сажина Л.П.» (г. Краснодар), 
ЗАО «Челны-хлеб» (Татарстан), «Кондитер-
ская фабрика «1 мая» (Нижегородская обл.), 
холдинг «Объединенные кондитеры» и др.

В номинации «Хлебобулочные изде-
лия» были представлены 44 образца от 
24 предприятий. Золотые медали полу-
чили 6 образцов, серебряные – 4 и бронзо-
вые – 8. В конкурсе участвовали: Магнито-
горский комбинат хлебопродуктов – «СИТ-
НО», ОАО «Мелькомбинат №3», ОАО «Аг-

рокомбинат Скидельский», ОАО «Ом-
ская макаронная фабрика», ОАО «Магни-
тогорский хлебокомбинат», ООО «Елиза-
вета», ООО «Мельничный комплекс Ро-
са», ООО «Мистраль Трейдинг» и др. Все 
участники, удостоенные наград, получили 
не только признание потребителей. Ввиду 
того что на смотре присутствовали пред-
ставители отделов закупок предприятий 
розничной торговли различных форматов 
и ценовых сегментов, лауреаты конкурса 
смогли лишний раз обратить на себя вни-
мание потенциальных партнеров. 
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Гость:

Сергей Вдовин, 
генеральный директор 
OOO «Нижегородский хлеб»

Ксения Каланова
Беседовала:

«Нижегородский 
хлеб». Мы дорожим 
своим именем. 
Нам есть что 
терять

собственники

собственники

Сергей Вдовин:

У каждой компании есть своя пиар-
легенда. Когда вы рассказываете о ком-
пании «Нижегородский хлеб», пользуе-
тесь ли вы легендой или рассказываете 
все как есть?

 – Никакой легенды мы не приду-
мывали. История начинается в 90-х го-
дах, когда нижегородские оборонные за-
воды вынуждены были искать возмож-
ные пути выживания в рыночных усло-
виях. Одной из идей было освоить вы-
пуск оборудования для мини-пекарен. 
Вокруг одного более-менее профильно-
го предприятия (завод изготавливал пе-
чи для военно-морского флота) образо-
вывался альянс смежников. На одном 
предприятии по конверсионной про-

грамме делались тестомесы, на другом – 
расстойные шкафы, на третьем – муко-
просеиватели. Для организации центра-
лизованного  сбыта продукции был соз-
дан концерн «Нижегородский хлеб», ку-
да я попал по воле случая коммерческим 
директором. 

Как вы догадываетесь, затея не удалась. 
Продукция, выпускаемая бывшими обо-
ронзаводами, была неконкурентоспо-
собной. Они умели делать хорошие БТР, 
и как они ни старались сделать тестомес, 
вместо него получались БТР. Через два 
года производители махнули на это за-
нятие рукой. Нам было жалко потрачен-
ного времени и усилий, поэтому мы ре-
шили продолжить работу, но уже с про-
фессиональным оборудованием.  Фирма 

«Нижегородский хлеб» стала частной, на-
звание мы сохранили. 

Как вы пришли к профессии?

 – Я окончил Ставропольское выс-
шее военно-летное училище, где меня го-
товили к управлению боевыми действия-
ми полка, чем я сейчас благополучно и за-
нимаюсь!

Как так сложилось, что ваше «управ-
ление боевыми действиями полка» пе-
решло в сферу хлебопечения?

– Стечение обстоятельств. К сожале-
нию, я был вынужден покинуть Воору-
женные Силы: уволился из армии, а че-
рез два года наш полк расформировали, 
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так что я немного опередил естественный 
ход событий. Это было время вывода рос-
сийских войск из Германии. Немцы в ка-
честве компенсации за оставленные аэро-
дромы, технику и инфраструктуру напра-
вили в Россию своих преподавателей, вло-
жили деньги в систему переквалифика-
ции военных кадров в представителей 
мирных профессий. Я прошел отличную 
по тем временам школу с преподавателя-
ми из Германии, получил диплом менед-
жера и случайно познакомился с одним 
из учредителей той первой компании 
концерна «Нижегородский хлеб».

Сколько лет вы уже работаете?

 –  18 лет.

Когда вы осознали, что компания за-
воевала репутацию и стала узнаваемой?

 – По мере развития нас стали узна-
вать сначала в Нижегородской области, 
потом – в России, затем – за рубежом, все 
пришло постепенно. Сейчас компания 
успешна, стабильна, финансово устойчи-
ва, входит в пятерку лидеров отрасли.

Каковы планы на ближайшее буду-
щее, что бы вам хотелось осуществить?

 – «Хочешь насмешить Бога – рас-
скажи о своих планах». Поэтому не очень 
люблю говорить о планах, больше о ре-
зультатах. Безусловно, я приверженец 
принципов стратегического менеджмен-
та. Перед компанией поставлены кон-
кретные цели по всем направлениям 
деятельности и разработаны планы их 
достижения. Но при этом я уверен, что 
стратегия должна быть адаптивной. Из-
менения на рынке происходят очень бы-
стро. Успешный менеджер должен обла-
дать фундаментальными знаниями в об-
ласти управления и хорошей интуици-
ей, чтобы своевременно реагировать на 
изменения; умело маневрировать, укло-
няясь от угроз и не упуская открываю-
щихся возможностей. Цена медлитель-
ности сегодня зачастую больше, чем це-
на ошибок. Например, два года назад мы 
выделили в отдельную бизнес-единицу 
группу менеджеров по продажам обору-
дования в сектор ретейла. Это стало на-
шей реакцией на тенденцию оснащения 
гипермаркетов  и других сетевых мага-
зинов собственными пекарнями и мяс-

ными производствами. Сегодня это са-
мый динамично развивающийся депар-
тамент в нашем холдинге.

Сказать, что пять лет назад я видел это 
в своих стратегических планах, не могу. 
Мы проанализировали ситуацию и отве-
тили на нее.

Что вы думаете по поводу вступления 
России в ВТО, изменится ли как-то ра-
бота вашей компании в связи с этим со-
бытием? 

 – Для «Нижегородского хлеба» всту-
пление России в ВТО не явилось причи-
ной каких-то кардинальных изменений 

и потрясений. Мы уже давно работаем по 
европейским стандартам – наши основ-
ные поставщики находятся в Европе. Они 
предъявляют высокие требования к дис-
трибьюторам, которым мы соответству-
ем. Поэтому нам ничего в своей работе 
радикально менять не придется.

Перемены ожидают наших клиентов. 
Усилится конкуренция, на полках мага-
зинов появится больше импортной про-
дукции, ужесточатся требования к про-
изводствам. Наша задача находить луч-
шие технические и технологические ре-
шения и своевременно предлагать их на-
шим партнерам.

С какими странами-производите лями 
сейчас работает компания «Нижегород-
ский хлеб»?

 – Польша, Чехия, Италия, Германия, 
Швеция, Голландия, Турция, Украина.

Мы стараемся представить на рынке 
лучшие решения в разных ценовых сег-
ментах оборудования. 

Как вы выбираете производителей? 
Находите их на выставках или на дру-
гих отраслевых мероприятиях?

 – Конечно, мы используем все воз-
можные способы для сбора информации 
и поиска новых партнеров. Мы отслежи-
ваем появление новинок на всех темати-
ческих выставках, анализируем результа-
ты участия в тендерах, общаемся с кли-
ентами, чтобы понять, чем они руковод-
ствуются при выборе конкретного вида 
оборудования, собираем отзывы о рабо-
тоспособности и надежности техники. 
Наш потенциальный партнер – это на-
дежный производитель с оптимальным 
соотношением показателей цены и каче-
ства, пониманием, что значит отличный 
сервис, и, конечно, он должен разделять 
наши принципы в работе. Я стараюсь вы-
страивать с клиентами честные отноше-
ния, поэтому важно, чтобы мы были уве-
рены в своих партнерах.

Как вы считаете, ощущают ли пред-
приниматели сегодня помощь от госу-
дарства? Пользуется ли ваша компания 
кредитами, дотациями?

 – Что касается нашей фирмы – мы 
работаем на собственном капитале. Но 
я искренне рад, когда наши клиенты по-
лучают господдержку. В качестве при-

Продукция, выпускаемая 
бывшими оборонзаводами, 
была неконкурентоспособ-
ной. Но нам было жалко по-
траченного времени, поэто-
му мы решили продолжить 
работу. 

То, что мы ценим партнерские от-
ношения, – не просто слова. Вооб-
ще, Нижний Новгород – купеческий 
город. Купеческий дух, где ценится 
честное слово, мне близок, и я ста-
раюсь, чтобы он присутствовал 
в работе нашей компании.

Имя, Фамилия:

Сергей Вдовин

Должность, название компании:

генеральный директор 
ООО «Нижегородский хлеб»

Место рождения: 

Нижний Новгород

Образование: 

Ставропольское высшее военное 
авиационное училище; Государственный 

университет Высшей школы 
экономики; мастер делового 

администрирования «МВА – общий 
и стратегический менеджмент»

Основные рынки, 

на которых работает компания: 

рынок пищевого и упаковочного 
оборудования России, стран СНГ; 

рынок пищевых ингредиентов

Семейное положение: 

женат, две дочери

Хобби и интересы: 

занимаюсь экстремальными видами 
спорта: самый любимый – мотопараплан; 

зимой – кайт (маленький парашют 
в сочетании с горными лыжами). 

Катаюсь на горных лыжах 
по нижегородской равнине, несколько раз 
в год стараюсь выезжать на горные склоны 

с хорошей компанией. 
Летом – виндсерфинг, дайвинг
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Наш потенциальный партнер – это 
надежный производитель с опти-
мальным соотношением показате-
лей цены и качества.

Не имя красит человека, а чело-
век имя – то же и с компанией.

«Мне не так важна упущенная прибыль, важнее 
сохранить репутацию и доброе имя в спорной ситуации. 
Прибыль – не цель, а лишь одно из необходимых 
условий существования компании на рынке».

мера приведу Республику Татарстан, где 
идет мощная поддержка сельскохозяй-
ственных и перерабатывающих пред-
приятий по программе софинансирова-
ния. Мы – коммерсанты. В тех условиях, 
которые сейчас существуют, предприя-
тие нашего типа может быть успешным 
и зарабатывать достаточно для нормаль-
ного развития на долгие годы. Помогать 
необходимо производителям оборудо-
вания и продуктов питания – чтобы они 
имели необходимую техническую базу 
и могли выпускать качественный кон-
курентоспособный продукт для людей. 
Особенно это актуально в современных 
условиях вступления России в ВТО.

Хотя фирма называется «Нижегород-
ский хлеб», у вас есть департаменты, 
которые работают в сфере мясопере-
работки, сегменте ретейла, ингреди-
ентов. Не возникало мысли сменить 
название?

 – Подобные идеи периодически воз-
никают у сотрудников департаментов. 
Однако в то время, когда мы начали ра-
ботать в этих сегментах, компания «Ни-
жегородский хлеб» уже была известна 
как надежный поставщик и честный пар-
тнер, фирма завоевала репутацию. Взве-
сив все за и против, мы решили оставить 
прежнее название. Основные принципы, 
наша политика и корпоративная культу-
ра распространяются на все департамен-
ты, независимо от того, в какой отрасли 

они работают. Проработав какое-то вре-
мя, новые отделы завоевывали себе имя, 
все меньше остается клиентов на рынке, 
которые нас не знают. Как говорится, не 
имя красит человека, а человек имя – то 
же и с компанией.

Вы сами принимаете активное уча-
стие в работе компании или занимаете 
наблюдательную позицию?

 – Я  руководитель организации и по 
определению не могу занимать роль на-
блюдателя. Если говорить о стиле управ-
ления, то это больше делегирование пол-
номочий. В холдинге несколько департа-
ментов, и я, конечно, не могу быть экспер-
том во всех областях. На каждом ключе-
вом посту у нас работают настоящие про-
фессионалы своего дела. Мои основные 
задачи – это стратегия и организацион-
ное совершенствование. Но при этом 
я всегда помню, что несу ответственность 
за работу всей компании. Поэтому посто-
янно нахожусь в курсе оперативной дея-
тельности департаментов и держу на кон-
троле все значимые события и проекты.

Как вы поддерживаете «интеллекту-
альную» форму? Читаете профессио-
нальную литературу, посещаете тре-
нинги?

 –  Когда мне стало не хватать зна-
ний, полученных на курсах переподго-
товки, я поступил в Высшую школу эко-

номики и получил диплом MBA. С удо-
вольствием посещаю семинары в Москве 
и Санкт-Петербурге, если вижу, что к нам 
приезжают «гуру». Постоянно учусь сам 
и вовлекаю в этот процесс всю компанию. 
В холдинге поставлена система управле-
ния компетенциями. Каждый год мы вы-
деляем приличный бюджет на повыше-
ние квалификации сотрудников. Ежене-
дельные семинары, тренинги, обмен опы-
том в малых группах, стажировки у про-
изводителей – это часть нашей работы.

Какие принципы есть в вашей компа-
нии, какие из них для вас важны? 

 – То, что мы ценим партнерские от-
ношения, – не просто слова. Моя роди-
на – Нижний Новгород – «город купече-
ский, дома каменные, а люди железные». 
Купеческий дух, где ценится честное сло-
во и слова не расходятся с делами, мне 
близок, и я стараюсь, чтобы он присут-
ствовал в работе нашей компании. Среди 
руководителей департаментов и менед-
жеров я кого-то убеждаю, а кого-то по-
началу заставляю следовать этим прин-
ципам. Мне не так важна упущенная 
прибыль, важнее сохранить репутацию 
и доброе имя в спорной ситуации. При-
быль – не цель, а лишь одно из необходи-
мых условий существования компании 
на рынке. Репутация зарабатывается го-
дами, а потерять ее можно за один день. 
Круг общения в нашем бизнесе достаточ-
но стабилен. Бывает, что предприя тия 
уходят с рынка, но люди редко уходят 
из отрасли: из одних компаний они зача-
стую переходят в другие. Поэтому мы до-
рожим своим именем «Нижегородский 
хлеб». Нам есть что терять. 
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отрасль / события и факты

«Стойленская Нива» 
выступила партне�
ром IV Региональ�
ного заседания Зер�
нового клуба
14 февраля 2013 года при под-
держке АПК «Стойленская Ни-
ва» в городе Старом Осколе 
состоялось  IV Региональное 
заседание Зернового клуба. 
В конференции приняли уча-
стие более 60 делегатов, в том 
числе представители регио-
нальных органов власти, ру-
ководители ведущих агрохол-
дингов и сельхозорганиза-
ций, предприятий по перера-
ботке и хранению зерна, ве-
дущие российские эксперты. 

В рамках заседания клуба 
участники мероприятия обсудили 
актуальные вопросы современно-
го состояния и перспектив разви-
тия российского рынка зерна, в том 
числе экономические условия раз-
вития рынка зерновых с учетом те-
кущей неопределенности. Экспер-

ты пришли к выводу о том, что рост 
цен на зерновые продолжится. 
Ввиду небольшого урожая, край-
не незначительных остатков на ко-
нец сезона и прогноза на плохой 
урожай озимых, предложение на 
рынке зерновых будет небольшим 
и значительно уступит спросу. 

Специалисты особо подчер-
кнули, что в настоящее время ба-
лансовые переходящие остатки 
зерна (прежде всего пшеницы) на-
ходятся  на исторически рекорд-
ном низком уровне. Для сравне-
ния: остатки зерновых на 1 ию-
ля 2010 года составляли около 
28,2 млн тонн, остатки зерно-
вых сезона 2010-2011 гг. умень-
шились до 18,6 млн тонн, а остат-
ки 2011-2012 гг. сократились до 
15,8 млн тонн зерна. Прогноз на 
текущий зерновой год составляет 
около 8,7 млн тонн.

По мнению участников меро-
приятия, регулирующий потенци-
ал зерновых интервенций не реа-
лизовал себя в полной мере и их 
стабилизирующий эффект может 
быстро исчезнуть. Вместо того 
чтобы оказать понижающее влия-
ние на рыночную стоимость зерна, 
цены на интервенционных торгах 
постепенно увеличились до уров-
ня рыночных.

Еще один актуальный во-
прос, обсуждавшийся в рамках 
заседания, – состояние мясного 

животноводства в стране. Слож-
нее всего приходится участни-
кам рынка в секторе свиновод-
ства. На сегодняшний день, по-
сле вступления России в ВТО, та-
моженные барьеры для иностран-
ных свиноводов значительно сни-
жены, цены на живых свиней упа-
ли на 25-30%. В силу вышеуказан-
ных факторов, в  условиях роста 
цен на зерно и корма рентабель-
ность отечественных свиноводов 
упала вплоть до отрицательных 
показателей.

Сергей Пивнев, руководи-
тель дивизиона переработки 
зернового сырья АПК «Стойлен-
ская Нива»: «Наша компания яв-
ляется постоянным участником за-
седаний Зернового клуба. Это по-
зволяет нам быть в курсе наибо-
лее актуальных событий и основ-
ных тенденций аграрного рынка. 
Обмен мнениями между аналити-
ками и практиками полезен как 
для оценки реальной ситуации на 
рынке зерна, так и для формиро-
вания стратегических управленче-
ских решений». 

Зерновой клуб – форум ре-
гулярного обсуждения и анализа 
важнейших для зернового рынка 
вопросов: баланса спроса и пред-
ложения, ценовой конъюнкту-
ры, перспектив и прогнозов от-
расли. Первое заседание Зерно-
вого клуба, организованное цен-
тром «СовЭкон», прошло в Москве 
в 2005 году. 

Пресс-служба АПК «Стойленская 
Нива»

Шоколад – один из са�
мых быстрорастущих 
экспортных секто�
ров Великобритании
Рост сегмента стимулиру-
ется быстрым ростом про-
даж на рынках Средне-
го Востока и Африки, а так-
же расширением производ-
ственных мощностей шо-
коладного гиганта Nestle.

В 2012 году стоимость экс-
порта шоколада из Великобри-
тании составила 524 млн фун-
тов стерлингов, увеличившись на 
19,3% с предыдущего года. Боль-
шая часть шоколадного экспорта 
(общей стоимостью около 148 млн 
фунтов) отправляется в соседнюю 
Ирландию, и в прошлом году экс-
порт в данном направлении вы-

Высшую награду кон-
курса, золотую медаль в но-
минации «Инновационный 
продукт: внедрение», полу-
чил каррагинан Bengel EP 256 
(производитель Shemberg, Фи-
липпины). В составе мягкого 
ириса этот ингредиент обе-
спечивает уникальную струк-
туру продукта. Созданная 
технологами ГК «Союзопт-
торг» рецептура уже успеш-
но используется российски-

ми предприятиями. Геллано-
вая камедь, новинка на отече-
ственном рынке, удостоилась 
серебряной медали конкур-
са в номинации «Инновацион-
ный продукт: разработка».

Одно из применений гел-
лановой камеди – в термо-
стабильных начинках с низ-
ким содержанием сухих ве-
ществ (30-50%) – заинтере-
сует производителей конди-
терских изделий. С помощью 

геллановой камеди обеспе-
чиваются особые характери-
стики фруктовых и овощных 
начинок: пластичная конси-
стенция, естественный вкус, 
устойчивость в цикле замора-
живание – оттаивание.

Председатель конкурс-
ной комиссии, президент 
СППИ А. П. Нечаев, выступая 
на торжественной церемонии, 
отметил, что все ингредиенты-
победители, без сомнения, 

имеют широкие перспективы 
применения в пищевой, в том 
числе кондитерской, про-
мышленности и способствуют 
улучшению качества продук-
тов питания.  

www.soyuzopttorg.ru
e-mail: offi  ce@soyuzopttorg.ru

тел.: 8 (800) 333-00-89
(бесплатно для всех 

регионов России)

Ингредиенты, 
достойные медалей
15 марта 2013 года были подведены итоги конкурса 
«Ингредиент года», который ежегодно проводит Союз 
производителей пищевых ингредиентов (СППИ) в рам-
ках выставки Ingredients Russia. Одним из победите-
лей стала Группа компаний «Союзоптторг», а точнее 
ингредиенты, эксклюзивным поставщиком которых на 
российский рынок она является.
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рос на 15,4%. Однако с каждым го-
дом отмечается рост поставок и на 
рынки таких стран, как Германия, 
Франция, Голландия.

Объединенные Арабские Эми-
раты также являются одним из зна-
чимых рынков для британского шо-
колада. В прошлом году ОАЭ увели-
чили импорт британского шокола-
да на 69%. Австралия повысила за-
купки шоколада в Великобритании 
на 44%, а ЮАР – почти в 2 раза.

Компания Nestle частично не-
сет ответственность за этот рост 

шоколадного экспорта. За послед-
ние 5 лет ее завод в Йорке, один 
из крупнейших заводов в мире, по-
лучил новые инвестиции в разме-
ре 50 млн фунтов стерлингов. Око-
ло 2% производимой заводом про-
дукции отправляется на экспорт, 
в основном в Германию, Италию 
и Канаду.

Небольшие кондитерские 
компании также способствуют ро-
сту шоколадного экспорта. Многие 
экспортируют свою шоколадную 
продукцию в Австралию, Мексику, 
Польшу. Производители шоколада 
премиум-класса сообщают, что их 
продукция пользуется постоянным 
спросом у клиентов из-за рубежа, 
в частности из Катара, Дубая, Ку-
вейта, Швейцарии и Чили, а также 
США и стран Латинской Америки.

Экспорт сахарных кондитер-
ских изделий из Великобритании 
также вырос в прошлом году. Об-
щая стоимость экспортных продаж 
в 2012 году достигла 172 млн фун-
тов стерлингов. Ирландия остает-
ся основным экспортным рынком 
для такой продукции, а на втором 
месте расположилась Канада.

Sweetinfo.ru

Облегчение процесса 
работы с тестом
Bloc Combi является универсальной высокопроиз-
водительной и полностью автоматической формо-
вочной линией. Она производит как буханки, баге-
ты и тостовые хлеба, так и изделия, полученные при 
их непосредственном делении, – полубагеты, сдоб-
ные и пресные булочки к завтраку.

Все этапы формовки – деление, отлежка, раскатка, 
закатка, калибровка и укладка на противни – осуществля-
ются одной единственной формовочной линией. 

Данное оборудование было удостоено премиями по 
инновации на самых престижных выставках по хлебопе-
чению – Europain-2012 и IBA-2012. 

Mecatherm S.A.
Андрей Бездыга,  менеджер по продажам

тел.: +33 (0) 3 88 47 43 17
e-mail: andrei.bezdiga@mecatherm.fr

www.mecatherm.fr
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Carle & Montanari (СМ) 
и OPM объединились в октя-
бре 2012 года, и выставка 
ProSweets-2013 стала первой 
возможностью представить но-
вую компанию на рынке.

Благодаря большому опы-
ту Carle & Montanari по произ-
водству и формовке изделий из 
какао и шоколада, а также ши-
роким познаниям специалистов 
OPM в области формовки, пер-
вичной и вторичной упаковки, 
новое предприятие предостав-
ляет широкий спектр продук-
ции и полноценные решения 
для кондитерского рынка.

На своем стенде Carle & 
Montanari-OPM представила 
два гибких технических реше-
ния для приготовления шоко-
лада и первичной упаковки: но-

вую установку BETA X и машину 
JT PRO с системой подачи FAST 
PICKER. Компания CM-FIMA 
представила новую оберточ-
ную установку V-pack2CB4 RF.

BETA X – идеальное реше-
ние для клиентов, которым не-
обходима гибкость при напол-
нении начинкой шоколадных 
изделий: BETA X может исполь-
зоваться на 10-100% от номи-
нальной мощности. Установ-
ка отличается компактностью 
и уже готова к использованию. 
Благодаря запатентованной си-
стеме SMART TEMP все параме-
тры установки и ее секторов 
автоматически подстраиваются 
в соответствии с необходимой 
скоростью шоколадного пото-
ка. Это позволяет более гиб-
ко подходить к традиционному 

CM�OPM на ProSweets�2013
На выставке ProSweets-2013 компания 
Carle & Montanari-OPM впервые выстав-
лялась как одно предприятие.

Мода на брецели 
в России
Фирма FRITSCH, золотой спон-
сор выставки Modern Bakery 
Moscow – 2013, демонстри-
рует линию MULTITWIST для 
производства брецелей.

В этом году выставка Modern 
Bakery проходит в Москве с 24 по 
27 апреля в павильоне 2, что осо-
бенно порадовало постоянного 
участника – фирму FRITSCH. Боль-
шее пространство в павильоне – 
это прекрасная возможность по-
казать заинтересованным посети-
телям мир современного хлебопе-
чения. «Показать» подразумевает-
ся в буквальном смысле: на стен-
де пекари и технологи немецких 
компаний-производителей про-
демонстрируют посетителям вжи-
вую процесс создания хлебопе-

карных изделий. В этом году в Мо-
скве впервые будет представлена 
линия для производства кренде-
лей MULTITWIST (совместно будут 
показаны делитель и формовщик 
теста и расстоечный шкаф от фир-
мы Fortuna, а также установка для 
обработки выпечки содовым рас-
твором от фирмы Riehle). Подоб-
ное оборудование было успешно 
поставлено в Россию. Ничего уди-
вительного в этом нет: современ-
ные тенденции подтверждают, что 

брецели  уже давно заняли видное 
место по популярности в выпечке. 
Фирма FRITSCH расскажет, как про-
изводить этот популярный продукт 
высокого качества, но экономиче-
ски эффективно и технологически 
безопасным образом. Также будет 
продемонстрирован процесс про-
изводства таких изделий, как од-
норядная коса, кунжутные кольца 
и закрученный брецель. Посетите-
ли смогут получить полное вкусо-
вое представление о производстве 
брецелей: изделия будут не толь-
ко сформованы, но также прямо на 
стенде обработаны щелочным рас-
твором и выпечены. 

На стенде будет представле-
на и универсальная классика в дей-
ствии – тестораскаточные машины 
FRITSCH ROLLFIX. Посетители смо-
гут получить консультацию по тех-
ническим и технологическим вопро-

сам относительно представленного 
на стенде оборудования, а также по 
всей линейке техники от представи-
телей и  сервисных инженеров ком-
пании FRITSCH. 

Фирма FRITSCH с 1989 го-
да принимает постоянное участие 
в выставке Modern Bakery. В этом 
году, как и ранее, компания высту-
пит золотым спонсором выставки – 
а это лучшее доказательство, на-
сколько важен российский рынок 
для фирмы FRITSCH. Мы будем ра-
ды видеть вас на выставке Modern 
Bakery – павильон 2, стенд 22 B3. 

OOO ФРИЧ
Россия, Москва, 127055, ул. Лесная, 43

Тел: +7 (495) 380 09 50
Факс: +7 (499) 973 20 17

E-mail: sales@fritsch-russia.ru
www.fritsch-russia.ru 

процессу начинки и экономить 
энергию, особенно при исполь-
зовании технологии холодной 
штамповки Fast-Shell и ей по-
добных (например, Frozen Cone, 
Cold Stamp и т. д.).

JT PRO подачи FAST 
PICKER – оберточная и упако-
вочная установка нового поко-
ления, подходящая для рабо-
ты с приложениями на средней 
скорости. Она была разработа-
на для беспроблемной интегра-
ции с автоматизированными ли-
ниями и потому полностью ра-
ботает от сервера. Работа уста-
новки была усовершенствована 
с учетом наилучшего соотноше-
ния цены и мощности.

JT PRO полностью инте-
грирована с новым системным 
решением для подачи – уста-
новкой FAST PICKER. Последняя 
представляет собой особую ро-
ботизированную систему за-
грузки, состоящую из двух че-
тырехосных роботов, позволя-
ющих отбирать продукты. Си-
стема распознавания способна 
правильно размещать продук-
ты и гарантирует их правиль-
ное направление и ориента-
цию в пространстве в процес-
се, а следовательно, равномер-
ное распределение в упаковке.

Последняя модель из «за-
служенной» серии установок 
V-pack series и первая совмест-
ная разработка CM-FIMA вобрала 
в себя опыт по обертке шокола-
да от компаний Carle&Montanari 
Wrapping Systems и Fima. Несмо-
тря на то что новинка рассчита-
на на небольшие плитки шокола-
да и фигурки в конвертах и фут-
лярах, она обладает некоторой 
гибкостью. С помощью этой уста-
новки можно упаковывать про-
дукцию даже в связки и двойные 
обертки. Данная машина может 
служить идеальным выбором 
для производителей шокола-
да, которым необходимы высо-
кая производительность и свое-
временная отдача вложенных 
средств.

Все продукты доступны 
уже сейчас. 

Антонелла Кавальери Манассе,
менеджер по маркетингу 

и коммуникациям
Carle & Montanari-OPM S.p.A.

Via Trebbia 22
20089 Rozzano (MI)

Тел.: +39 02 82452 209 (раб.)
+39 346 8538181 (моб.)

E-mail: 
antonella.cavalieri@cm-opm.it

V-pack2CB4 RFJT PROBETA X
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Так, замешивание теста из пше-
ничной муки проходит опарным 
(двухфазовым) или безопарным (одно-
фазовым) способом. При опарном спо-
собе сначала готовят опару, в которую 
после 3-4 часов брожения и обминки 
добавляют другое сырье.

Замешивание
Существует несколько видов теста 

и, соответственно, различные техно-

Тесто без стресса
Для того чтобы конечный выпечной продукт получился мак-
симально вкусным, необходимо правильно приготовить тесто. 
А современные технологии и оборудование могут стать отлич-
ными помощниками в его производстве.

различные тестомесильные агрегаты. 
Для приготовления ржаного и пше-
ничного теста двухфазовым способом 
используются тестомесы, в которых 
замес опары и теста осуществляется 
непрерывно в разных емкостях, а бро-
жение – в секционных бункерах.

Затем замешенная опара подается 
в шестисекционный бункер по трубе 
с помощью шнекового питателя. Вы-
броженная опара забирается из бун-
кера и подается дозатором опары по 
трубе в тестомесильную машину, в ко-
торую также дозируются мука и жид-
кие компоненты. Аналогичная стан-
ция применена и для дозирования 
жидких компонентов в опару. 

Агрегаты для приготовления теста 
безопарным способом, как правило, 

Закваска – это опара, в которой увеличена кислотность за 

счет молочнокислых бактерий. Хлеб имеет эластичную

 середину и более благородный вкус, чем изделия, 

выпеченные на дрожжах.

Подготовила: Светлана Карельская

логии замешивания. Хлеб из ржаной, 
а также ржано-пшеничной муки гото-
вят на закваске или заварным спосо-
бом. Закваска – это опара, в которой 
увеличена кислотность за счет молоч-
нокислых бактерий. Хлеб имеет эла-
стичную середину и более благород-
ный вкус, чем изделия, выпеченные 
на дрожжах. Заварка – опара, в которой 
часть ржаной муки заваривают кипят-
ком. Для замешивания используют 
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имеют только одну тестомесильную 
емкость, в которой сразу смешивают-
ся все ингредиенты без добавления 
каких-либо выброженных полуфабри-
катов (опары, закваски).

Деление теста
Этот этап начинается, когда заме-

шенное тесто подается в бункер те-
стоделительной машины.

Тестоделитель позволяет делить 
тесто на порции нужного размера, 
причем важно, чтобы он при этом 
не оказывал на заготовку сильного 
давления, которое чревато тем, что 
готовое изделие может быть испор-
ченным.

Для того чтобы правильно выбрать 
данную установку,  нужно опреде-
литься с необходимыми функциями. 
Если производитель желает, чтобы 
в дополнение к своей основной зада-
че – делению, устройство еще и окру-
гляло тестовые заготовки, необходи-
мо выбирать тестоделители с функ-
цией округления. Использование в ра-
боте такой техники не просто позво-
лит вам существенно сэкономить соб-
ственные силы и время, но и добиться 

• размещает тесто на рабочей поверх-
ности и готовит его к делению;

• делит тесто.
В большинстве случаев именно та-

кие тестоделители комплектуются 
округлителями.

Достоинством этого вида автоматов 
считается их компактность, недостат-
ком – относительно невысокая произ-
водительность.

Особенности 
волюмометрических 
тестоделителей
Вес полученных таким способом за-

готовок приблизительно одинаков, 
поскольку тесто – однородная масса 
и равные по объему куски имеют рав-
ный вес.

Тесто подается в специальный ме-
ханизм – делительную головку, где 
и происходит деление. По методу по-
дачи теста в головку различают порш  -
невой, вак у умный и вак у умно -
поршневой виды установок.

К достоинствам волюмометриче-
ских тестоделителей причисляют хо-
рошую производительность и более 
высокие пределы деления.

Экструзия – это равномер-
ная подача (продавливание) 
теста через систему валков, 
которая исключает сильное 
сжатие и перетирание. 

потрясающих результатов – полного 
соответствия заданным параметрам 
и идеальной формы теста.

С точки зрения способа деления те-
ста тестоделители бывают двух видов: 
использующие в качестве меры деле-
ния вес теста (весовой способ деле-

ния) или ориентирующиеся на объем 
заготовки (волюмометрический спо-
соб деления).

Особенности весовых 
тестоделителей
Тестоделитель, в основе работы ко-

торого лежит весовой принцип, рабо-
тает следующим образом:
• вычисляет точный вес теста путем 

умножения количества требуемых за-
готовок на их вес и взвешивает тесто;
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Тестоделители  могут комплектоваться  ручной или цифровой 

панелью управления, позволяющей задавать и менять программы деления, 

счетчиками для подсчета заготовок и бункерами, размер которых опреде-

ляется производительностью машины; системой смазки деталей, которая 

работает автоматически, что способствует более длительной работе обо-

рудования (в этом случае все поверхности деталей оборудования смазыва-

ются маслом, годным для пищевой продукции).

Принципы работы тестоделителей 
различных моделей могут быть вари-
ативными. 

Например, в вакуумно-поршневых 
установках тесто под собственной тя-
жестью поступает в цилиндр, благода-
ря движениям которого в поршне обра-
зуется вакуумная система, обеспечива-
ющая точность деления. Тесто нареза-
ется без стресса, сжимания и разрыва.

Тестоделители обоих видов могут 
комплектоваться  ручной или цифро-
вой панелью управления, позволяю-
щей задавать и менять программы де-
ления, счетчиками для подсчета заго-
товок и бункерами, размер которых 
определяется производительностью 
машины; системой смазки деталей, 
которая работает автоматически, что 
способствует более длительной рабо-
те оборудования (в этом случае все по-
верхности деталей оборудования сма-
зываются маслом, годным для пище-
вой продукции).

Некоторые современные тестодели-
тели также оснащены противовибра-
ционной системой, снижающей уро-
вень шума.

Подготовка 
к формованию
Для бесстрессовой подготовки неко-

торых видов теста к формованию про-
изводители оборудования предлага-
ют такие технические решения, как 
ламинирование и экструзия.

Ламинирование, по сути, являет-
ся слоением теста без использования 
жиров. Оно улучшает структуру за-
готовки, повышает пористость и рав-

номерность мякиша в конечном про-
дукте. Такой способ подготовки теста 
может применятся при производстве 
сухарно-бараночных изделий, снэков, 
галет, крекеров и др.

Под экструзией разработчики в дан-
ном контексте подразумевают не 

Формование
После деления заготовки нужного 

размера подаются в зависимости от 
вида конечного продукта в тестофор-
мующие или тестораскатывающие ма-
шины.

В зависимости от производительно-
сти цеха существуют два подхода к по-
следовательности формирования те-
стового полотна: формирование тесто-
вых полотен фиксированной длины 
с последующим их переносом на фор-
мующую линию и формирование не-
прерывного тестового полотна. В пер-
вом случае применяются тестораска-
точные машины. Они формируют по-
лотна конечной длины, которые затем 
наматываются на скалку и переносятся 
на формующую линию. Предваритель-
но намотанные на скалку тестовые от-
резки последовательно разматывают-
ся друг за другом на приемном участ-
ке транспортера формовочной линии.

Существуют также комбинирован-
ные тестораскаточные машины, кото-
рые помимо своей основной функции 
осуществляют еще дополнительно 
и деление полотна на стандартные за-
готовки заданной формы, а также слу-
жат еще и формовочным столом для 
ручного дозирования начинки и фор-
мования кондитерских изделий. 

Установки для формования теста со-
стоят из подающего конвейера с не-
сколькими валками для раскатки те-
ста, которое затем попадает на уча-
сток между лентами, вращающимися 
на различных скоростях, и закатыва-
ется, образуя всевозможные виды вы-
печных изделий. 

Правильно подобранные установки 
для смешивания, деления и формова-
ния позволят сделать тесто одновре-
менно плотным, воздушным и упру-
гим, а изделия, выпекаемые из не-
го, – самого высокого качества. 

Наиболее популярными видами теста в рос-
сийском хлебопекарном и кондитерском про-
изводстве являются:
• хлебное тесто – полуфабрикат хлебопе-
карного производства , полученный заме-
сом с использованием или без использова-
ния опары, закваски и дополнительного сы-
рья в соответствии с утвержденной рецепту-
рой и технологической инструкцией;
• бисквитное тесто (франц. biscuit от итал. 
biscotto – «печенный дважды») – кондитер-
ское тесто, приготовленное из муки, саха-
ра и яиц. Используется преимущественно 
при приготовлении тортов, рулетов и пи-
рожных;
• дрожжевое тесто – применяют для изготов-
ления многих видов хлеба, пирожков и беля-
шей;
• заварное тесто – полуфабрикат для про-
изводства пирожных, в том числе эклеров, 
а также некоторых видов хлеба, например 
бородинского;
• песочное тесто – используется при изго-
товлении основ для тортов, а также различ-
ных пирожных и печенья;
• пресное тесто – тесто без биологических 
разрыхлителей, используется при изготов-
лении пельменей, пиццы, чебуреков и пре-
сных лепешек;
• сдобное тесто – тесто с повышенным содер-
жанием сдобы: сахара, яиц и масла;
• слоеное тесто – используется при изготов-
лении слоек и самсы;
• блинное тесто – жидкое тесто, использует-
ся для приготовления блинов.

Справка

Ламинирование, по сути, 
является слоением теста 
без использования жиров. Оно 
улучшает структуру заго-
товки, повышает пористость 
и равномерность мякиша в ко-
нечном продукте.

сильное давление на тесто, а его рав-
номерную подачу (продавливание) че-
рез систему валков, которая исключа-
ет сильное сжатие и перетирание. 

Этот метод бесстрессовой подготов-
ки теста способствует образованию 
равномерной пористости по всему 
объему заготовки.
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Компания: PAVAILLER 
тел.: +33 47557 5500
www.contact@pavailler.com

Удачное слияние

Французская фирма PAVAILLER про-
изводит хлебобулочное и кондитер-
ское оборудование для пекарен и су-
пермаркетов. Заводы предприятия рас-
положены на территории Франции.

BERTRAND PUMA выпускает технику 
для приготовления теста. Например, 
классические машины для замеса, та-
кие как тестомесы спиральные и вил-
кообразные, тестоделители круглые 
или квадратные для заготовок массой 
от 120 до 1200 г, объемные тестоделите-
ли, скорость которых достигает 1800 за-
готовок в час, тестоформовочные и те-
стораскатывающие машины, а также 
люльки высокой производительности. 

CFI – это производитель холодильно-
го и морозильного оборудования. Ком-
пания изготавливает охладители во-
ды, ферментационные шкафы и каме-
ры, шкафы для контролируемой рас-
стойки, для хранения продукции при 
температуре -20 для быстрой замороз-
ки при -40 холодильные столы. 

Подовые и ротационные печи, вы-
пускаемые компанией PAVAILLER, мо-
гут использовать разный тип энерго-
носителя: газ, жидкое топливо или 
электричество. А конвекционные 

либо использовать режим фермента-
ции или контролируемой расстойки.

Расположение ТЭНов в передней ча-
сти электрических подовых печей 
предназначено для удобного техниче-
ского обслуживания. Вы можете ста-
вить рядом с печью другие производ-
ственные аппараты – это не помешает 
проведению ТО, которое осуществляет-
ся со стороны фасада.

Divitrad
Мы создавали эту машину в том же ду-

хе, что и Fermentolevain. Это три маши-
ны в одной: пресс, классический тесто-
делитель и тестоформовочная машина. 
Вы можете работать с очень влажным 
тестом, используя функцию тестофор-
мовки, а затем сразу выпекать продук-
цию. Достаточно лишь сменить решет-
ки, чтобы изменить форму хлеба.

Наши специалисты много работали 
над вопросом циркуляции горячего воз-
духа в конвекционных печах, чтобы обе-
спечить равномерность выпечки хлебо-
булочных и кондитерских изделий.

Панель управления С-Touch запоми-
нает рецепты и программирует отсроч-
ку запуска печи.

Превосходная изоляция машин по-
зволяет расположить конвекционную 
или модульную печь рядом с холодиль-
ной камерой. С помощью тележки FAST 
Rack вы можете осуществлять быструю 
загрузку сразу десяти или четырех ли-
стов в конвекционную печь.

Помимо новой продукции не стоит 
забывать наших лидеров продаж, полу-
чивших признание в среде пекарей, та-
ких как вилкообразные тестомесы, ко-
торые особенно хорошо насыщают те-
сто кислородом. Наши автоматические 
линии производства широко использу-
ются в супермаркетах для выпечки до 
1800 изделий в час. Мало кто из произ-
водителей выпускает объемные тесто-
делители с автоматическим затвором. 
Наши ротационные печи для тележек 
размером 600 х 800 получили репута-
цию неломающихся и работают без 
сбоев на протяжении многих лет.

Компания PAVAILLER изготавливает 
и продает качественное оборудование 
для требовательных специалистов, ко-
торые заботятся о качестве продукции 
по разумной цене. 

В результате объединения компаний PAVAILLER, 
BERTRAND PUMA и CFI хлебопекарные и кондитерские пред-
приятия всего мира имеют возможность получать широ-
кий ассортимент качественного оборудования для различ-
ных нужд кондитерской и хлебопекарной промышленности.

и модульные печи работают только 
на электричестве.

Вся продукция разрабатывается на 
наших заводах. Каждый день наши со-
трудники заботятся о совершенство-
вании производимого оборудования. 
Основные цели компании – экономия 
энергозатрат, эргономика и надеж-
ность техники. 

Вот несколько примеров.

Fermentolevain
Мы придумали эту машину, чтобы 

пекарь мог создавать свой собственный 
хлеб. Теперь он получает 100%-й нату-
ральный продукт без использования 
улучшителей и добавок, изготовитель 
сам создает вкус хлеба. Изделия выпе-
каются с использованием произведен-
ной пекарем жидкой закваски на базе 
закваски-основы. 

Панель C-Touch с сенсорным экраном 
создана для интуитивного программи-
рования холодильного оборудования. 
Она встроена в двери камеры на уров-
не человеческого роста, что позволяет 
каждому оператору настраивать обору-
дование для выработки «отрицатель-
ного» или «положительного» холода 

Компания PAVAILLER изготав-
ливает и продает качествен-
ное оборудование для требова-
тельных специалистов, кото-
рые заботятся о качестве про-
дукции по разумной цене.



Пищевая отрасль в цифрах и фактах
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Модернизация и экономия: 
универсальные технологии выпечки

Весь ассортимент хлебобулочных  
изделий в одной тоннельной печи – 
утопия или реальность? Этот вопрос 
давно волновал хлебопеков, причем не 
только на предприятиях средней и ма-
лой мощности, но и на крупных хле-
бокомбинатах.

Возможности модернизации зача-
стую ограничиваются банальным от-
сутствием необходимых производ-
ственных площадей или финансовых 
ресурсов. Далеко не все предприятия 
могут установить тоннельные печи 
целевого назначения, например, от-
дельно для  ржано-пшеничных подо-
вых сор тов хлеба или отдельно для  
батонных изделий из пшеничной му-
ки. Однако рецептурный состав такой 
продукции, ее развес  и  валка (про-
центное соотношение ржаной и пше-
ничной муки в хлебе) существенных 
изменений режима выпечки не требу-
ют, так как готовая продукция име-
ет схожие физико-химические показа-
тели, поэтому регулируемым параме-
тром остается только время выпечки. 

Автор: Светлана Тюряева, 
главный технолог компании 
«Агро-3»

«АГРО-3»
тел.: +7 (495) 721-20-77
www.agro3.ru

Компания:

Это означает, что принципиальное ре-
шение вопроса универсальной выпеч-
ки возможно.

Но выпекать в одной печи и бато-
ны, и ржано-пшеничный подовый 
хлеб пробовали пока единицы. Спе-
циалисты чешской фирмы J4 и компа-
нии «Агро-3» совместно с инженерами 
и технологами ряда заинтересованных 
предприятий внедрили данную инно-
вацию, получив хорошие результаты 
по качественным и экономическим по-
казателям.

Сегодня такой опыт имеют несколь-
ко хлебозаводов. В Вязьме установ-
лена универсальная линия по изго-
товлению в одной печи как подово-
го, так и формового хлеба. В Вологде 
установлена линия, укомплектован-
ная разделочным оборудованием для 
ржано-пшеничных и для пшеничных 
сортов, универсальным расстойным 
шкафом и 12-метровой  печью, в кото-
рой создают поочередно широкий ас-
сортимент  подовой продукции. В Ела-
ни (ЧП Магомедов) на линии с универ-

сальной расстойкой и  печью с 9-ме-
тровой рабочей зоной выпекают бе-
лый формовой хлеб, батоны, багеты, 
ржано-пшеничный подовый хлеб и да-
же булочные изделия на листах. В Ко-
веле (Украина) производится выпечка 
пшеничной и ржано-пшеничной про-
дукции весом 0,7 кг с расстойкой в фор-
мах из лозы.

Суммируя накопленные результа-
ты, можно сказать, что при универ-
сальном использовании оборудования 
главной задачей является грамотная 
перенастройка печи с одного режима 
выпечки на другой. Так, если согласно  
требованиям технологии выпечка ба-
тонной продукции  должна  начинать-
ся с более низкой (в зоне пароувлаж-
нения) температуры с постепенным 
ее повышением  и  последующим до-
пеканием, то для ржано-пшеничных 
сор тов хлеба необходима высокая тем-
пература начала выпечки и постепен-
ное ее понижение. Существенное зна-
чение для ржано-пшеничного хлеба 
имеет и температура пода печи. По-
этому важно отработать механизм 
перевода печи с выпечки ржаного на 
выпечку пшеничного, пройдя стадию 
ее неполного охлаждения и переуста-
новки положения шиберов обогрева. 
Обычно для вывода печи на нужный 
режим выпечки требуется порядка 
2 часов и более, но умело подобран-
ный ассортимент и его последователь-
ность (ярким примером является про-
изводство в Елани) позволяет произ-
водить выпечку и в течение периода 
перенастройки. 

Экономичным решением для пред-
приятий с малым размером произ-
водственных помещений является ис-
пользование тоннельной печи неболь-
шой длины (рабочая зона – 9-12 м) 
с применением СТИР-технологии. 
Это позволяет за более короткое вре-
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От СТИР-воздействия выпекаемые за-
готовки становятся более округлыми, 
но их конечный объем по сравнению 
с обычной выпечкой практически не 
изменяется.

Рациональное сокращение длитель-
ности СТИР-выпечки может состав-
лять 10-12%. Упек при этом уменьшит-
ся приблизительно на 1%, а величина 
удельных затрат теплоты, непосред-
ственно связанных с выпечкой, – на 40-
45 кДж/кг. 

СТИР-эффект, обусловленный в основ-
ном повышением  теплопровод ности 
теста, мякиша и корки, имеет место 

мя  качественно пропечь продукцию, 
уменьшив  энергозатраты (батоны ве-
сом 0,4 кг – 18 минут, хлеб столич-
ный весом 0,5 кг – 25 минут). СТИР-
технология успешно внедрена и рабо-
тает на предприятиях Липецка (Ли-
пецкхлебмакаронпром), Магнитогор-
ска, Минска и Витебска (Беларусьхлеб-
макаронпром).

Для тех, кто мало знаком со СТИР, 
хотелось бы пояснить, что представ-
ляет собой эта технология. В опреде-
ленной зоне тоннельной печи (в 3-зон-
ных печах это преимущественно 2-я зо-
на, в 5-, 6-зонных – 3-я или 4-я зона) на 
радиа  торы наносится специальное ке-
рамическое покрытие. Оно создает ин-
фракрасное излучение, позволяющее 
ускорить выпечку и увеличить равно-
мерность пропекания, снизить упеки, 
улучшить вкусовые качества продук-
ции, в большей степени сохранив ее 
витаминно-минеральный комплекс. 
В России наработан уже солидный 
экспериментальный и практический 
опыт применения СТИР-технологии 
выпечки. Интересное эксперименталь-
ное исследование СТИР-эффекта было 
проведено кафедрой теплотехники 
МГУПП под руководством д. т. н., про-
фессора В. А. Брязуна при содействии 
фирм J4 (Чехия) и IBT (Германия). В ре-
зультате ученные и производственни-
ки пришли к следующим выводам.

При одинаковом термовлажностном 
режиме выпечки СТИР-технология, по 
сравнению с обычным ИК-подводом 
теп лоты, позволяет заметно интенси-
фицировать прогрев выпекаемых заго-
товок без существенного повышения 
скорости испарения влаги. Это означа-
ет, что при СТИР-воздействии на про-
греваемый мякиш необходимая тем-
пература в его центре  достигается бы-
стрее и, соответственно, с уменьшени-
ем упека.

при любой температуре греющих по-
верхностей. 

Для изделий из пшеничной муки 
СТИР-технологию целесообразно при-
менять в период допекания, то есть 
во второй половине процесса выпечки.

За  время  работы  по запуску в про-
изводство печей подобного типа спе-
циалисты «Агро-3» также смогли убе-
диться, что технология СТИР реально 
работает. Выпеченная за более корот-
кое время продукция имеет темпера-
туру внутри мякиша 97,4-97,7 °С, тон-
кую, равномерно окрашенную верх-
нюю корочку и достаточно сухой мя-
киш с хорошо развитой, равномерной 
пористостью.  

Еще одна  интересная инновация  на-
ших чешских  коллег, направленная на 
экономию ресурсов предприятий от-
расли, – система ДУАТЕРМ, то есть дву-

сторонний  обдув  пекарной  камеры  
для  получения  более  равномерного  
пропекания  верхней  и  боковых ко-
рочек батонов при условии более плот-
ной укладки их под печи. Каждому 
производителю хочется  максималь-
но эффективно, с высокой производи-
тельностью использовать имеющееся 
оборудование. В варианте с тоннель-
ными печами – это выпечка при более 
плотной загрузке пода с уменьшением 
времени. Рациональным решением та-
кой задачи является совокупное при-
менение технологий СТИР и ДУАТЕРМ. 

Таким образом, производители обо-
рудования предоставляют хлебопекам 
реальную возможность модернизиро-
вать производство, добиваться отлич-
ных результатов по ассортименту, ка-
честву и сбыту, существенно эконо-
мя при этом на затратах. Однако со-
временные высокоэффективные тех-
нологии требуют профессионального 
внедрения и освоения с учетом специ-
фики как оборудования, так и пред-
приятия. 

Важно понимать, что только кропот-
ливый труд, специфические знания 
специалистов-наладчиков, их слажен-
ная совместная работа с инженерами 
и технологами предприятия-заказчика 
обеспечат требуемые результаты. 

Производители оборудования предоставляют 
хлебопекам реальную возможность модернизировать производ-
ство, добиваться отличных результатов по ассортименту, ка-
честву и сбыту, существенно экономя при этом на затратах.
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ООО «Рондо Русь»
127411 Москва, 
Дмитровское шоссе, 157, стр. 4
тел.: +7 (495) 665-67-93
факс: + 7 (495) 665-67-94,

телефон технической поддержки: 
+7 (903) 153 35 75, с 9.00 до 21.00
e-mail: info@rondo-online.ru
www.rondo-online.com

Компания:

Один из ведущих производителей оборудования 
для работы с тестом – компания Rоndo – вы-
вела на рынок несколько новинок. Расскажем 
о каждой из них подробнее.

Twist & Place для автоматического 
производства скрученных изделий
Эта машина создана для изготовления эксклюзивных скру-

ченных изделий. В  работе установки применяются абсолют-
но новые принципы обработки теста, что позволяет значи-
тельно уменьшить количество отходов. 

После скручивания тесто растягивается и автоматически 
выкладывается на поддоны, где затем при помощи специ-
ального модуля разрезается на изделия необходимой длины.

Благодаря разнообразным функциям машина Twist & Place 
решает многие проблемы автоматизации производства скру-
ченных изделий. 

На выбор клиента предлагается большое количество воз-
можностей: производить сладкие, острые или пряные изде-
лия; использовать разнообразные начинки – шоколад, сыр, 
специи и многое другое; скручивать изделия сильнее или 
слабее; производить свежие, длительного хранения, а так-
же замороженные изделия.

Crustinette
Решение для упрощения производства «крестьянского» 

хлеба длительной расстойки с высоким содержанием влаги 
и пористой структурой.

Ранее ручное изготовление подобной выпечки было слож-
ным и кропотливым процессом. Сейчас компактная машина 
Crustinette значительно упрощает его.

Высокоточный тестоделитель 
Cut & Check
Данная машина от Rondo станет отличным помощником 

для тех, кто стремится к созданию простого и эффективно-
го производства хлеба при помощи точного контроля веса. 
Эта установка способна работать со всеми видами теста – на-
чиная от заготовок для мягкой чиабатты или теста из ржа-
ной муки и заканчивая плотным тестом. 

Вес каждого кусочка теста фиксируется в памяти Cut & 
Check. Причем для приготовления булочек меньшего раз-
мера можно легко перейти от однорядного режима к двух-
рядному без замены инструментов. 

Новинки от RONDO

Компактная машина 
Crustinette

Twist & Place для про-
изводства скру-
ченных изделий

Высокоточный 
тестоделитель 
Cut & Check
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Компания: CLEXTRAL
Тел.: (+7) 985 929 22 75
E-mail: nlesyk@clextral.com

Цельные зерна являются жизненно важной частью здорового раци-
она в соответствии с «Диетическими рекомендациями для европейцев». 
Согласно руководству, недавно опубликованному в постановлении ЕС, 
люди должны обратить внимание на то, что включение цельных зерен 
в рацион позволяет наполовину удовлетворить суточную потребность 
злаковых в день (по мнению европейских ученых, суточная норма зер-
новых должна составлять 3-ю из 10 частей рациона). Именно поэтому 
сейчас самое подходящее время для производителей, чтобы добавить 
цельное зерно или увеличить его количество в сухих завтраках, мака-
ронных изделиях, соэкструдированных продуктах, плоском хлебе и раз-
личных других продовольственных товарах. 

Технология Clextral позволяет обрабатывающим машинам включить 
цельное зерно в эти экструдированные продукты, превратив их из то-
варов с фик  сированной ценой в продукцию с до  бавленной стоимостью, 
что, в свою очередь, способно повысить прибыльность и расширить ас-
сортимент.

Уникальная технология двухшнекового экструдера Evolum HT 53 от 
Clextral обеспечивает предприятия пищевой промышленности и обра-
батывающие компании гибким, прибыльным механизмом для обработ-
ки продуктов с высоким содержанием клетчатки и цельных зерен. Этот 

экструдер предназначен для того, чтобы 
помочь производителям достичь макси-
мальной эффективности своих экструзи-
онных линий обработки. Он предлагает 
увеличенную пропускную способность 
и совершенный контроль температуры. 
Особое внимание было отдано обеспе-
чению полной гибкости обработки. Об-
щая длина корпуса может колебаться от 
3 до 12 модулей (L:D = 12:48), в зависимо-
сти от требований заказчика к обработ-
ке. Отверстие в гидравлическом корпу-
се Clextral облегчает мгновенный доступ 
к винту для реконфигурации и санитар-
ной очистки. А дизайн Evolum также пре-
доставляет быстрый доступ к распредели-
тельному блоку и муфте сцепления валов.

Зарабатывайте на возрастающем спро-
се на цельное зерно, налаживая партнер-
ство с Clextral, чтобы улучшить существу-
ющую продукцию, внедряя передовые 
производственные технологии или соз-
давая абсолютно новые виды продукции. 
Clextral предлагает две полнофункцио-
нальных пилотных установки для научно-
исследовательских разработок, а также те-
стирования рецептур новых продуктов. 
Опытная команда разработчиков компа-
нии Clextral предоставит экспертную по-
мощь и предложит идеи для расширения 
ассортимента наших клиентов.

Clextral является одним из подразделе-
ний диверсифицированной промышлен-
ной группы Legris Industries и мировым 
лидером в области экструзии, применя-
емой в пищевой индустрии, химии, ра-
боте с пластмассой и бумажной отрасли. 
Компания специализируется на проекти-
ровании, производстве, монтаже и обслу-
живании промышленного оборудования 
для экструзии и на производстве и уста-
новке экструзионных линий под ключ. 

Экструдер Evolum HT 53 от 
Clextral обеспечивает предпри-
ятия пищевой промышленно-
сти гибким, прибыльным меха-
низмом для обработки про-
дуктов с высоким содержани-
ем клетчатки и цельных зерен.

Новые возможности в производстве 

цельнозерновых снэков

Экструзионные 
линии EVOLUM 
под ключ от CLEXTRAL
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Производится крекер на линиях Imaforni, 
недавно установленных в Азии, а также в Цен-
тральной и Южной Америке.

Так сложилось, что затяжное печенье и класси-
ческий крекер в других странах имеют большую 
долю рынка по сравнению с Россией, так как рос-
сийские потребители в своем выборе кондитер-
ских изделии обычно отдают предпочтение бо-
лее богатому и сладкому вкусу (фото 1).

Продукт, предлагаемый нашей компани-
ей, имеет своеобразную особенность: он соче-
тает в себе одновременно сладкий и соленый 
вкус! И мы верим, что такая продукция могла 
бы иметь в России большой успех. Но даже если 
этого не произойдет, оборудование не будет про-
стаивать: на данной линии можно производить 
и другие виды изделий, такие как соленый кре-
кер и снэки, а также сладкое затяжное печенье 
типа Petit Beurre и Sultana (фото 2).

Высокое качество предлагаемого оборудования 
в сочетании с инновационными технологиями 
и многолетним опытом компании дает возмож-
ность клиентам Imaforni производить и постав-
лять на рынки продукт высокого качества с ми-
нимальным количеством производственных от-
ходов. А эксплуатационные возможности обору-
дования позволяют обеспечить его амортиза-
цию в кратчайшие сроки. 

Компания: IMAFORNI INT'L S.p.A.
Риккардо Зузи,
региональный менеджер 
по продажам
тел.: +39 045 6174711
e-mail: info.ima@imaforni.it
www.imaforni.it

Imaforni: 
новые успешные продукты
Imaforni Int’l S.p.A. с большим успехом 
произвела запуск нового продукта: ка-
рамелизированного сладко-соленого 
крекера. Этот затяжной продукт име-
ет большой успех на рынке.

Фото 2

Фото 1
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Сладости, как ни один другой про-
дукт, требуют такой упаковки, которая 
бы сразу пробуждала желание купить 
и попробовать. Но наряду с ви зуаль -
ной привлекательностью упаковка для 
кондитерских и хлебобулочных изде-
лий должна выполнять и другие важ-
ные функции: обеспечивать свежесть, 
качество и безопасность продукта. Кро-
ме того, для многих продуктов, особен-
но премиум-класса, важна чрезвычайная 
аккуратность в процессе упаковки, при 
этом быстрота и точность здесь также 
остаются актуальными запросами. 

Тонкости упаковки
При упаковывании кондитерских 

и хлебобулочных изделий в промыш-
ленных условиях часто невозможно из-
бежать загрязнения сварного инстру-
мента или сварной кромки. Попадание 
дефектных упаковок на прилавок мага-
зина, в свою очередь, может нанести зна-
чительный ущерб имиджу любого пред-
приятия.  Упаковка с плохо обрезанной 
или деформированной верхней пленкой, 
с дефектным уголком для открывания 
или криво наклеенной и плохо читаемой 
этикеткой останется лежать на прилав-
ке, в то время как покупатель предпочтет 

Мультисенсорный 
и мультинадежный

более качественную альтернативу. В худ-
шем случае на плохо защищенном изде-
лии может образоваться плесень, что ста-
вит под удар здоровье потребителей. 

В этой связи действительно важным 
моментом является внедрение надеж-
ной системы контроля конечных упако-
вок. Речь идет о всеобъемлющей провер-
ке уже произведенных упаковок на це-
лостность, в том числе на герметичность 
сварного шва, корректные и полные дан-
ные на этикетке, а также оптическое со-
вершенство, например правильное распо-
ложение этикетки или качество печати. 

Эксклюзивный партнер Schaller® в сфе-
ре упаковочных решений – компания 
Sealpac, ведущий производитель высоко-
технологичных термоформеров и трей-
силеров, – представляет инновационную 
систему контроля упаковок. Система 
PacInspect надежно тестирует запаянные 
упаковки, комбинируя при этом визуаль-
ный контроль с механической нагрузкой 
под давлением, что позволяет достичь 
лучшей результативности в сравнении 
с иными доступными системами. Такой 
двойной контроль существенно увеличи-
вает безопасность продуктов питания.

По словам Берта Брооса, директора по 
экспорту компании Sealpac, отвечающе-
го за российский рынок, до 10% готовых 
упаковок имеют те или иные дефекты. 
«С помощью системы контроля мы даем 
возможность предприятиям ликвидиро-
вать этот источник ошибок и поставлять 
на рынок только качественные, проверен-
ные упаковки», – рассказывает г-н Броос. 

Как это работает
Контроль упаковок с помощью систе-

мы PacInspect происходит в два этапа. Пер-
вый – механический: запаянная упаков-
ка продвигается через механический кон-
трольный модуль и подвергается нагрузке 
под давлением. Затем к процессу подклю-
чается специальное аналитическое про-
граммное обеспечение этого модуля, кото-
рое распознает, регистрирует и оценивает 

референтные отклонения при тестирова-
нии верхней пленки и выдает заключение 
о прочности и целостности сварного шва. 

Вторая ступень – визуальный контроль. 
Он происходит при помощи инноваци-
онного процесса TQ-Select, преобразовы-
вающего упаковку в цифровое изобра-
жение, оценка которого осуществляет-
ся при помощи современной технологии 
обработки изображений. При этом про-
изводится тщательная проверка этикет-
ки: есть ли она вообще, на правильном ли 
месте, соответствуют ли штрихкод и цена 
содержимому упаковки, сможет ли кассо-
вый сканер распознать штрихкод и т. д. 

Модульная конструкция PacInspect по-
зволяет выбрать одну из двух ступеней 
контроля. В будущем станет возмож-
на также функция визуального контро-
ля сварного шва на наличие дефектов, 
таких как, например, воздушные вклю-
чения или чужеродные предметы. Этой 
опцией можно будет дооснастить любую 
установку PacInspect.

Три варианта для любых нужд
Система PacInspect доступна в трех раз-

личных вариантах исполнения. Первый 
вариант предполагает чисто механиче-
ский контроль с помощью давления для 
проверки герметичности запаивания 
упаковки. Второй вариант предусматри-
вает визуальный контроль сверху и сни-
зу. В третьей модели, особенно эффек-
тивной и производительной, полностью 
скомбинированы оба метода проверки 
(механический и визуальный). 

Модульная конструкция установки по-
зволяет дооснастить любую модель та-
кими опциями, как сканер штрихкода, 
устройство считывания оперативных ко-
дов, устройство контроля этикеток и т. д.

Производительность установок дости-
гает до 200 упаковок в минуту. Гигиени-
ческая конструкция способствует про-
стой очистке и удобному обслуживанию. 
Система прекрасно подходит для рабо-
ты с упаковочными материалами с цвет-
ной печатью, многоцветными верхними 
пленками с нанесением печати, любыми 
этикетками или наклейками. 

Эти и многие другие комплексные упа-
ковочные решения эксклюзивно пред-
лагает на российском рынке компания 
Schaller®. 

NORBERT SCHALLER GESMBH
Donau-City-Strasse 11, 1220 Wien, Austria
Tel.: +43-1-368 65 05
Fax: +43-1-368 66 36
E-mail: offi  ce@schalleraustria.com
www.schalleraustria.com

ЗАО «ШАЛЛЕР»
Россия, 115054, Москва, 
Павелецкая площадь, д. 2, стр. 2 
Тел.: +7 (495) 797-63-33
Факс: +7 (495) 797-63-44 
E-mail: offi  ce.moskau@schalleraustria.com

Компания:

Конструкция PacInspect позволяет выбрать 
одну из двух ступеней контроля. В будущем 
станет возможна также функция визуального 
контроля сварного шва на наличие дефектов.
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Технологии, 
позволяющие сэкономить
Сегодня, когда рынок заморожен-

ного хлеба и хлебобулочных изделий 
в России показывает неуклонный рост, 
который,  по прогнозам специалистов, 
составит 20-25% в год, многие произ-
водители встают перед выбором: как 
и с кем развивать новое направление 
в производстве. Имея более чем 30-лет-
ний опыт работы в хлебобулочной 
промышленности, GEA Refrigeration 
Technologies может предложить вам 
наилучшее качество и надежность.

Наши инженеры и технологи подбе-
рут наиболее адаптированное к вашим 
условиям и требованиям решение по 
охлаждению и замораживанию продук-
та. Опыт, воплощенный в нашем обору-
довании, будет гарантировать высокое 
качество ваших продуктов:
• снижение  потерь веса изделия;
• отсутствие повреждений продукта 

в процессе его замораживания;
• сохранение формы и внешнего вида;
• минимизация отпечатков конвейера 

на продукте.

Мы готовы предложить спиральные 
скороморозильные аппараты с конвей-
ерной лентой из пластика или нержаве-

Рынок замороженного хлеба и хлебобулоч-
ных изделий в России показывает неуклон-
ный рост, который,  по прогнозам 
специалистов, составит 20-25% в год.

Спиральная  расстоечная 
камера + спиральный скоро-
морозильный аппарат

Спиральный конвекционный 
охладитель + спиральный ско-
роморозильный аппарат

Компания: Автор: GEA Refrigeration Technologies
105094, г. Москва, ул. Семеновский Вал, 6А
тел: (495) 787-20-11, факс: (495) 787-20-12
e-mail: moscow.grasso@gea.com
www.grasso.ru, www.gea.com

Михаил Батыгин,
руководитель направления  
«Скороморозильная техника»
ООО «ГЕА Грассо Рефрижерейшн»

шего производства наши скороморозиль-
ные аппараты способны производить за-
мораживание изделий до шести дней 
без остановки на оттайку, не снижая при 
этом показатели производительности по 
продукту. Наши эффективные системы 
удаления инея SRS и посекционного раз-
мораживания испарителя помогут вам 
снизить себестоимость продукции и экс-
плуатационные расходы, увеличив объем 
выпускаемых изделий.

Все наше оборудование отвечает са-
мым высоким требованиям по санита-
рии и гигиене, предъявляемым на рын-
ке. Изначально применяя гигиеничный 
дизайн, мы производим оборудование 
с минимизацией мест возможного  на-
копления отходов продукта. Все ча-
сти оборудования легко доступны для 
очистки и мойки, а предлагаемая мно-
гоступенчатая система автоматической 
мойки CIP позволяет производить ком-
плексную очистку всего внутреннего 
объема оборудования с минимальны-
ми затратами по времени и ресурсам.

Оборудование будет спроектировано 
с учетом всех ваших пространственных 
ограничений, но без ограничений по 
доступности и обслуживанию. 

ющей стали, в том числе самонесущие; 
спиральные конвекционные охладите-
ли горячего продукта; спиральные рас-
стоечные камеры (пруферы); а  также си-
стемы холодоснабжения.

Технические решения, разработан-
ные экспертами, гарантируют надеж-
ность и оптимальную производитель-
ность при наименьшем потреблении 
электроэнергии.

Воздухоохладители и воздушный по-
ток разработаны и оптимизированы для 
получения продукции высокого качества. 
С целью повышения  эффективности ва-
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Добиться успеха в бизнесе компани-
ям, нацеленным на экспорт, в очередной 
раз помогают салоны SIGEP и A.B. TECH 
EXPO в Римини (Италия). В этом году ме-
роприятие, действовавшее в течение пя-
ти дней, посетили 144 803 деловых визи-
теров (на 18% больше, чем в 2012 году).

34-я Международная выставка автор-
ских десертов, кондитерских и мучных 
изделий SIGEP и 3-я Международная 
выставка технологий и продукции для 
хлебопечения, выпечки и кондитер-
ских изделий A.B. TECH EXPO заняли 
помещения целого выставочного цен-
тра: в 16 залах была представлена про-
дукция более чем 1000 компаний.

Как в количественном, так и в каче-
ственном отношении наметился даль-
нейший рост со стороны иностранных 
посетителей: их число в этом году вы-
росло на 10% и составило 26 247 человек.

Это может служить подтверждением 
возрастающего интереса со стороны 
представителей различных стран мира 
к авторской выпечке и кондитерским 
изделиям итальянского производства 
(продуктам, ноу-хау, технологиям), ко-

Событие: 34-я Международная выставка 
авторских десертов, кондитерских 
и мучных изделий Sigep

3-я Международная выставка технологий 
и продукции для хлебопечения, выпечки 
и кондитерских изделий A.B. Tech Expo

ли, шеф-повар из Брешии; Массимо Кар-
нио, шоколадный мастер из Вальдобья-
дене (провинция Тревизо). Новые участ-
ники итальянской команды будут гото-
виться к соревнованиям в следующем 
январе в Каст-Алименти под руковод-
ством тренера Диего Крозара. Запасным 
игроком итальянской команды станет 
Антонио Меццалира, мастер десертов 
из Гаццо-Падовано. Его коллега Луиджи 
Тирабасси из Субьяко, города в окрест-
ностях Рима, завоевал специальный 
приз за чистоту и порядок, учрежден-
ный признанным мастером десертного 
искусства Карло Поцци. Соревнования 
были организованы выставочной ком-
панией Rimini Fiera в сотрудничестве 
с Co.Gel.-Fipe Confcommercio и Gelato 
e Cultura.

Чемпионами в сфере выпечки сре-
ди юниоров (в возрастной категории 
до 23 лет) стали два молодых итальян-
ца – 22-летний житель Рима Джианлука 
Форино и 21-летний Давиде Верга из Ка-
биате (провинция Комо). 

Также в соревнованиях участвовали 
парные команды пекарей из Бразилии, 
Тайваня, Австралии, Японии, Сингапу-
ра, Швейцарии, Южной Кореи, Новой 
Зеландии и Франции. Италия подтвер-
дила свой чемпионский титул в дан-
ных соревнованиях: они проводятся раз 
в два года и в 2011 году итальянцы то-
же были победителями. Второе место 
завоевали кондитеры из Японии. Стра-
ну представляли Томохиро Табата и На-
рутоси Намбу. Третьими стали участни-
ки из Сингапура – Ни Уэй Энг Джейслин 
и Сит Хвэ Лэнг. 

Впечатляющим зрелищем стали вы-
ступления в номинации «Сахарная Звез-
да» (The Star of Sugar) – соревнованиях 
по мастерству украшения выпечки саха-
ром. Общей темой для них стало изобра-
жение девочки-клоуна. Главным судьей 
состязания выступил Стефан Клейн. Ре-
зультаты оказались следующими: пер-
вым стал Давиде Малицья, вторым – Сте-
фан Пекрикс, третьим – Марко Татео. 

Выставки SIGEP и A.B. TECH EXPO: 
успешный бизнес со всем миром

Итальянские мастера десертов 

были выбраны для участия в мировом 

чемпио нате на Sigep-2014.

торым на SIGEP и A.B. TECH EXPO было 
уделено большое внимание. 

В рамках салонов были организованы 
различные инициативы и проекты, сти-
мулирующие выход компаний на меж-
дународный рынок. На выставках были 
представлены национальные и между-
народные торговые организации. Фир-
мы, участвующие в мероприятии, об-
ратили особое внимание на улучшение 
качества экспозиции: в результате зака-
зы стали производиться прямо в тече-
ние пяти дней выставки.

В ходе мероприятия прошло мно-
жество международных событий, экс-
позиций и соревнований с участием 
наиболее известных мастеров мира. 
Итальянские создатели десертов бы-
ли выбраны для мирового чемпиона-
та на SIGEP-2014. Победителями инди-
видуальных отборочных соревнований, 
завоевавшими право представлять Ита-
лию на конкурсе в следующем году, ста-
ли: Стефано Биазини, мастер десертов 
из Аквилы; Лука Маззотта, изготови-
тель мороженого из Бельмонте-Калабро 
(провинция Казерта); Марко Мартинел-
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Компания:

Точное дозирование

Важнейшими технологическими 
операциями при изготовлении теста 
являются точное дозирование раз-
ных ингредиентов, таких как мука, 
вода, лимонная кислота или добавки, 
вводимые вручную, а также замес. 

Для хлебопекарных предприя-
тий «Бюлер» поставляет комплект-
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Innovations for a better world.

Технологии и консультации - от одного поставщика. Оборудование и комплексные 
решения для управления хлебозаводами. 

Бюлер АГ, Представительство в Москве

www.buhlergroup.com

Современное 
хлебопечение–2013
Павильон 2, стенд 23D6.3
ЦВК «Экспоцентр»

ки отвечают самым высоким тре-
бованиям гигиены и безопасности. 
Специалисты фирмы помогут по-
добрать правильное оборудование, 
установить его, запустить, а также 
обучат персонал работе на нем.

Кроме того, «Бюлер» обладает 
очень большим опытом в разработ-
ке систем управления для хлебоза-
водов. Линия может быть полно-
стью автоматизирована и управлять-
ся с компьютера при помощи про-
граммного продукта WinCos. 

Система управления «Бюлер» пу-
тем  точной  корректировки  обе-
спечивает обработку теста тестоме-
сильной машиной с заданным основ-
ной рецептурой соотношением ин-
гредиентов. Система постоянно кор-
ректирует подачу сырья таким обра-
зом, чтобы тестомесильная машина 
всегда выдавала тесто одного и того 
же качества. 

Система управления WinCos осу-
ществляет также все необходимое 
протоколирование и ведение стати-
стики для обратного отслеживания 
производства в любой момент вре-
мени. 

ные линии приемки сырья, силос-
ные хранилища, системы дозиро-
вания, взвешивания и транспорти-
ровки муки и необходимых жидких 
компонентов согласно заданной ре-
цептуре. 

Вся техника может быть изготовле-
на из нержавеющей стали, установ-

Как увеличить объем выработки теста из вашей муки? Как 
достигнуть ее оптимальной консистенции? И как выделить 
себя на рынке, исходя из индивидуальных решений для муки 
и концепций инновационных продуктов?

производство / события и факты

Bühler AG
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Основываясь на требованиях поль-
зователей, технологи пищевого произ-
водства компании Rademaker сочетают 
индивидуальные разработки с послед-
ними технологическими стандартами, 
и результатом этого становятся произ-
водственные линии и решения, сделан-
ные с учетом всех требований клиента 
и полностью готовые к использованию.

Неудивительно, что обработка те-
ста для хлебобулочных изделий не со-
ставляет труда для установок фирмы 
Rademaker. Решения компании настраи-
ваются в соответствии с особенностями 
рецептур каждого клиента. Разработ-
ка начинается в технологическом цен-
тре Rademaker: здесь все процессы про-
изводства тестируются в среде, макси-
мально приближенной к условиям экс-
плуатации. Инженеры-технологи ком-
пании Rademaker разрабатывают луч-
шие продукты по запросам своих кли-
ентов, а затем интегрируют проверен-
ные технологии в производственные ли-
нии Rademaker. Такой подход  позволяет 
клиентам достигать максимальных ре-
зультатов в отношении качества продук-
ции и возврата инвестиций, также осо-
бое внимание уделяется ингредиентам 
и уменьшению количества отходов.

Компания: Rademaker

Выверенное качество
Основная задача компании Rademaker – ис-
пользовать опыт традиций хлебопечения прошлого для соз-
дания надежных в эксплуатации ультрасовременных промыш-
ленных хлебопекарных установок, отвечающих требованиям 
клиентов со всего мира. 

В портфолио компании – широкий ас-
сортимент установок для обработки те-
ста. Ноу-хау в области хлебопечения спе-
циалисты Rademaker воплотили в своей 
гибкой линии оборудования для произ-
водства хлебобулочных изделий Crusto, 
позволяющей пользователям отвечать 
будущим требованиям рынка. Будучи 
разработанной для производства широ-
кого ассортимента хлебобулочных изде-
лий, установка позволяет быстро менять 
продукцию, также возможно ее расши-
рение с помощью индивидуальных до-
полнительных решений. Таким образом, 

каждый клиент может адаптировать под 
себя ассортимент продукции. Производ-
ственная линия для изготовления питы 
и лепешек Rademaker Flatbread позволяет 
изготавливать самые разные виды высо-
кокачественного плоского хлеба, вплоть 
до пиццы с разнообразной начинкой.

Одними из первых хлебопекарных ли-
ний от Rademaker стали установки по 
производству круассанов. В настоящее 
время компания является признанным 
лидером по изготовлению гибких и мно-
гофункциональных линеек для круасса-
нов, позволяющих создавать большие 
объемы продукции. Более чем 30-лет-
ний опыт отразился в приготовлении те-
ста непревзойденного качества.

Секрет хорошего качества теста для 
круассанов и другой выпечки заключа-
ется в процессе производства слоеных 
материалов. Компания Rademaker яв-
ляется экспертом в области свободного 
слоения и подачи теста и имеет боль-
шой опыт подобных технологий. Имен-
но поэтому ее специалисты разработа-
ли четыре различных метода слоения, 
базирующихся на теоретических иссле-
дованиях и практических разработках 
в соответствии с требованиями рынка.  
Установки для слоения от Rademaker га-
рантируют высокую производитель-
ность и лучшее качество. Они могут 
быть разработаны в виде модульных ли-
бо полностью автоматизированных си-
стем. С помощью универсальной линии 
разделки возможно производство изде-
лий самых разных видов.

Также Rademaker предлагает производ-
ственные решения для пирогов из тради-
ционного и песочного теста, основанные 
на специальной линии по их производ-
ству. Уникальное сочетание проверен-
ных и новых технологий, а также вни-
мание к деталям позволяют компании 
Rademaker быть надежным деловым пар-
тнером в хлебопекарной отрасли. Поэто-
му неудивительно, что она превосходно 
зарекомендовала себя в области хлебопе-
чения по всему миру. 

Справка

Компания Rademaker, основанная в 1977 го-
ду, была одним из первых предприятий, спе-
циализировавшихся на разработке и под-
держке инновационных решений для хле-
бопекарной промышленности. В настоящее 
время Rademaker является одной из передо-
вых компаний в хлебопечении с подразде-
лениями по всему миру и обеспечивает вы-
сококачественный сервис, не ограничиваю-
щийся лишь доставкой и установкой линий 
хлебопекарного оборудования. Преданные 
своему делу, опытные и высококвалифици-
рованные специалисты внедряют новейшие 
инженерные технологии, чтобы обеспечить 
пользователям решения, позволяющие уве-
ренно смотреть в будущее. 

Радемейкер Россия
Проспект Кирова 48, а/я 15
140411 Коломна, Московская область
Телефон: +7 962 942-78-75
offi  ceru@rademaker.ru
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«Керхер» будет отвечать за чистоту 
на олимпийских объектах
Компания «Керхер» стала поставщиком Олимпий-
ских игр – 2014 в Сочи в категории «Клининговое 
обслуживание мероприятий». Соответствующий до-
говор был подписан президентом оргкомитета «Со-
чи-2014» Дмитрием Чернышенко и генеральным ди-
ректором ООО «Керхер» Олегом Минаевым. 

Фото пресс-службы оргкомитета «Сочи-2014»

Латвийский произ�
водитель тортов ин�
вестирует в но�
вую технологию

Кондитерское предприятие 
Staburadze инвестирует в техно-
логию производства новых шо-
коладных тортов, которая по-
зволят улучшить вкус, струк-
туру продукта, а также созда-
вать лакомства нетипичной 
формы, сообщил порталу DELFI 
глава предприятия Роландс 
Гулбис. В новую техноло-
гию Chocolate Spray (шоколад-
ное распыление) предприя -
тие вложило 30 тыс. латов.

«Новый метод распыления шо-
колада позволит создавать торты 
новых видов. В Латвии в сфере ши-
рокого потребления таких предло-
жений нет. Благодаря этой техноло-
гии можно создавать продукт с мяг-
кой, бархатной структурой. В мире 
же такие десерты особо популярны 
в ресторанах», – поясняет Р. Гулбис. 
По его словам, первые такие тор-
ты появятся в сетях Латвии, а также 
в фирменных магазинах Laima.

Delfi .lv

С о глас н о ко н т р ак-
ту, в период Олимпийских 
игр «Керхер» предоставит 
их организаторам более 
200 единиц техники, а со-
трудники компании будут 
привлечены к техническому 
обеспечению уборки объек-
тов Прибрежного и Горного 
кластеров.

Во время Игр на тер-
ритории Олимпийского пар-
ка будут работать в общей 
сложности 153 единицы тех-
ники «Керхер», в том числе 
поломойные машины с си-
деньем оператора, ручные 

самоходные поломойные 
машины и коммунальные ма-
шины. В Горном кластере бу-
дут задействованы 64 еди-
ницы техники, среди кото-
рых 13 ручных самоходных 
поломойных машин.

Президент оргкоми-
тета «Сочи-2014» Дмитрий 
Чернышенко подчеркнул: 

«Я рад, что за наведе-
ние чистоты на олимпий-
ских объектах будет отве-
чать именно компания «Кер-
хер» – лидер в сфере кли-
нинга, который уже сполна 
доказал свой профессиона-

лизм на предыдущих Играх. 
Благодаря «Керхер» чистота 
олимпийских объектов При-
брежного и Горного класте-
ров будет гарантирована на 
100%».

Генеральный дирек-
тор ООО «Керхер», дочер-
него предприятия концер-
на Alfred Kärcher GmbH & 
KG в России, Олег Минаев 
отметил:

«Поддержка между-
народных и национальных 
спортивных мероприятий – 
давняя традиция «Керхер». 
Мы всегда стремимся при-
влекать как можно больше 
внимания к спорту и здо-
ровому образу жизни, что 
в полной мере соответству-
ет ценностям компании. Уча-
стие «Керхер» во всемирном 
празднике спорта – Олим-
пиаде «Сочи-2014» – станет 
еще одной вехой в содей-
ствии развитию физической 
культуры. Наша техника 
неод нократно использова-
лась на Олимпийских играх, 
и мы гордимся, что стали по-
ставщиком первых в исто-
рии России зимних Игр. Наш 
опыт обслуживания меро-
приятий подобного масшта-
ба является гарантией того, 
что уборка спортивных объ-
ектов будет организована на 
самом высоком уровне». 

ООО «Керхер» 
Адрес: 107023, г. Москва, 

ул. Электрозаводская,
 д. 27, стр. 2 

www.karcher.ru
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В Ирбите незакон�
но продали действу�
ющий хлебозавод
Следователи ГСУ ГУ МВД Рос-
сии по Свердловской области 
завершили расследование уго-
ловного дела в отношении быв-
шего генерального директо-
ра Ирбитского хлебопекарно-
го завода, который обвиняет-
ся в хищении вверенного иму-
щества в особо крупном раз-
мере (ч. 4 ст. 160 УК РФ).

Как установило следствие, ген-
директор с 2003 по 2010 год, исполь-
зуя свое служебное положение, поэ-
тапно, по частям, и по заведомо зани-
женной рыночной стоимости прода-
вал недвижимое имущество подкон-
трольной ему организации, основным 
акционером которого является Ми-
нистерство по управлению государ-
ственным имуществом Свердловской 
области. Таким образом, компания по-
теряла свою собственность и теперь 
не может осуществлять уставную де-
ятельность. Материальный ущерб со-
ставляет свыше 30 млн рублей.

«Отчитываясь перед акционера-
ми Ирбитского хлебопекарного завода, 
обвиняемый заверял их, что реализуе-
мые объекты недвижимого имущества 
являются неликвидными и обременя-
ют общество затратами по эксплуата-
ции. В действительности же недвижи-
мость находилась в работоспособном 
состоянии, имела высокую рыночную 
стоимость и была необходима для осу-
ществления производства по выпуску 
хлебобулочной продукции», – отмеча-
ет официальный представитель ГСУ 
ГУ МВД России по Свердловской об-
ласти Татьяна Васильева.

По ее словам, данное уголовное 
дело направлено с обвинительным 
заключением на рассмотрение про-
курору Свердловской области.

Российская газета

В шоколадках Kit Kat 
нашли пластмассу
В одном из самых популярных 
продуктов Nestle, шоколадках 
Kit Kat, нашли пластмассу. Про-
изводитель объявил об отзы-
ве шоколадных батончиков.

Большая часть бракованной про-
дукции Kit Kat была поставлена в Ве-
ликобританию, однако батончики ре-
шили изъять также в Германии, Шве-
ции, Австрии и Канаде. О том, как пла-
стик оказался в шоколаде, рассказал 
директор по корпоративным делам 
компании Nestle в России и Евра-
зии Андрей Бадер: «Отзываются че-
тыре продукта наименования Kit Kat. 
Это связано, откровенно говоря, с тех-
нической проблемой в производстве: 
шоколад отливают в специальной 

форме из мягкого пластика, который, 
видимо, в какой-то момент покрошил-
ся». Россию и СНГ эта проблема не ка-
сается, так как Kit Kat не завозится, 
а производится на заводе в Перми.

Тем не менее бракованные про-
дукты часто встречаются и у нас, так 
как полностью все сырье проверить 
невозможно, говорит ресторатор Ро-
ман Рожниковский: «Бывает так, что 
в самом сырье мука – это крупа, так-
же встречаются включения, которые 
попали в процессе производства. Их 
выявить невозможно, и, к сожале-
нию, это может быть пластик, камень. 
От этого никто не застрахован. Един-
ственная возможность избежать та-
ких ситуаций, которую мы использу-
ем, – ответственность перед третьи-
ми лицами за причиненный мораль-
ный или даже неморальный ущерб».

BFM

Европейская кво�
та на сахар будет от�
менена к 2017 году
Европейский совет сообщил, 
что квота на сахар будет от-
менена в 2017 году, хотя фи-
нальное рассмотрение данно-
го вопроса отложено до июня.

Европарламент проголосо-
вал за сохранение сахарной квоты 
в рамках Единой сельхозполитики ЕС 
(САР) до 2020 года. Голосование про-
шло 13 марта. Финальное решение по 
квотам теперь будет принято в июне 
в ходе дебатов между представите-
лями Европарламента, Европейской 
комиссии и Европейского совета.

Европейская ассоциация потре-
бителей сахара (CIUS), в которую вхо-
дят многие крупные кондитерские 
компании, в том числе Mars, Mondelez, 
Ferrero и Nestle, заявила о своем ра-
зочаровании в том, что сахарные кво-
ты не будут отменены к 2015 году, как 
было предложено Еврокомиссией, од-
нако подчеркнула, что 2017 год – это 
тоже неплохой результат, своего рода 
компромисс. Тем не менее секретарь 
CIUS заявил, что хотя срок до 2017 го-
да является политическим компромис-
сом, каждый дополнительный год, ког-
да сахарная квота будет действовать, 
лишает конкурентоспособности евро-
пейскую кондитерскую промышлен-
ность. В ЕС действует квота на произ-
водство сахара из сахарной свеклы 
в размере 13,3 млн тонн в год. Квота 
действует с 2010 года, и многие продо-
вольственные компании заявляют, что 
ограничения на производство сахара 
привели к сокращению поставок и вы-
нужденному росту цен на сахар и мно-
гие продукты, не говоря уже о паде-
нии конкурентного уровня европей-
ских продовольственных компаний на 
мировом уровне.

Sweetinfo.ru

производство / события и факты

Модульные решения 
пользуются спросом
В этом году компания Theegarten-Pactec для продви-
жения своей продукции выбрала одно из наиболее 
крупных мероприятий для специалистов кондитер-
ской и хлебопекарной отраслей –  выставку ProSweets. 
Это решение можно назвать вполне разумным и взве-
шенным, и его результаты дали свои плоды: у целого 
ряда проектов компании появились клиенты. 

В результате проведен-
ных переговоров были заключе-
ны контракты и достигнуты до-
говоренности на перспективу. 
Коллектив менеджеров по про-
дажам смог укрепить существу-
ющие деловые контакты и уста-
новить новые.

« Динамичный тандем 
ISM и ProSweets помог увели-
чить число особых, специали-
зированных запросов», – зая-
вил исполнительный дирек-
тор Theegarten-Pactec Мар-
кус Рустлер. В процессе диа-
лога с представителями компа-
нии производители подчеркну-
ли, что нуждаются в установках 
модульной конструкции. Одна 
из таких установок – горизон-
тальная машина для флоупаков 
FPC5, которая может быть мо-
дифицирована в соответствии 
с требованиями клиента.

Подобная гибкость позво-
ляет компаниям не превышать 
бюджет и не экономить средства 
при заказе производственного 
оборудования. Другое техниче-
ское решение, представленное 
на выставке, – установка MCH. 
Она также отличается гибко-
стью: как в отношении способа 
упаковки, так и в аспекте ассор-
тимента обрабатываемых про-
дуктов. На ProSweets был проде-
монстрирован процесс упаков-
ки желейных изделий в двойную 
обертку вперекрутку. 

Еще одно преимущество 
установки – возможность бы-
строй смены продуктов, что по-
зволяет обрабатывать самые 
разные их виды, будь то кара-
мель с начинкой или изделия 
в шоколадной глазури. Установ-
ка дает возможность быстро ме-
нять виды упаковки – например, 

на одиночную упаковку или ме-
таллическую фольгу.

Theegarten-Pactec предо-
ставляет заказчикам полных ли-
ний упаковочного оборудова-
ния возможность сотрудниче-
ства с компанией LoeschPack. 
Возможность такого сотрудни-
чества в качестве поставщика 
системных решений была встре-
чена с большим интересом. Дея-
тельность обеих компаний охва-
тывает широкий спектр упако-
вочных решений – от начинки 
и изначальной упаковки до по-
мещения в картонные коробки.

Компания Theegar ten-
Pactec занимается разработ-
кой и изготовлением упаковоч-
ного оборудования для неболь-
ших кондитерских предприятий. 
Производитель сочетает более 
20 видов упаковки и широкий 
спектр решений в действии. По-
мимо отдельных установок ком-
пания предлагает полные упа-
ковочные линии, являясь клю-
чевым партнером для многих 
своих клиентов.

Процесс упаковки осу-
ществляется для следующих из-
делий: твердой и мягкой кара-
мели, жевательных конфет, же-
вательной резинки, шоколада, 
различной пищевой и непище-
вой продукции. 

THEEGARTEN-PACTEC GmbH 
& Co. KG

Breitscheidstr. 46 – D-01237 
Дрезден

Тел.: +49 351 2573-0
Факс: +49 351 2573-329

E-mail: 
pactec@theegarten-pactec.de

www.thegarten-pactec.com
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Выставка, известная своим ав-
торитетом и представительностью, 
традиционно прошла на территории 
ВВЦ и привлекла внимание ведущих 
специалистов пищевой промыш-
ленности, объединив на своей пло-
щадке сразу несколько отраслевых 
мероприятий: экспозицию пище-
вых ингредиентов, добавок и пря-
ностей, Школу технолога пищевых 
производств, XIV Международный 
форум «Пищевые ингредиенты XXI 
века» и профессиональный конкурс 
«Ингредиент года – 2013». 

Центральное место в рабо-
те выставки занял Международ-
ный форум. Благодаря своей об-
ширной программе он стал, по мне-
нию экспертов,  главным деловым 
событием года. Значительный ин-
терес к участию в нем проявили не 
только ведущие производители пи-
щевых ингредиентов, но и смежные 
институты и центры: Союз произ-
водителей пищевых ингредиентов, 
НИИ питания РАМН, ГНУ НИИ кон-
дитерской промышленности РАСХН, 
ГНУ ВНИИ холодильной промыш-
ленности РАСХН, ВНИИЖ РАСХН, 
Союз мороженщиков России, Союз 
участников потребительского рын-
ка и другие. Научную и практиче-
скую ценность конференции зна-
чительно дополнили многочислен-

ные доклады Корпорации «СОЮЗ», 
выступившей активным участни-
ком всех секций форума. Разнопла-
новый характер спикеров сделал 
программу мероприятия обширной 
и насыщенной, позволив комплек-
сно взглянуть на вопросы будуще-
го отрасли. 

Форум четко озвучил век-
тор дальнейшего развития пище-
вых ингредиентов – это функци-
ональность. Если несколько лет 
назад функциональные изделия 
воспринимались как продукты 
будущего, то сегодня это объек-
тивная реальность. Сейчас недо-
статочно, чтобы ингредиенты бы-
ли только технологичны, отлично 
сочетались с другими компонен-
тами и придавали продукту зна-
комый вкус, аромат и форму. Сба-
лансированный состав, безопас-
ность для здоровья и направлен-
ное воздействие на организм че-
ловека – вот те показатели, кото-
рые профессионалы обозначили 
в качестве определяющих харак-
теристик современных пищевых 
ингредиентов. Этот тренд про-
звучал не только в рамках спе-
циально созданной секции «Здо-
ровое питание», но и в обсужде-
нии продуктов массового спро-
са – хлебопекарных, кондитер-

ских, масложировых, молочных 
и даже мороженого. 

Как показала работа форума, 
такие ингредиенты разрабатывают-
ся и производятся в России на ве-
дущих отраслевых площадках. Луч-
шие из лучших подтверждают свою 
инновационность и перспектив-
ность в рамках ежегодного автори-
тетного конкурса «Ингредиент го-
да». Новатором отрасли и победите-
лем 2013 года в очередной раз ста-
ла продукция Корпорации «СОЮЗ». 
Высших наград конкурса были удо-
стоены заменители молочного жи-
ра СОЮЗ 52L и СОЮЗ 60, соответ-
ствующие национальному стандар-
ту ГОСТ Р 53796-2010 «Заменители 
молочного жира. Технические усло-
вия», а также новинка отечественно-
го рынка – эквивалент масла какао 
SDS Chocovit Plus 250. 

Применение этих жировых 
компонентов, равно как и других 
инновационных разработок, позво-
ляет расширять ассортимент про-
довольствия и создавать на терри-
тории Таможенного союза актуаль-
ное поколение продуктов питания. 
Такое направление развития отрас-
ли неизменно требует качественной 
научной базы, современных произ-
водственных мощностей и внедре-
ния инновационной составляющей. 

Вместе с тем, как отметили предста-
вители деловых и научных кругов, 
инновационный путь развития пи-
щевых ингредиентов является наи-
более перспективным и полностью 
отвечает государственному курсу 
Российской Федерации.

Концентрируя идеи, техноло-
гии и решения отечественных раз-
работчиков, уже на протяжении 
16 лет Ingredients Russia является 
квинтэссенцией отраслевых успе-
хов в деле развития пищевой про-
мышленности и насыщения рын-
ка качественным продовольстви-
ем. Поэтому, как отмечают экспер-
ты, итоги этого ежегодного влия-
тельного проекта играют суще-
ственную роль в формировании 
перспектив и тенденций отрасли. 
«Лозунг нашего времени: пищевые 
продукты XXI века – это здоровье 
и вкус», – убежден президент Со-
юза производителей пищевых ин-
гредиентов, профессор А. П. Не-
чаев. Как показали итоги выстав-
ки, потенциал ведущих россий-
ских компаний полностью отвеча-
ет ключевым мировым тенденциям 
и стоящим перед страной задачам.

Корпорация «СОЮЗ»
тел.: +7 (812) 336-91-15

www.soyuzcorp.com

Пищевые ингредиенты: 
курс на внедрение инноваций
С 12 по 15 марта представители отрасли пищевых ингредиентов 
России собрались в Москве в рамках ключевого ежегодного ме-
роприятия – XVI Международной выставки «Пищевые ингреди-
енты, добавки и пряности / Ingredients Russia – 2013». 
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«Объединенных кон�
дитеров» хотят оста�
вить без брендов
Конкуренты «Объеди-
ненных кондитеров» ра-
зом ополчились на товар-
ные знаки холдинга. 

Как стало известно, норвежская 
Orkla пытается оспорить регистра-
цию бренда «Аленка» за «Красным 
Октябрем» в арбитраже и Палате по 
патентным спорам. Харьковская би-
сквитная фабрика намерена лишить 
правовой охраны знак «Косолапый», 
принадлежащий «Бабаевскому». Ра-
менской кондитерской фабрике уже 
удалось частично лишить охраны 
знак «Лесные ягоды», зарегистриро-
ванный «Рот Фронтом».

В середине ноября компа-
ния «Оркла Брендс Россия», рос-
сийское подразделение норвеж-
ской Orkla Brands, инициирова-
ла два судебных процесса против 
фабрики «Красный Октябрь», вхо-
дящей в состав холдинга «Объе-
диненные кондитеры». По одному 
из них против московской фабри-
ки был подан иск в защиту Группы 
кондитерских предприятий.

Параллельно «Оркла» пода-
ла иск в Арбитражный суд Москвы 
с требованием досрочно прекра-
тить правовую охрану товарно-
го знака «Аленка» для всех това-
ров 30-го класса. Этот класс поми-

мо кондитерских изделий включа-
ет кофе, чай, какао, хлебобулоч-
ные изделия. Ответчиком по ис-
ку выступает «Красный Октябрь», 
третьим лицом – Роспатент. Феде-
ральная служба привлечена пото-
му, что ей в случае лишения право-
вой охраны товарного знака при-
дется исполнять решение суда.

Действуя наверняка, одно-
временно с этим заявлением «Орк-
ла» подала возражение в Палату 
по патентным спорам Роспатен-
та по товарному знаку «Аленка», 
принадлежащему «Красному Октя-
брю». Получить комментарии сто-
рон по этому делу не удалось.

По словам юриста компании 
«Николаев и партнеры» Васи-
лия Моисеева , как правило, фир-
мы, желающие лишить какой-либо 
товарный знак правовой охраны, 
обращаются на первом этапе в Па-
лату по патентным спорам. В слу-
чае отказа они обжалуют решение 
палаты в Арбитражном суде.

Скорее всего, «Оркла Брендс 
Россия» подала в Палату по па-
тентным спорам заявление о при-
знании товарного знака «Ален-
ка» неохраняемым, предполо-
жил г-н Моисеев. Однако сложно 
предположить, какие доводы при-
вел заявитель, добавил он. В лю-
бом случае, какое бы решение ни 
приняла Палата по патентным спо-
рам, решение Арбитражного су-
да будет иметь приоритет, подчер-
кнул юрист. Харьковская бисквит-
ная фабрика, в свою очередь, ре-
шила последовательно оспаривать 
регистрацию товарного знака «Ко-
солапый», принадлежащего конди-
терскому концерну «Бабаевский». 
В ноябре 2011 года украинская 
компания подала заявление в па-
лату, и в марте 2012 года этот знак 
был лишен правовой охраны. Одна-
ко «Бабаевский» оспорил решение 
в Арбитражном суде Москвы, кото-
рый в октябре 2012 года признал 
недействительным решение Пала-
ты по патентным спорам, восста-
новив правовую охрану. Тем не ме-
нее месяц спустя Харьковская би-
сквитная фабрика вновь потребо-
вала вывести из-под охраны знак 
«Косолапый». Доводы очередного 
заявления пока неизвестны.

В ноябре подмосковный Ра-
менский кондитерский комби-
нат смог частично лишить право-
вой охраны товарный знак «Лес-
ная ягода», принадлежащий «Рот 
Фронту», по товарам «кондитер-
ские изделия 30-го класса» меж-
дународной классификации.

РБК daily

Украинские конди�
теры предупреждают 
о подделках и клонах
Порядка 80 кондитерских 
фирм-однодневок в Харько-
ве реализуют свой сомни-
тельного качества товар под 
видом известных марок. 

«Они создаются в начале октя-
бря и работают до Пасхи, потом 
пропадают с рынка и осенью появ-
ляются вновь, – рассказал в ходе 
круглого стола в Харьковском тер-
риториальном отделении Антимо-
нопольного комитета Украины ген-
дириректор ТОВ «Конд-класс» 
Владимир Скубий. – Воруют не 
только названия, которые на слу-
ху, но и формуют свою продукцию 
по образу и подобию товаров из-
вестных производителей. В супер-
маркетах такие подделки редкость, 
а вот на рынке – сплошь и рядом, 
поскольку там ни этикетку не про-
читать, ни реквизиты производите-
ля толком не рассмотреть. Я уж не 
говорю о демпинговых ценах».

Директор ПАО «Кондитер-
ская фабрика «Харьковчанка» 
Владимир Домбровский добав-

ляет, что воруют не только назва-
ния, но и фирменную тару извест-
ных кондитерских фабрик.

«Ко мне на прием по лич-
ным вопросам приходят покупа-
тели с Центрального рынка и жа-
луются: «Купили ваши конфеты на 
развес – а их есть невозможно». 
Спрашиваю: «Почему вы думаете, 
что эта наша продукция?» Отвеча-
ют: «Вы же людям выдаете зарпла-
ту кондитерскими изделиями – так 
продавцы объяснили», – возмущен 
Владимир Скубий. – На самом деле 
просто берут наш ящик и туда за-
сыпают неизвестно что. К приме-
ру, всем известные конфеты «Сол-
нечный веночек» мы выпускаем 
исключительно расфасованными». 

А замдиректора по произ-
водству «Харьковчанки» Ольга 
Голик обнаружила весовой «Сол-
нечной веночек» даже в одном из 
супермаркетов города: «Свою про-
дукцию я отличу с закрытыми гла-
зами. Поэтому, когда увидела в су-
пермаркете конфеты на развес, 
поинтересовалась, кто производи-
тель. Мне назвали нашу кондитер-
скую фабрику. Но я-то вижу – по 
форме «веночек» не наш. Попро-
сила показать упаковку. Каково же 
было мое удивление, когда в каче-
стве доказательства предъявили... 
наш фирменный ящик, правда из-
под трубочек. Обман раскрылся 
только когда я потребовала пока-
зать документы на товар».

С клоном своей продукции 
столкнулась и представитель 
кондитерской фабрики «Слад-
кий мир» Алина Харина. «Нака-
нуне Дня влюбленных я увидела 
в одном из супермаркетов целый 
стенд с шоколадными фигурка-
ми, которые точь-в-точь копируют 
форму изделий «Сладкого мира», 
однако на упаковке производитель 
вообще не был указан»,  – расска-
зывает она.

Председатель Харьковско-
го теротделения АМКУ Анатолий 
Косолапов пообещал, что его спе-
циалисты выйдут на проверки по 
указанной кондитерами информа-
ции вместе с милицией. Недобро-
совестным производителям гро-
зят крупные штрафы до 300 тыс. 
гривен.

Вечерний Харьков
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Компания: 

Ishida Europe Россия 
и СНГ
129164, Россия, Москва, 
Ракетный бульвар, д. 16
тел.: +7 499 272 05 36 
e-mail: info@ishidaeurope.ru
www.ishidaeurope.ru

Хрупкие леденцы от кашля 

Канал Ishida на YouTube:
Ishidaeuropeltd

Швейцарская компания Ricola 
AG из города Лауфена (Laufen) на про-
тяжении более 70 лет успешно произ-
водит леденцы с экстрактами трав. 
За это время изготовитель создал за-
видную клиентскую базу, в которую 
входят даже известные оперные звез-
ды и исполнители поп-музыки. Раз-
витие производства привело к тому, 

Как взвешивать на мульгиголовочных 

дозаторах хрупкие продукты

что было принято решение полно-
стью заменить старую линию по упа-
ковке жестяных коробок весом в 100, 
250 и 400 г. 

Компания Ricola решила использо-
вать сложившуюся ситуацию для инве-
стиций в новую линию, попросив дис-
трибьютора Ishida в Швейцарии, фир-
му Itech AG, найти оптимальное реше-

3 5

1 2

4

1/ Швейцарская компания Ricola AG из горо-
да Лауфена (Laufen) на протяжении более 
чем 70 лет успешно производит леденцы 
с экстрактами трав.

2/ Продукт с помощью конвейера поступает 
к мультиголовочному весовому дозатору.

3/ Дозатор Ishida решил проблему сохране-
ния хрупкой сетки на леденцах Ricola, кото-
рая может легко повреждается при сопри-
косновении с металлическими поверхно-
стями.

4/ 100-граммовые жестяные коробки упако-
вываются теперь при скорости 140 ед./мин., 
250-граммовые – 110 ед./мин., 400-граммо-
вые – 90 ед./мин.

5/ 12-головочный весовой дозатор разра-
ботан так, чтобы расстояние падения 
продукта было минимально и, как след-
ствие, можно было сохранить внешний вид 
леденца.
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Значительное сокращение 
потерь продукта
При увеличении скорости работы 

новой упаковочной линии, можно 
было бы ожидать и увеличение поте-
ри продукта. Однако точность весо-
вого дозатора настолько велика, что 
потери очень низки: всего 1,5 г (или 
менее чем одна треть веса отдельно-
го леденца) на 250-граммовую жестя-
ную упаковку.

Позитивное давление 
Еще один важный аспект производ-

ства, на который компания Itech об-
ратила особое внимание, – сокраще-
ние времени на мойку оборудования. 
Новая линия полностью соответству-
ет гигиеническому стандарту IP66, 
который является существенным ша-
гом вперед в простоте чистки. «Если 
раньше необходимо было полностью 
разбирать оборудование для осущест-
вления мойки, то теперь все происхо-
дит значительно проще: вся линия 
быстро промывается водяным пото-
ком из шланга», – говорит господин 
Бенд. 

ние для увеличения качества и сокра-
щения повреждений продукта.

Оригинальный леденец от кашля 
Ricola весит приблизительно 4,2 г. В его 
состав входят экстракты алтея, мяты 
перечной, тимьяна, шалфея и еще де-
вяти  трав. 

Каждый отдельный леденец нареза-
ется из густого карамельного потока 
и имеет две специфические гофриро-
ванные поверхности, которые после 
остывания представляют собой хруп-
кий решетчатый рисунок. Это прида-
ет продукту его отличительный внеш-
ний вид, хорошо известный и люби-
мый во всем мире, но в то же время 
приводит к тому, что он легко повреж-
дается при соприкосновении с други-
ми леденцами или металлическими 
поверхностями.

«Мы создаем продукт, который 
очень труден для автоматизированно-
го производства», – поясняет Даниель 
Бенд (Daniel Bhend), руководитель 
технико-экономического отдела.

Бережное обращение 
В новой линии, которая запущена 

в производство в марте 2011 года, про-
дукт с помощью конвейера, оснащен-
ного системой для поглощения пыли 
и мельчайших твердых отходов, по-
ступает на подъемник, транспортиру-
ющий его наверх к мультиголовочно-
му весовому дозатору. 

12-головочный весовой дозатор раз-
работан так, чтобы расстояние падения 
продукта было минимальным, а ворон-

6/  Количество «идеальных» леденцов в каждой 
упаковке увеличилось, а потери продукта значи-
тельно сократились.

7/  Даниель Бенд (Daniel Bhend) с готовыми образ-
цами продукции. Инвестиция в новую линию при-
знана чрезвычайно успешной. 

8/  250-граммовые жестяные упаковки леденцов 
от кашля Ricola в точке заполнения. Потери про-
дукта составляют менее чем 1/3 веса отдельного 
леденца на всю упаковку.

ка сброса поделена на несколько секто-
ров, чтобы сократить вероятность за-
кручивания потока и, соответственно, 
столкновения леденцов друг с другом. 

Взвешенный продукт поступает че-
рез бункеры с задержкой по времени 
в специальную разгрузочную стан-
цию, установленную компанией Itech, 
где на конвейере карусельного типа 
происходит заполнение жестяных ко-
робок (по две одновременно). Затем 
упаковка закупоривается крышкой, 
и на нее наносится маркировка с но-
мером партии.

Задание выполнено 
Как отмечают в компании Ricola, все 

ожидания по улучшению качества бы-
ли реализованы: количество «идеаль-
ных» леденцов в каждой упаковке уве-
личилось, а потери продукта значи-
тельно сократились.

Бонус: увеличение 
производительности 
«Мы хотели сравнить выход готовой 

продукции с новой линии и сравни-
ли ее со старой, которая служила нам 
ориентиром, – рассказывает Даниель 
Бенд. – При этом выяснилось, что сей-
час эффективность возросла для всех 
форматов упаковки на 20% и ее можно 
только увеличивать».

Если перевести сказанное в конкрет-
ные цифры, то 100-граммовые жестя-
ные коробки упаковываются теперь при 
скорости 140 ед./мин., 250-граммовые – 
110 ед./мин., 400-граммовые – 90 ед./мин. 

6 7 8
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В целом рынок упакованных леден-
цов и пастилок можно разделить на 
три крупных сегмента: функциональ-
ные леденцы и пастилки; нефункцио-
нальные леденцы; жевательные конфе-
ты, мармелад и суфле.

Сегмент функциональных сладо-
стей, в свою очередь, состоит из не-
скольких групп: освежающие, вита-

Переквалифицируемся 
в аптекарей?
Кондитерские изделия, особенно такая их катего-
рия, как леденцы, уже давно перестали быть просто лаком-
ством. Сегодня сладкими конфетами лечат кашель, а так-
же с помощью них обогащают витаминами рацион. О видах 
функциональных леденцов и сырье для их изготовления рас-
скажем в этой статье. 

приятиями, а фармакологическими 
компаниями. 

Леденцы «от кашля» не лечат, но по-
зиционируются как полезные сладо-
сти, содержащие экстракты облегчаю-
щего кашель действия.

Сегмент функциональных леденцов 
после стремительного развития в кон-
це 90-х – начале двухтысячных годов 
демонстрирует определенную стабиль-
ность. Марки, относящиеся к категории 
функциональных, являются и самыми 
дорогими на рынке леденцов: в среднем 
цены в этом сегменте почти вдвое вы-
ше, чем в других секторах рынка. Имен-
но поэтому, вводя в свой ассортимент 
функциональные леденцы, изготови-
тели кондитерских изделий могут по-
высить рентабельность производства. 

минизированные, медицинские и так 
называемые псевдолечебные средства 
от кашля. 

Медицинские леденцы имеют свою 
специфику и, по сути, являются одной 
из разновидностей фармакологиче-
ских препаратов лечебного действия. 
Они продаются в аптеках и выпуска-
ются скорее не кондитерскими пред-

Подготовила: Светлана Карельская
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ющим эффектом, а также экстракты 
фруктов, богатых витамином С, для 
укрепления иммунитета, например, 
лимона, апельсина, смородины. 

Стоит отметить, что данные виды 
продукции относятся все же к кате-
гории кондитерских изделий, а не 
фармацевтических препаратов, даже 
при том, что некоторые из таких ле-
денцов часто можно увидеть на аптеч-
ных прилавках. Эксперты утвержда-
ют, что изготовители данных сладо-
стей добавляют в них слишком мало 
активных веществ, для того чтобы не 
испортить вкус продукта, при этом, 
безусловно, пока такой леденец нахо-
дится во рту, боль в горле несколько 
облегчается, а ощущение «першения» 
снимается.

Витаминизированные 
леденцы и пастилки
Данная группа функциональных 

сладостей представлена марками 
Sula (Perfetti Van Melle/Sula GmbH), 
Naturino, «Доктор Тайсс» и др.

В состав этих видов леденцов вхо-
дят, как правило, натуральные экс-
тракты фруктов, ягод или трав, также 
могут быть их сочетания. 

Отметим, что хотя на рынке функ-
циональных леденцов массового по-
требления, распространение кото-
рых идет не через аптечные сети, 
а через обычные продуктовые мага-
зины, присутствуют несколько круп-
ных игроков и зарекомендовавших се-
бя марок, данный сегмент все же не 
настолько насыщен предложениями, 
как некоторые другие сектора конди-
терской отрасли. И, возможно, расши-
рив свой ассортимент в сторону функ-
циональных леденцов, изготовители 
сладостей смогут не только порадо-
вать потребителя полезным лаком-
ством, но и неплохо заработать. 

История вопроса
Термин «конфеты» происходит из 

профессионального жаргона аптека-
рей, в XVI веке обозначавших так за-
сахаренные или переработанные в ва-
ренье фрукты, используемые в лечеб-
ных целях. Таким образом, нет ничего 
удивительного в том, что изготовители 
кондитерских изделий в числе проче-
го ассортимента предлагают потреби-
телям различные виды функциональ-
ных леденцов. 

Остановимся подробнее на основных 
подвидах данного сегмента сладостей. 

Освежающие леденцы 
и пастилки
Емкий подсегмент освежающих ле-

денцов является и самым конкурент-
ным. Здесь львиная доля продаж при-
ходится на несколько основных марок: 
Orbit и Eclipse от компании Wrigley, 
Rondo от Mars, Dirol (Cadbury), Tic-Tac 
(Ferrero), Mynthon и Smint.

Данные  виды продукции, как прави-
ло, содержат экстракты мяты (самосто-
ятельные или в сочетании с фруктовы-
ми экстрактами) и подсластители – как 
правило, аспартам вместо сахара. 

Леденцы «от кашля»
В группе леденцов «от кашля» всего 

три марки обеспечивают основной объ-
ем продаж. При этом среди лидеров дан-
ной категории оказался отечественный 
производитель – компания «Ассоптторг-
Эвр» с маркой Bobs, однако по причине 
низкой цены на продукцию в стоимост-
ном выражении изготовитель имеет зна-
чительно меньшую долю, чем Halls (Dirol 
Cadbury) и Tunes (Mars). 

Функция этих леденцов – облегчение 
боли в горле, поэтому в их состав часто 
входят ментол, эвкалиптовое масло или 
мята, обладающие легким анестезиру-

р
ек
л
ам
а

2/ Витаминизированные леденцы и пастилки 
включают в себя натуральные экстракты фрук-
тов, ягод или трав, а также их сочетания.

3/ Освежающие леденцы и пастилки, как пра-
вило, содержат экстракты мяты и подсласти-
тели – чаще всего аспартам вместо сахара. 

1/ Леденцы от кашля относятся к кате-
гории кондитерских изделий, а не фар-
мацевтических препаратов.

1 2 3
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Перспективы изменения 
отраслевого портфеля 
специализированных жиров

Безусловным приоритетом на пути 
развития пищевой отрасли Таможенно-
го союза в ближайшее время станет не 
просто повышение качества продуктов 
питания, а доведение его до уровня ми-
ровых стандартов.

Что касается конкретно масложиро-
вой продукции, Технический регламент 
запускает очень важную программу по 
снижению уровня содержания транси-
зомеров жирных кислот в промышлен-
но выпускаемых жирах в количестве 
не более 2% с 2018 года. Эта программа 
имеет ограниченные сроки реализации 
и требует привлечения существенного 
научного, технологического потенциа-
ла и технического перевооружения.

Потребляемые объемы жировых про-
дуктов будут увеличиваться, и на это 
будет влиять прогнозируемый рост 
объемов производства кондитерских 
изделий и молочных продуктов. Од-
нако в связи с новыми требованиями 
Технического регламента существен-
но  изменится сырьевая база в сторо-
ну увеличения доли пальмового масла 
и его фракций, перераспределения со-
отношения в технологии жиров, про-
цессов гидрогенизации, переэтерифи-
кации и фракционирования со значи-
тельным снижением доли гидрогени-
зации. Произойдет перегруппировка 
внутри жировых продуктов в сторону 
увеличения мягких и жидких жиров 
и маргаринов, особенно для мучных 
кондитерских изделий.

Для того чтобы можно было пред-
ставить, с какого уровня содержания 
трансизомеров нам придется начи-
нать, приведем данные по содержанию 

чения жиров процессы полной ги-
дрогенизации, переэтерификации 
и фракциони рования;

• разработать технологии и рецептуры 
с использованием перспективных ви-
дов сырья (высокоолеиновые, высоко-
стеариновые и высокопальмитиновые 
растительные масла);

• использовать пальмовый стеарин вме-
сто гидрогенизированных жиров, ис-
ключая необходимость дорогого про-
цесса гидрогенизации.

Как было сказано выше, частично ги-
дрогенизированный жир можно заме-
нить либо на переэтерифицированный 
жир, либо на твердые фракции пальмо-
вого, пальмоядрового, кокосового ма-
сел. Но введение твердых раститель-
ных жиров и их фракций в уже суще-
ствующие рецептуры вместо гидроге-
низированных жиров также требует 
всесторонней проработки специали-
стами, так как существенно отличает-
ся их триглицеридный состав и, соот-
ветственно, технологические параме-
тры кристаллизации.

Большие возможности для создания 
жировых композиций, не содержащих 
трансизомеризованных жирных кис-
лот, открывает процесс переэтерифи-
кации, получивший широкое распро-
странение во многих развитых странах 
мира. Данный способ модификации ма-
сел и жиров заключается в изменении 
их глицеридного состава путем перерас-
пределения радикалов жирных кислот 
внутри и между молекулами глицери-
дов, не изменяя степени их насыщенно-
сти и жирнокислотного состава. 

требителями таких жиров на нашем 
рынке являются транснациональные 
и крупные отечественные компании, 
которые, следуя европейским тенден-
циям здорового питания, производят 
узкоспециализированные интеллек-
туальные продукты без содержания 
трансизомеров и ГМО.

При решении задачи снижения со-
держания трансжирных кислот в жи-
ровой продукции необходимо исполь-
зовать возможности в следующих на-
правлениях:
• вместо частичной гидрогенизации 

использовать в технологиях полу-

Потребляемые объемы жировых продуктов бу-

дут увеличиваться, и на это будет влиять про-

гнозируемый рост объемов производства кон-

дитерских изделий и молочных продуктов. 

трансизомеров в жировых продуктах 
(см. таблицу 1).

Сегодня на рынке есть жировые про-
дукты без содержания трансизомеров, 
но их доля незначительна в силу того, 
что они не могут конкурировать по це-
нам с традиционными жирами на осно-
ве гидрогенизированных жиров. По-
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дукта с различной функциональностью 
и температурой плавления. Наиболее 
известно применение фракциониров-
ния для получения эквивалентов масла 
какао или его заменителей.

Также с помощью фракционирования 
получают триглицериды, содержащие 
жирные кислоты со средней длиной 

цепи. Этот продукт представляет со-
бой фракции лауриновых масел, кото-
рые содержат насыщенные жирные кис-
лоты С6:0, С8:0 и С10:0, способные рас-
творяться как в водных, так и в жиро-
вых системах, что позволяет им быстро 
проникать в организм и транспортиро-
ваться через портальную систему. Бла-
годаря таким свойствам эти жиры на-
ходят применение в медицине. Такие 
фракции также используются в каче-
стве глазирователей для сухофруктов, 
антипригарных смесей для смазки по-
дов печей и форм. Эти продукты явля-
ются высокомаржинальными и постав-
ляются к нам из западных стран.

Основными отраслями, потребляю-
щими растительные жиры в пищевых 

целях, на сегодняшний день являются 
кондитерская, молочная, хлебопекар-
ная, а также направления, связанные 
с производством продукции быстрого 
приготовления. Структура рынка про-
мышленных жиров в России по направ-
лениям использования приведена на 
рисунке 1.

Введение жира в рецептуру пищево-
го продукта позволяет не только улуч-
шить вкусовые свойства, повысить энер-
гетическую ценность, но и изменить 
пластические свойства, получить необ-
ходимую структуру изделий.

Наибольший объем занимают муч-
ные кондитерские и хлебобулочные из-
делия. Значительных сокращений по-
требления этих продуктов не будет, но 
в связи с увеличением интереса к здоро-
вому питанию будет тенденция к уве-
личению доли продуктов с уменьшен-
ным содержанием жира. Именно в этой 
группе есть возможность использова-
ния более мягких маргаринов и жиров, 
так как в большинстве изделий жиро-
вые продукты с высоким содержанием 
насыщенных жирных кислот и транси-
зомеров используются не столько для 
получения твердых структур, сколько 
для обеспечения сроков годности. Для 
этих целей подойдут олеиновые фрак-
ции или высокоолеиновые виды расти-
тельных масел, что подтверждается ис-
следованиями, проведенными в хол-
динге «Солнечные продукты».

Доля ЗМЖ в общей структуре В2В-
жиров по России составляет порядка 20% 
от рынка и используется в производстве 
спредов, молочных продуктов и мороже-
ного. ЗМЖ используется для полной или 

В результате переэтерификации до-
стигается значительное улучшение 
триглицеридного состава и физико-
химических показателей: снижение 
температуры плавления, повышение 
пластичности, однородности, окисли-
тельной стабильности. Переэтерифици-
рованные жиры способны кристаллизо-
ваться в устойчивой мелкокристалличе-
ской полиморфной модификации.

Распределение жирных кислот в гли-
церидах влияет на консистенцию про-
дукта – его твердое или жидкое состоя-
ние. Тринасыщенные глицериды созда-
ют структуру, динасыщенные мононе-
насыщенные обеспечивают и структу-
ру, и пластичность, а более низкоплав-
кие ненасыщенные триглицериды при-
дают жиру только пластичность. Тем-
пература плавления и твердость пере-
этерифицированных жиров, не содер-
жащих изомеров мононенасыщенных 
кислот, медленно возрастает по мере 
увеличения содержания высокомоле-
кулярных насыщенных кислот в жире. 
От триглицеридного состава жира так-
же зависит его способность стабилизи-
роваться в той или иной кристалличе-
ской модификации. Жиры, для которых 
стабильной является '-форма кристал-
лической решетки, имеют гладкую од-
нородную структуру, хорошо аэрируют-
ся и взбиваются, что является важным 
фактором при производстве начинок. 

В целях получения новых сырьевых 
материалов, более удобных и техноло-
гичных, чем натуральные продукты, ис-
пользуется процесс фракционирования. 
Разделение жира или масла на фракции 
позволяет получить два или более про-

Таблица 1. Физико-химические 
показатели ЗМЖ 33714

Продукция Содержание 
трансизомеров,%

Мягкие маргарины 0,1-17

Маргарины для выпечки 20-40

Начиночные жиры 25-39

Шортенинги 18-46

Фритюрные жиры 50-65

Нелауриновые жиры-

заменители какао-масла
50-55

Рисунок 1. Структура рынка промышленных 
жиров в России по направлениям использования

Производство В2В жи-
ров сосредоточено в структур-
ных подразделениях крупнейших 
вертикально интегрированных 
холдингов масложировой отрас-
ли с диверсифицированным про-
дуктовым портфелем.
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уриновых жиров-заменителей какао-
масла. Во всех этих вариантах содержа-
ние насыщенных жирных кислот вы-
ше, чем в исходном гидрогенизирован-
ном нелауриновом жире-заменителе 
какао-масла.

Частично гидрогенизированные жи-
ры для начинок заменяют смесями 
фракций пальмового масла. Такая прак-
тика имеет свои за и против. С положи-
тельной стороны эти жиры, помимо 
нутритивных аспектов, обычно харак-
теризуются крутыми кривыми плавле-
ния и, как следствие, более низкой тем-
пературой плавления. С другой сторо-

частичной замены молочного жира в мо-
локоперерабатывающей промышленно-
сти в связи с наблюдающейся динами-
кой роста цен на молочные жиры и от-
сутствием предпосылок к быстрому раз-
витию животноводческого комплекса 
в стране. ГОСТ Р 53796-2010 предъявля-
ет к заменителям молочного жира  жест-
кие требования по содержанию транси-
зомеров. Поэтому уже сейчас все круп-
ные игроки рынка специальных жиров 
и маргаринов снижают их содержание 
в продукте до минимально возможных 
значений (не более 5%). 

Основные изменения коснутся жиро-
вых продуктов, использование которых  
направлено на создание твердых струк-
тур в таких продуктах, как шоколад 
и сахаристые кондитерские изделия.

Частично гидрогенизированные 
растительные масла широко приме-
няются в производстве глазирован-
ных кондитерских изделий, в том чис-
ле в глазурях на основе нелауриновых 
жиров-заменителей какао-масла, в ири-
се и молочных конфетах, в некоторых 
жирах для начинок, в жирах для пече-
нья и кремов, в качестве барьера для ми-
грации влаги и т. д. Зачастую их исполь-
зование улучшает технологические свой-
ства конкретного изделия. Например, та-
кие жиры придают нелауриновым глазу-
рям хороший блеск в течение длительно-
го времени, обеспечивают прекрасные 
аэрационные характеристики, важные 
для производства легких начинок, они 
быстро кристаллизуются в ирисе, что 
позволяет быстро нарезать и формовать 
корпуса после отсадки. Причин для их 
использования довольно много, но глав-
ная причина для отказа от их использо-
вания – это высокое содержание транси-
зомеров жирных кислот.

Содержание трансизомеров в нелау-
риновом жире-заменителе какао-масла, 
полученном из частично гидрогенизи-
рованных растительных жиров, может 
достигать 50-55%, в жирах для начинок 
и ириса – 25-30%.В жирах для печенья, 
кексов и других выпеченных изделий 
содержание трансизомеров меньше, но 
тем не менее составляет около 10-15%. 
Постепенно столь высокий уровень бу-
дет снижаться, что приведет к почти 
к полному исключению частично ги-
дрогенизированных жиров и масел из 
состава пищевых продуктов.

Но благо в разрешении этих вопросов 
мы не первые и в Европе уже есть при-
меры решения некоторых из них.

Например, разработано новое поко-
ление негидрогенизированных нела-

альном анализе стеариновой кислоты, 
присутствующей в какао-масле, оказа-
лось, что ее действие на липиды кро-
ви и другие факторы риска сердечно-
сосудистых заболеваний вполне сравни-
мы с ее действием в составе пищевых 
продуктов, содержащих высокоолеино-
вое подсолнечное масло.

Промышленные жиры являются бо-
лее дешевой альтернативой оригиналь-
ному сырью (какао-маслу, молочному 
жиру и прочим) и при этом по органо-
лептическим показателям им уступа-
ют незначительно. Поэтому со стороны 
основных потребителей, отраслей пи-
щевой промышленности, непрерывно 
будет расти спрос на жиры именно рас-
тительного происхождения.

Востребованы на рынке и выпуска-
ются в больших объемах пластичные 
шортенинги. Состав большинства 
шортенингов обеспечивает оптималь-
ные функциональные характеристики 
в готовом продукте. Шортенинги уни-
версального назначения представля-
ют собой смесь жиров растительного 
происхождения, содержащую эмуль-
гаторы или без них, с широким диа-
пазоном использования. Все большее 
распространение получают на рынке 
жиров и большая группа специализи-
рованных шортенингов, которые клас-
сифицируют в соответствии с назна-
чением (например, шортенинги для 
МКИ, глазури, заменители молочно-
го жира, хлебопекарные, для фритю-
ра и т. д.). В производстве мучных кон-
дитерских изделий, где присутствует 
стадия приготовления эмульсии с рас-
плавлением жирового продукта, целе-
сообразнее использование шортенин-
гов вместо маргаринов.

Производство В2В жиров сосредоточе-
но в структурных подразделениях круп-
нейших вертикально интегрирован-
ных холдингов масложировой отрасли 
с диверсифицированным продуктовым 
портфелем.

Доля специализированных жиров 
и маргаринов по сравнению с универ-
сальными в дальнейшем будет увели-
чиваться, так как использование про-
цессов переэтерификации и фракцио-
нирования позволит расширить диа-
пазон физико-химических показателей 
жиров.

Как уже отмечалось, для мучных изде-
лий есть возможность уйти в более мяг-
кие кремообразные маргарины и шор-
тенинги, и для этого необходимо проду-
мать уже сейчас возможности упаковки 
и транспортирования. 

ны, для получения качественных гото-
вых изделий приходится изменять усло-
вия аэрации и кристаллизации.

Содержание насыщенных жирных 
кислот при переходе от гидрогенизи-
рованного жира для начинок к фракци-
онированному возрастает, но важный 
показатель общего содержания насы-
щенных жирных кислот и трансизоме-
ров жирных кислот у фракционирован-
ного жира на 21% ниже, чем у гидроге-
низированного.

Последствием удаления трансизоме-
ров жирных кислот из кондитерских 
жиров во многих случаях будет увели-
чение содержания насыщенных жир-
ных кислот. Работа по снижению их со-
держания в пищевых продуктах ведется 
во многих странах. Все больше данных 
свидетельствует о том, что в отличие от 
низкомолекулярных насыщенных жир-
ных кислот стеариновая кислота не по-
вышает концентрацию холестерина 
в крови, что во многом обусловлено по-
ложением в молекуле триглицерида. 
Если он этерифицирован в первом или 
третьем положении (как в случае какао-
масла), то при переваривании этого жи-
ра высвобождается свободная стеари-
новая кислота, которая в присутствии 
кальция плохо всасывается. При специ-

Тринасыщенные гли-
цериды создают струк-
туру, динасыщенные моно-
ненасыщенные обеспечива-
ют и структуру, и пластич-
ность, а более низкоплавкие 
ненасыщенные триглицери-
ды придают жиру только пла-
стичность.
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тонкости приготовления
Термостабильные начинки: 

Беседовала:
Елена Максимова 

Гость:

Александр Прищепа, 
технолог компании «Агросоюз-99»

Использование разнообразных начинок позволяет произво-
дителям существенно расширить ассортимент мучных 
и сахаристых кондитерских изделий.
Существует множество вариантов наполнителей, способ-
ных придать конечным продуктам шоколадные, молочные, 
карамельные и, конечно, фруктовые вкусы. 
Фруктовые начинки пользуются особой популярностью, 
так как они не только нравятся потребителям, но и по-
зволяют довольно легко расширить ассортимент: доста-
точно в одну начинку на яблочном пюре добавить различ-
ные фруктовые ароматизаторы (малина, вишня, абрикос 
и т. п.) и подкрасить подходящими синтетическими или 
натуральными красителями. Однако обычное повидло или 
джем при термообработке кипят, вытекают, подгорают, 
впитываются в тесто. 

Термостабильную начинку можно купить 
готовой или изготовить самостоятельно.
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Таким образом, для того чтобы приготовить качествен-
ный продукт с начинкой, важно позаботиться не только 
о вкусе изделия, но и о том, чтобы наполнитель обладал опре-
деленными свойствами: не вытекал из продукта; был прия-
тен по консистенции; не менял свойств при хранении и транс-
портировке, которые сопровождаются некоторым перепадом 
температур. Для этого необходимо использовать термоста-
бильную начинку, которую можно купить готовой или изго-
товить самостоятельно. 

О том, какие ингредиенты помогают сделать начинку тер-
мостабильной и каким образом добиться идеального резуль-
тата, рассказывает технолог компании «Агросоюз-99» Алек-
сандр Прищепа.

Александр Валентинович, какие гелеобразователи ис-
пользуются при производстве термостабильных начинок?

– Как правило, для изготовления термостабильных начи-
нок в качестве гелеобразователей используются агары, кар-
рагинаны и пектины.

В чем преимущества различных видов гелеобразователей?
– Тут все зависит от конкретного продукта. Мы, например, 

используем и агары, и каррагинаны, и пектины, некоторые 
рецептуры предполагают смешивание нескольких гелеобра-
зователей, так как они отличаются по своим свойствам – что-
то удерживает влагу, что-то дает плотность.

Какую функцию выполняют пектины?
– Дают нежную консистенцию, кремовым начинкам при-

дают эластичность. 

С какими другими структурообразующими ингредиен-
тами можно сочетать пектин при изготовлении термоста-
бильных начинок?

– Здесь много вариантов. Например, при сочетании пектина 
с микрокристаллической целлюлозой создается максималь-
ный влагоудерживающий эффект, а смешивание пектинов 
и различных видов камедей – гуаровой, камеди йод и камеди 
тары – помимо удержания влаги дает большую эластичность. 

Как правильно выбрать пектин для производства термоста-
бильных начинок? Какими свойствами он должен обладать?

– Только опытным путем. Можно расчертить таблицу, в кото-
рой в первом столбце будут указаны наименования всех рецеп-
турных компонентов, а в остальных столбцах –  их количество, 
закладываемое при варке. После каждого эксперимента оцени-
вается консистенция начинки. И такие действия проводятся, по-
ка не достигается желаемый результат. Мы, например, иногда 
делали до 150 варок, чтобы получить нужную консистенцию. 

Есть ли проверенные поставщики ингредиентов, в том 
числе пектинов, которым достаточно обозначить свойства 
продукта, а они предложат вам не только ингредиенты, но 
и готовую рецептуру?

– Нам еще никто ни разу не предложил готовых решений, 
которые бы нас устраивали. Любые рецептуры приходилось 
дорабатывать самим методом испытаний. 

То есть вы доверяете только себе?
Можно сказать и так. Ведь при варке термостабильных на-

чинок многое зависит не только от подобранных ингредиен-

«При сочетании пектина с микро-
кристаллической целлюлозой созда-
ется максимальный влагоудерживаю-
щий эффект, а смешивание пектинов 
и различных видов камедей – гуаро-
вой, камеди йод и камеди тары – по-
мимо удержания влаги дает большую 
эластичность».

П����� 
����

Александр Прищепа,
технолог компании «Агросоюз-99»:

тов, но и от технологий: подбора воды, подачи па-
ра, времени варки.   

Тогда по каким критериям вы выбираете по-
ставщиков пектинов?

– Мы работаем сразу с несколькими поставщи-
ками пектинов, и, в принципе, продукция всех на-
ших партнеров примерно одинакова по качеству.

На российском рынке представлен пектин несколь-
ких европейских производителей. Но, по данным ис-
следований,  все больше укрепляет свои позиции 
крупный производитель из Китая.  То есть китайский 
пектин вполне соответствует по качеству ингреди-
ентам из Европы. Так ли это? Сохранится ли, на ваш 
взгляд, эта тенденция или  предприятия все же будут 
больше доверять европейским  брендам?

– Мы работаем в том числе на китайских пекти-
нах, и я бы не сказал, что они сильно по качеству 
отличаются от европейских. Лично я доверяю не 
брендам, а качеству продукта и квалификации спе-
циалистов, которые занимаются разработкой ре-
цептуры и варкой. 

Как правило, для изготовления термостабиль-
ных начинок в качестве гелеобразователей исполь-
зуются агары, каррагинаны и пектины.
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Хрящевая ткань 
и окислившийся жир
Для экспертизы было решено при-

обрести блинчики с мясом. Девять об-
разцов разных изготовителей были за-
куплены в «Карусели», «Дикси», «Се-
мье», в магазинах шаговой доступно-
сти и предоставлены для независимой 
оценки в ФБУ «Тест-С.-Петербург». 

Перед лабораторией была поставлена 
задача провести «слепую» дегустацию 
образцов, оценить состояние их тесто-
вой оболочки, консистенцию фарша, 
запах и вкус, а также установить, сколь-
ко мясной начинки кладут изготовите-
ли в полуфабрикаты.

Попробовать девять образцов разных 
блинчиков и бесстрастно оценить их по 
пятибалльной шкале оказалось непро-
сто. Однако специалисты с этим спра-
вились. Самую низкую оценку получи-
ли блинчики «Три поросенка» произ-
водства ООО «РПК» (г. Пушкин). Уловив 
несвойственный продукту запах, дегу-
статоры надкусили блинчик с некото-
рым опасением и почувствовали при-
вкус окислившегося жира, который пе-
ребивал вкус теста. Хотя массовая доля 
начинки (фарш из говядины) оказалась 
одной из самых высоких – 30,3%, она бы-
ла распределена неравномерно, словно 

Информация предоставлена Санкт-Петербургской 
общественной организацией потребителей 
«Общественный контроль»
190103, г. С.-Петербург,  пер. Лодыгина, д. 1, лит. А
тел./факс: 324-25-88
e-mail: okk@petkach.spb.ru

При реализации проекта «Обще-
ственный контроль качества» ис-
пользуются средства государствен-
ной поддержки, выделенные в каче-
стве гранта в соответствии с распо-
ряжением Президента Российской Фе-
дерации от 8 мая 2010 года №300-рп.

Справка

«У них на Масленице жирной во-
дились русские блины», – писал вели-
кий поэт о семействе Лариных, а имел 
в виду весь русский народ. Прошли сто-
летия, а мы продолжаем печь и потче-
вать гостей блинами и блинчиками. 
Только все реже готовим их сами – 
больше покупаем. На дворе уже дру-
гой, постиндустриальный, век. И мож-
но сэкономить время, воспользовав-
шись продукцией отечественной пи-
щевой промышленности. 

Какого качества блинчики предла-
гали нынче изготовители полуфабри-
катов, по традиции решила выяснить 
Санкт-Петербургская общественная ор-
ганизация потребителей «Обществен-
ный контроль». 

производство / экспертиза

блин накрутили впопыхах. «С одной 
стороны мало теста, с другой – много», – 
констатировали специалисты и поста-
вили образцу тройку. Можно добавить, 
что стоили «Три поросенка» очень даже 
недешево – 78 рублей за 390 граммов.

В блинчики с мясом производства 
ОАО «ОМПК» (ТМ «Останкино», Мо-
сква) мясной начинки положили мень-
ше – 25,6%, да еще завернули в блин 
так, что дегустаторы ее с трудом обна-
ружили, к тому же от полуфабриката 
навязчиво тянуло укропом. Консистен-
ция фарша оказалась мажущей, с на-
личием хрящевой ткани и включени-
ем пряностей. В составе продукта дей-
ствительно значились укроп и петруш-
ка, но вряд ли планировалось, чтобы 
специи перебивали вкус мяса. Оцени-
ли блинчики на 3,5 балла. 

Посредственные оценки получили 
еще два образца – блинчики «Домаш-
ние» ООО «Гурман-ЛД» из Московской 
обл. (3,7 балла) и продукт с не менее за-
влекающим названием «С пылу с жа-
ру» ООО «Лина» из Рязани (3,8 балла). 
Их стоимость была примерно одинако-
вой – около 70 рублей за 360-граммо-
вую упаковку. 

Ажурная поверхность блинов «До-
машние» оказалась заманчивой толь-
ко снаружи. Выступающий через нее 
фарш создавал иллюзию, что его мно-
го. На самом деле массовой доли начин-
ки оказало всего 17,8%.

«Домашние» блины оказались самы-
ми скудными из всех проверенных по 
содержанию начинки. Довершало не 
очень приглядную картину наличие 
в ней включений черного перца грубого 
помола и хрящевой ткани. Разжевывая 
блин, эксперты хмурились: «Мяса мало, 
да и вкус мог бы быть получше». «По-
хоже, в начинке есть субпродукты», –  
предположили дегустаторы. Но в соста-
ве блинчиков на упаковке субпродук-
тов не значилось, наоборот, было напи-
сано «Говядина односортная». Что имел 
в виду производитель, неизвестно, по-
тому что выписку ТУ общественникам 
не предоставил.  Вряд ли такие «Домаш-
ние» составят конкуренцию настоящим 
домашним блинам, сделанным руками 
заботливой хозяйки.

Рязанские блинчики «С пылу с жа-
ру» сначала своей ажурной поверхно-
стью произвели на дегустаторов при-
ятное впечатление, однако затем вкус 
был испорчен наличием хрящевой тка-
ни. Ну как объяснить производителям, 
что разжевывать хрящи неприятно, хо-
чется насладиться мягкой сочной на-

Высший балл дегустации – 4,7 – 
получили блинчики с мясом ком-
пании «Равиоли» и масленичные 
лакомства под названием «Кол-
пинские» (ООО «Пищевой ком-
бинат «Русский продукт»).

Какой блинчик 
Масленицу не испортил?
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чинкой! Ее массовая доля была скром-
ной – 20,2%, а сколько планировал поло-
жить в блин мяса производитель, неиз-
вестно – выписку из ТУ для проведения 
объективной оценки он не предоставил. 

Цена – не показатель 
качества
Твердую четверку получили блин-

чики «Грандроллы» (ЗАО ПК «Корона», 
Новгородская обл.). На вкус они понра-
вились экспертам. Однако получить от-
личную оценку им помешал… лук. Он 
чувствовался в начинке в виде крупно-
измельченных кусочков. Да и тестовая 
оболочка оказалась неравномерная по 
толщине. Сами блинчики были тонень-
кие. Не пожалел изготовитель и мяс-
ной начинки, поставив  рекорд среди 
других образцов, – 32,7% фарша! Щед-

рые мясом «Грандроллы» оказались 
и самыми дорогими – 104 рубля 90 ко-
пеек за 350 граммов, что вполне объ-
яснимо. 

Виртуозным искусством приготовле-
ния блинчиков с мясом, по-видимому, 
владеет ООО «Пищевой комбинат 
«Русский продукт», выпекающий мас-
леничные лакомства под названием 
«Колпинские». При минимальном ко-
личестве мясной начинки (19,9%!) они 
умудрились получить самую высокую 
оценку экспертов – 4,7 балла.  Дегуста-
торы, скорее всего, не смогли устоять 
перед тем, что начинка, хоть ее и бы-
ло мало, оказалась распределена равно-
мерно, а фарш оказался сочным и слег-
ка «крошливым», как и подобает насто-
ящему блинному фаршу. Видимо, «Рус-
ский продукт» знает толк в блинах, во-
все не экономя на мясе, а просто пола-
гая, что все хорошо в меру. Выписку 
из ТУ производитель не предоставил, 
поэтому мы не знаем, сколько фарша 
должно было оказаться в продукте, ко-
торый, кстати, при скромном содержа-
нии начинки стоил вполне весомо – 
80 рублей 90 копеек за 420 граммов.

На одну десятую балла меньше 
(4,6 балла) получили блинчики с мясом 
ООО «Морозко» (420 граммов), хотя фар-
ша в них оказалось больше, чем в «Кол-

пинских»,  – 25,9%, а цена на 10 рублей 
ниже. Специалисты отметили прият-
ный вкус блинчиков и их красивый 
внешний вид. По их словам, это был 
единственный образец, который на-
поминал настоящие домашние блины.

Высший балл дегустации – 4,7 – на-
равне с «Колпинскими» получили 
блинчики с мясом компании «Равио-
ли», начинка которых оказалась одной 
из самых щедрых – 31,5%. По всей ве-
роятности, цена также была адекват-
ной – 90 рублей за 420 граммов.  

А компания «Талосто», например, 
за те же 420 граммов блинчиков под 
частной торговой маркой «Красная 
цена», которая  принадлежит гипер-
маркету «Карусель», просила у поку-
пателей подозрительно мало денеж-
ных средств – всего 29 рублей 90 ко-
пеек. Невысокое содержание фарша 
(21%) соответствовало цене продукта, 
на упаковке которого изготовитель 
указал, что, помимо говядины, в фарш 
положил и субпродукты. Вкус свино-
го сердца в начинке экспертам понра-
вился, что и было отражено в итого-
вой оценке – 4,4 балла.  

По словам Всеволода Вишневец-
кого, председателя СПб ООП «Об-
щественный контроль», результаты 
экспертизы блинов с мясной начин-
кой наглядно показали, что выбирать 
эти полуфабрикаты на стол, особенно 
праздничный, надо очень осторож-
но. Высокая цена вовсе не является га-
рантией качества, и наоборот, блин 
по средней цене может обладать ку-
да более высокими потребительски-
ми свойствами, чем его более доро-
гой «собрат».

Дегустаторы проанализировали де-
вять наиболее часто встречающих-
ся в розничной торговле полуфабри-
катов и предоставили весьма ценную 
информацию о том, что скрыто под 
красочными упаковками. Воспользо-
вавшись результатами экспертизы, 
потребителю будет уже гораздо лег-
че определиться с выбором продукта. 

Впрочем, те, кто считает, что на Мас-
леницу не может быть вкуснее бли-
нов, приготовленных собственно-
ручно, абсолютно правы. Ведь толь-
ко в этом случае можно насладиться 
блинами, сделанными из натураль-
ных ингредиентов, муки высшего со-
рта, настоящего мяса, перемолотого 
на мясорубке, а главное, без усилите-
лей вкусов и ароматов, которыми так 
богаты полуфабрикаты промышлен-
ного производства. 

Результаты экспертизы 
блинов с мясной начинкой на-
глядно показали, что выби-
рать эти полуфабрикаты на 
стол, особенно праздничный, 
надо очень осторожно.
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Sandvik Process Systems, крупнейший 
в мире производитель сплошных и пер-
форированных стальных лент для тон-
нельных печей, увеличил долю на рынке 
среди предприятий, стремящихся к росту 
прибыли за счет введения в ассортимент 
так называемого американского печенья. 

Изменение тенденций
Многие годы ленты были стандартным 

решением для транспортировки продук-
та внутри тоннельной печи, но более низ-
кие исходные затраты на сетку вынуж-
дали кондитеров переходить на нее. Се-
годня намечается изменение этой тен-
денции, и причина тому – рост спроса 
на масляное печенье по всему миру. По-
скольку в этом продукте используется на-
туральное сливочное масло, а часто и шо-
коладная крошка, его следует выпекать 
на сплошной ленте, чтобы устранить ве-
роятность протекания растаявшего сырья 
и предотвратить возможность его воспла-
менения либо высыхания изделий. 

«Рабочая поверхность сплошной лен-
ты отлично подходит для такого типа 
продуктов: она остается плоской, сохра-
няет свою форму и обеспечивает отлич-
ную теплопроводность», – поясняет Фа-
био Конти, генеральный менеджер по 
пищевой продукции фирмы Sandvik.

Еще один плюс сплошных лент – уни-
версальность: они пригодны для выпе-

ся в Sandvik и к изготовителю оборудо-
вания Dingson Machinery с просьбой со-
вместно провести работы по усовершен-
ствованию имеющегося конвейера с при-
менением сетчатой ленты до получения 
системы на базе сплошной стальной лен-
ты. «В нашей стране растет спрос на мас-
ляное печенье, поэтому мы решили пере-
вести производственные мощности с кре-
керов на печенье. У нас уже имелась линия 
с сетчатой лентой, поэтому мы не хотели 
полностью менять тоннельную печь, раз 
в этом не было необходимости», – поясня-
ет Минг Жу, руководитель инженерной 
службы компании Kraft Foods. 

Тесное сотрудничество
Для проекта требовалось тесное со-

трудничество двух компаний: Dingson 
поставили конвейерные барабаны, 
систему натяжения и общий каркас, 
в то время как Sandvik обеспечил по-
ставку стальной ленты (с размерами 
156,000 x 1,250 x 1,2 мм) со всеми ком-
плектующими: узлами; инновацион-
ной компактной системой регулиров-
ки движения ленты, обеспечивающей 
плавный и прямолинейный ход; графи-
товыми планками, снижающими тре-
ние для улучшения рабочих показате-
лей и увеличения срока службы ленты. 

Непосредственно установка новой 
стальной ленты заняла всего две неде-
ли, столько же времени ушло на подгото-
вительные работы. «Возможность рекон-
струкции линии дала нам ряд экономи-
ческих преимуществ: мы смогли исполь-
зовать существующую печь, которая бы-
ла еще в хорошем состоянии, что позво-
лило нам сэкономить», – поясняет г-н Жу.

Опыт и локальный сервис 
Россия, как и Китай, по словам Фабио 

Конти, является ключевым рынком для 
компании Sandvik: «Перемены, которые 
мы наблюдаем, частично связаны с ро-
стом популярности снэковой продук-
ции, но еще одним ключевым фактором 
является рост благосостояния. Увели-
чение чистого дохода в странах, таких 
как Россия и Китай, означает, что люди 
приобретают снэковые продукты в бо-
лее солидных объемах. Это, в свою оче-
редь, подталкивает пекарные производ-
ства к инвестициям в максимально эф-
фективные и универсальные системы. 

Мы являемся надежным партнером про-
изводителей выпечки более 85 лет, и этот 
опыт вместе с нашим присутствием на ло-
кальном рынке означает, что мы можем 
поставлять продукцию и удовлетворять 
потребности наших заказчиков». 

Вкусовые предпочтения 
подталкивают кондитеров 
к переходу на стальные ленты

кания таких разных продуктов, как 
хлеб, основа для пиццы, батончики из 
мюсли (granola) и торты. 

Экономичное 
усовершенствование 
тоннельных печей
Sandvik поставляет углеродистые сталь-

ные ленты многим мировым лидерам 
в производстве тоннельных печей и ока-
зывает прямую поддержку пекарным 
предприятиям по замене лент, сервису, 
ремонту и техобслуживанию. Тенден-
ция к усовершенствованию обусловила 
более тесное сотрудничество компании 
с производителями оборудования, чтобы 
дать возможность изготовителям выпеч-
ки перейти с сеток на сплошные ленты 
как можно быстрее и экономичнее. 

Один из клиентов фирмы Sandvik – ми-
ровой производитель снэковой продук-
ции Kraft Foods. Функционируя в Китае 
с 1984 года, компания знает рынок как 
никто другой, и недавно ее руководством 
было принято решение переориентиро-
вать печную линию на фабрике в Шанхае 
с крекеров на масляное печенье. 

Ключевым условием такого перехода 
является замена проволочной сетки на 
сплошную стальную ленту. Одним из спо-
собов это сделать является приобретение 
абсолютно новой производственной ли-
нии, но вместо этого Kraft Foods обратил-

Компания: Sandvik Process Systems
Представительство в СНГ:
127018, Москва, ул. Полковая, д. 1

Тел.:  +7 495 689 83 86
Факс: +7 495 689 71 24
E-mail: SPS.CIS@SANDVIK.COM
www.processsystems.sandvik.com/ru
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Аппарат высоко-
го давления с подо-
гревом воды
HDS Compact Class

Подметаль-
ная машина
KM 75/40 W

Аппарат высоко-
го давления без 
подогрева воды
HD 10/25

Пылесос сухой 
и влажной уборки
NT 65/2 Tact²

Поломойная 
машина
B 80 W

Пылесос 
сухой уборки
T 12/1

Антрацит: 
новый цвет профессионального 
оборудования Kärcher

Так же, как смена в 1974 году синего 
цвета на желтый, это изменение несет 
в себе нечто большее, чем обновление 
дизайна. Оборудование для профес-
сионального использования в цвете 
антрацит является отражением стра-
тегии компании, ориентированной на 
клиента.

«Наша основная задача – наиболее 
полно удовлетворять потребности 
клиентов, – сказал Хартмут Йеннер, 
председатель правления Kärcher. – 
Новый цвет профессионального обору-
дования – важный шаг, который упро-
щает выбор категории техники. Ожи-

Компания:

Визуальное различие между сери-
ей профессионального оборудования 
и техникой для бытового примене-
ния, сохранившей известный и хоро-
шо узнаваемый желтый цвет, позво-
лит клиентам легче ориентировать-
ся в продуктовой линейке компании. 
Еще одним преимуществом антраци-
та является то, что техника такого цве-
та менее заметна и не привлекает вни-
мания окружающих. Кроме того, этот 
цвет менее маркий, что сокращает 
усилия и затраты на поддержание ма-
шин в чистоте. В то же время цвето-
вое кодирование профессиональных 
продуктов делает еще более простым 
управление и обслуживание оборудо-
вания: теперь элементы управления, 
отвечающие за процессы уборки, вы-
делены желтым, а детали и приспосо-
бления, относящиеся к техническому 
обслуживанию и ремонту, – светло-
серым цветом. 

дания клиентов являются отправной 
точкой для наших планов и действий».

«Впервые мы выпустили линей-
ку техники в новом сером цвете 
в 2010 году для продуктов категории 
«клининг». Результаты маркетинго-
вых исследований и положительные 
тенденции продаж в этом сегменте 
стали подтверждением того, что из-
менение цвета было правильным ре-
шением и мы на верном пути», – го-
ворит Маркус Аш, заместитель пред-
седателя правления Kärcher, отвеча-
ющий за категорию профессиональ-
ных продуктов.

Немецкий производитель оборудования для убор-
ки и очистки – компания Kärcher – следует своей стратегии 
развития и второй раз в истории компании изменяет кор-
поративный цвет. 

Справка

Компания Kärcher основана в 1935 году 
в Германии изобретателем Альфредом 
Керхером и является ведущим мировым 
производителем уборочной техники и си-
стем очистки бытового и профессиональ-
ного назначения. Инновации – важней-
ший фактор успеха компании. Kärcher 
имеет более 1200 патентов на изобрете-
ния и промышленные образцы. 
Одним из главных принципов деятельно-
сти Kärcher является производство про-
дукции, безопасной для человека и окру-
жающей среды. Система экологического 
менеджмента Kärcher была первой в от-
расли сертифицирована согласно стан-
дарту DIN EN ISO 14001.
В 2004 году в России было открыто дочер-
нее предприятие концерна Alfred Kärcher 
GmbH & KG. Центральный офис ООО «Кер-
хер» расположен в Москве, региональные 
представительства – в Санкт-Петербурге, 
Краснодаре , Екатеринбу рге , Са маре , 
Ростове-на-Дону и Сочи.
В декабре 2012 года компания «Кер-
хер» стала поставщиком Олимпийских 
игр – 2014 в Сочи в категории «Клинин-
говое обслуживание мероприятий».
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Российский рынок 
джема

Different kinds of fruit jams are used for preparing 
different kinds of bakery and confectionery. More 
information about the dynamics of this market is 
given in this article.

For several years already, jam and marmalade 
market has been growing faster than the sugary 
confectionery market as a whole: in 2012, the 
market volume has increased 9.2% and 0.8% 
correspondingly.

How much is produced in Russia?
The volume of national jam production has been 

increasing during the last few years: in 2010, the 
growth rate was about 10%, in 2011 it has fallen to 
6.8%, and from January to November of 2012 the 
production volume has increased 25% compared to 
the same period a year before.

In 2012, the structure of Russian jam production 
has changed signifi cantly – the share of Central FD, 
which was more than 50% during two years before, 
has fallen to 39%. The share of Southern FO, which 
has been about 14-15% during 2009-2011, has 
grown to 33%, though the production volume in 
Central FD has decreased and in Southern FD it has 
grown. Other federal districts (except Ural FD) have 
also demonstrated active growth.

Разнообразные виды фруктовых джемов использу-
ются для изготовления различных выпечных и кон-
дитерских изделий. Подробнее о динамике рынка 
данной продукции расскажем в этой статье.

На протяжении уже нескольких лет рынок дже-
мов и мармелада растет быстрее, чем рынок сахари-
стых изделий в целом: в 2012 году его объем вырос на 
9,2 и 0,8% соответственно.

Сколько производят в России?
Объем отечественного производства джемов непре-

рывно увеличивался в последние годы: в 2010 году 
темп прироста составлял около 10%, в 2011 году он 
снизился до 6,8%, а в январе-ноябре 2012 года объем 
выпуска вырос на 25% по отношению к аналогично-
му периоду предыдущего года.

В 2012 году структура российского производства 
джемов заметно изменилась: доля Центрального 
федерального округа, составлявшая в предыдущие 
два года более 50%, сократилась до 39%. Доля Южно-
го федерального округа, которая в 2009-2011 гг. со-
ставляла от 14-15%, выросла до 33%. При этом произ-
водство в ЦФО сократилось, а в ЮФО выросло почти 
в 3 раза. Остальные федеральные округа, за исклю-
чением Уральского, также продемонстрировали ак-
тивный рост.

Основной вклад в такое резкое изменение струк-
туры производства внесла Астраханская область, где 
выпуск вырос более чем в 27 раз, хотя в предыдущие 
годы регион многократно отставал от лидеров, а его 
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market
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Джемы, варенье, по-
видло также в первую 
очередь позициониру-
ются как натуральный, 
домашний продукт.
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доля в общем объеме составляла около 1% (в январе-
ноябре 2012 года она выросла до 17%). В большинстве 
других регионов ЮФО выпуск также увеличился: 
в Волгоградской области в 6,5 раза; в Ростовской об-
ласти в 8,9 раза; в Краснодарском крае на 14%. Исклю-
чение составила Адыгея, где объем производства со-
кратился на 42%, однако в абсолютном выражении 
это составляло 2 тыс. тонн, или около 2% от общего 
выпуска в округе.

Центральный федеральный округ в 2012 году сда-
вал позиции: во многих регионах производство со-
кратилось в 1,5-2 раза. Исключения составили Там-
бовская область, где выпуск за неполный год вырос 
в 15 раз, но по отношению к показателю по округу 
в целом остался на невысоком уровне, и Смоленская 
область, где производство джемов в январе-ноябре 
выросло на 63%, что позволило на фоне общего сни-
жения подняться с шестого на четвертое место в ЦФО. 
На 20% увеличился выпуск в Тверской области и на 
16% в Костромской, занимающих пятое и шестое ме-
сто соответственно. За последние три года в структу-
ре производства джемов по регионам отмечалась тен-
денция к увеличению совокупной доли крупнейших 
регионов-производителей.

Крупнейшими производителями джемов, повид-
ла и варенья (по показателю производства в 2009 го-
ду) были компания ООО «Томская производственная 
компания «Сава», ООО «Ратибор» (Тверская область), 
ООО «ТД «Богучарово-Маркет» (Тульская область).

«Ратибор» – это крупнейший в России произво-
дитель фруктово-ягодной консервации и плодово-
ягодных начинок для пищевой промышленности. 
В ассортименте компании, помимо традиционно-
го варенья, джемов, протертых ягод и конфитю-
ров, есть варенье на фруктозе. Также для произ-
водственных компаний предлагается широкий ас-
сортимент начинок. 

The main input for such a structural change in 
production was due to Astrakhan region: there, the 
production has grown more than 27 times, though 
during the previous years the region was much 
beyond the leaders with the share of 1% of total 
volume (in January-November 2012, it has grown to 
17%). In other Southern FD regions, the production 
has also grown: 6.5 times in Volgograd region, 8.9 
times in Rostov region, 14% in Krasnodar region. 
Adygea became the only exception with the 42% fall 
in production, but in real terms it was only about 
2 thousand tons or about 2% of the district’s total 
volume.

Central FD was losing its positions during 2012: in 
many regions, the production volume has reduced 
1.5-2 times. Among the exceptions, there were 
Tambov region, where the amoun has grown 15 
times in less than a year (but has been quite small 
compared to other regions), and Smolensk region, 
where jam production from January to November 
has grown 63%, moving from the sixth to the 
fourth place in Central FD. The production in Tver 
and Kostroma region has grown 20% and 16% 
correspondingly, reaching the fi fth and sixth place. 
During the last 3 years, the trend of increasing the 
common share of biggest productive regions was 
seen.

The biggest producers of jam and marmalade 
(according to 2009 numbers) were Tomsk Production 
Company SAVA, RATIBOR Industrial Company Ltd 
(Tver region), Bogucharovo-Market Trade House Ltd 
(Tula region).

Ratibor is the biggest Russian producer of canned 
fruit and berries and fruit and berry fi llings for food 
industry. In the company’s assortment, there are 
traditional jams, minced berries and confi ctures, 
but there are also jams based on fructose. For 
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Компания «Сава» позиционирует себя как произ-
водителя уникальной натуральной продукции высо-
кого качества из собранных в экологически чистых 
районах ягод; помимо фруктовой продукции, том-
ская компания выпускает овощную (кетчупы, аджи-
ки и т. п.).

«ТД «Богучарово-Маркет» предлагает потребите-
лям варенье, джемы, конфитюры, дробленую ягоду, 
а также овощную продукцию. В ассортименте, поми-
мо традиционных вкусов, есть и оригинальные, на-
пример из апельсинов с морковью, лимонов. Есть 
и линейка для производителей: начинки, наполни-
тели, полуфабрикаты на молочной основе. В 2009 го-
ду была запущена серия плодово-ягодной консерва-
ции премиум-класса под торговой маркой «Царская 
ягода», продукция соответствует ГОСТу.

Импорт растет
Джемы, желе, мармелад занимают небольшую до-

лю в российском экспорте кондитерских изделий: 
в натуральном выражении она составляет около 3%, 
а в стоимостном – чуть менее 2%, причем с 2009 го-
да показатель сокращается, однако это связано в том 
числе с изменением статистического учета в рамках 
Таможенного союза.

По итогам 9 месяцев 2012 года крупнейшими стра-
нами назначения экспорта джемов, мармеладов 
и паст из России были Украина, Монголия, Азербайд-
жан, Киргизия, Туркмения и Таджикистан. В осталь-
ные страны экспорт продукции не превышал 100 т.

На рынке джемов и мармеладов доля импорта за-
метно выше, чем по сахаристым изделиям в целом, – 
в 2012 году она составила около 39%. В структуре им-
порта кондитерских изделий джемы и мармелад 
играют заметную роль: на их долю приходится око-
ло 1/3 общего объема. Однако в стоимостном выраже-
нии эта продукция обеспечивает всего 12%. Необхо-
димо отметить, что на протяжении последних 5 лет 
доля джемов и мармелада по отношению ко всем кон-
дитерским изделиям сокращалась – еще в 2008 году 
она составляла 37,6%.

Основными поставщиками джемов и мармелада на 
российский рынок являются Чили, Китай, ЮАР, Гре-
ция и Эквадор. Если в 2009 и 2010 гг. объем импорта 
из Чили и Китая сокращался, то в 2011 и 2012 гг. ситу-
ация изменилась и начался рост. Импорт из ЮАР по 
итогам 9 месяцев 2012 года уже превысил объем им-
порта в 2011-м на 30%. Более чем в 5 раз вырос импорт 
из Сербии, почти в 2 раза – из Индии и Латвии. Почти 
в 14 раз вырос импорт из Болгарии, но в абсолютном 
выражении объем ввезенной продукции был неболь-
шим (58 тонн в январе-сентябре 2012 года).

Домашний продукт
В среднем один россиянин в год съедает около 2 кг 

джемов и мармелада, потребление этой продукции 
хоть и медленно, но растет. Рынок характеризуется 
выраженной сезонностью: в летний период, когда на 
нем появляется много фруктов и ягод по доступным 
ценам, потребление джемов снижается, уступая место 
свежей продукции и домашней консервации. В зим-
ний период потребление, соответственно, растет.

manufacturing companies, a wide variety of fi llings 
is available. The manufacturing spaces are situated 
in Tver region.

Sava company positions itself as a manufacturer 
of unique high-quality natural products made of 
berries gathered in ecologically safe regions. The 
company also produces vegetable-made stuff 
(ketchups, adjikas, etc).

Bogucharovo-Market Trade House offers its 
customers jams, marmalade, confi tured, minced 
berries and different vegetable production. In their 
variety of products there are some original ones, 
such as orange and carrot or lemon jam. There is 
also a line of products for manufacturers, with 
fi llings, fl avours and milk-based prepared products 
for manufacturers. Since 2009, the line of premium 
class canned berries called Tsarskaya Yagoda (Tsar 
Berry) has been produced in coincidence with all 
GOST standards.

The import grows
Jam, jelly and marmalade have quite a small share 

in Russian confectionery export: 3% in natural terms 
and less than 2% in money terms. Since 2009, the 
numbers have been reducing, but partly because of 
the changes of the statictical count in the Customs 
Union.

From January to September 2012, the biggest 
importers for jams, marmalades and fruit pastes 
from Russia were Ukraine, Mongolia, Azerbaijan, 
Kyrgyzstan, Turkmenia and Tajikistan. Export to 
other countries wasn’t more than 100 tons.

The share of imported goods for jam and 
marmalade market is much more than for sugary 
goods as a whole – in 2012, it has reached 39%. 
Jam and marmalade play an important role in the 
structure of confectionery import, reaching about 
one-third of the total volume. But in money terms 
it’s only 12%. It is also worth noticing that during 
the last 5 years the share of jam and marmalade 
among all confectionery has been reducing: in 2008 
it was 37.6%.

The main importers of jam and marmalade to 
Russia are Chile, China, South Africa, Greece and 
Ecuador. In 2009 and 2010, the import volume 
from Chile and China was falling, but in 2011 and 
2012 it began to grow again. Import from South 
Africa during the nine months of 2012 was 30% 
more than in 2011. Import from Serbia grew more 
than 5 times, from India and Latvia – more than 
twice. Import from Bulgaria has grown more than 
14 times, though in real terms the volume of 
imported production was quite small (58 tons in 
January-September 2012).

Homemade production
An average Russian consumer eats about 

2 kilos of jam and marmalade a year, the 
consumption of these products is growing, 
though not so fast.  This market depends of the 
season: in summer, when fresh fruit and berries 
are available at low prices, jam consumption 

The demand 
for sugarfree 
products made 
with the use 
of intensive 
sweeteners 
and 
sweet’n’lows 
is increasing 
despite the 
“chemical” 
origin of these 
ingredients.

Растет 
спрос на 
бессахар-
ную про-
дукцию, 
изготов-
ленную 
с примене-
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тенсив-
ных под-
сластите-
лей и за-
мените-
лей саха-
ра, – и это 
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ческую» 
приро-
ду подоб-
ных ингре-
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Джемы, варенье, повидло также в первую оче-
редь позиционируются как натуральный, домаш-
ний продукт. Это хорошо видно на примере това-
ров основных производителей: «По-домашнему» мо-
жет присутствовать в названии, упаковка стилизу-
ется под домашнюю консервацию, в оформлении 
традиционных продуктов (варенья, повидла, дро-
бленой ягоды) присутствуют фольклорные, сказоч-
ные мотивы. Растущие располагаемые доходы по-
зволяют людям больше внимания уделять качеству 
еды и ее пользе для здоровья, поэтому немаловаж-
ную роль играет акцент на экологической чистоте 
сырья, натуральности ингредиентов, отсутствие ис-
кусственных красителей и ароматизаторов. В связи 
с этим трендом в 2010-2011 гг. отмечался существен-
ный рост спроса на натуральные красители расти-
тельного происхождения. Лидерами являлись фрук-
товая, цитрусовая и экзотическая группы, ягодные 
и ванильные ароматы.

Все большую популярность демонстрирует сег-
мент диетических и специальных диабетических 
кондитерских изделий. Растет спрос на бессахар-
ную продукцию, изготовленную с применением 
интенсивных подсластителей и заменителей саха-
ра, – и это несмотря на «химическую» природу по-
добных ингредиентов. 

falls, with fresh products and homemade 
canned goods taking their place. In winter, the 
consumption grows again. Jam and marmalade 
are being positioned as natural, homemade 
products. It can be clearly seen if we look at 
the production from the leading manufacturers: 
referral to “homemade” products can be 
present in the name, its package looks like the 
one from homemade canned goods, folk and 
fairytale referrals can be seen in the design. The 
growing income lets people pay more attention 
to the quality of food and its good infl uence 
to health, so the accent to the ecological 
cleanness, naturalness of ingredients, the 
absence of artifi cial fl avours plays an important 
role. According to this trend, in 2010-2011, 
the signifi cant growth of demand for natural 
fl avours of plant origin was seen. Fruit, citrus 
and exotic groups, as well as berry and vanilla 
fl avours, were among the leaders.

The segment of dietary and special diabetic 
confectionery goods is becoming more and more 
popular. The demand for sugarfree products 
made with the use of intensive sweeteners and 
sweet’n’lows is increasing despite the “chemical” 
origin of these ingredients.  

The main 
input for such 
a structural 
change in 
production 
was due to 
Astrakhan 
region: 
there, the 
production 
has grown 
more than 
27 times.

Основ-
ной вклад 
в такое 
резкое из-
менение 
структу-
ры про-
извод-
ства внес-
ла Астра-
ханская 
область, 
где выпуск 
вырос бо-
лее чем 
в 27 раз.
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«ЭФКО»

Моно- и эвтектические 

взаимодействия в жирах 

при производстве кондитерских изделий

При изготовлении кондитерских из-
делий редко используется один вид жи-
ра, часто, помимо основного, вводятся 
другие жиры с сопутствующим сырьем – 
какао-продуктами, молочными продук-
тами, орехами.

Смеси жиров могут образовывать мо-
но- и эвтектические системы. Это, в свою 
очередь, может вызвать ряд технологиче-
ских проблем, связанных с формованием, 
застыванием кондитерских масс, а также 
с появлением миграции и жирового посе-
дения при хранении.

Монотектические системы образуют-
ся тогда, когда массовая доля твердого 
жира (ТТГ) в смеси (экспериментальное 
значение) меньше значения при простом 
разведении (расчетное значение), но при 
этом оно находится между значениями 
ТТГ жиров-компонентов (см. рис. 1). 

Образование монотектической систе-
мы в кондитерском производстве харак-
терно для смеси твердого жира с орехо-
вым маслом. 

При содержании орехового масла в сме-
си с ЗМК нелауринового типа до 10% экс-
периментальное значение ТТГ не отли-
чается от значения при простом разведе-
нии. Монотектический эффект начинает 
проявляться при наличии 20% орехового 
масла в смеси. 

Орех тертый является неотъемлемой 
частью конфетных масс пралине и ино-
гда вводится в кондитерские плитки для 
улучшения вкусовых характеристик, по-
этому необходимо учитывать монотек-
тический эффект, ведь снижение твер-
дости, температуры плавления и засты-
вания массы может вызвать технологиче-
ские проблемы при формовании, а также 
миграцию жиров и потерю блеска глазу-
ри при хранении. 

Рисунок 1. Содержание ТТГ при 20 °С в смеси  жиров: 
а) ореховое масло и заменитель масла какао лауринового типа; 
б) ореховое масло и заменитель масла какао нелауринового типа

Таблица 1. Средний жирнокислотный состав альтернатив масла какао

Показатель Масло 
какао (CB)

Эквивалент масла 
какао (CBE)

Заменитель масла 
какао (CBR)

Суррогат масла 
какао (CBS)

Жирнокислотный состав:

Линолевая (С18:2) 3 3 6 0

Каприловая (С8) 3

Каприновая (С10) 3

Лауриновая (С12) 54

Миристиновая (С14) 20

Пальмитиновая (С16) 25 30 12 9

Стеариновая (С18) 36 30 14 10

Олеиновая (С18:1) 34 35 20

Элаидиновая (С18:1) 47

Стабильная форма кристалла β β β' β'

а) б)
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Рисунок 2. Содержание ТТГ при 20 °С в смеси  жиров: 
а) масло какао и заменитель масла какао нелауринового типа;  
б) масло какао и заменитель масла какао лауринового типа

а) б)

Рисунок 3. Влияние температуры 
на отклонения в ТТГ 
от расчетного значения в смеси 
ЗМК/масло какао – 80%/20%

Эвтектические системы образуют-
ся тогда, когда жиры-компоненты име-
ют разные молекулярный объем и фор-
му или полиморфную модификацию 
и незна чительно отличаются по темпе-
ратуре плавления. 

При эвтектических взаимодействиях 
температура плавления и ТТГ смеси ста-
новится ниже температуры плавления 
и ТТГ любого из жиров-компонентов 
в отдельности.

Эвтектический эффект наглядно про-
является в смесях заменителей масла ка-
као с маслом какао. Масло какао имеет 
следующий жирнокислотный состав: 
пальмитиновая, стеариновая и олеино-
вая кислоты; устойчивую β-форму кри-
сталлов. Аналогичный жирнокислот-
ный состав и устойчивую β-форму име-
ют и эквиваленты масла какао, поэтому 
они полностью совместимы с маслом ка-
као и никаких эвтектических взаимодей-
ствий не образуют. Нелауриновые ЗМК 
имеют близкий жирнокислотный состав 
и отличную устойчивую форму: β'-форму. 
ЗМК лауринового типа в сравнении с мас-
лом какао имеют отличный и жирнокис-
лотный состав, и стабильную кристалли-
ческую β'-форму (см. табл. 1).

Нелауриновые заменители масла какао 
образуют в смеси с маслом какао эвтекти-
ческие взаимодействия. Кривая ТТГ смесей 
при 20 °С не прямолинейна, а с прогибом, 
то есть вместо смесей, стабильных в поли-
морфной β-форме, образуются различные 
кристаллические структуры (см. рис. 2 а). 
Масло какао стабильно в β-форме, нелау-
риновый заменитель масла какао стаби-
лен в β'-форме. В смеси разные жиры и их 
типы кристаллической структуры кон-
курируют, в результате чего происходит 
смешанная кристаллизация с образова-
нием нестабильной «рыхлой» кристалли-
ческой структурой. К жировой фазе нела-
уринового заменителя масла какао мож-
но добавлять до 20% масла какао без ри-
ска чрезмерного ее размягчения или не-
стабильности. Этого количества достаточ-
но, чтобы использовать в рецептуре глазу-
ри тертое какао в количестве, придающем 
шоколадный вкус. В случае использования 
масла какао в больших количествах, чем 
20%, возрастает риск чрезмерного размяг-
чения глазурей и риск возникновения жи-
рового поседения в ходе хранения. На об-
разование эвтектических взаимодействий 
оказывает влияние и ряд факторов: твер-
дость нелауринового заменителя масла ка-
као, качество какао-масла и т. д.

В смеси масла какао с заменителем мас-
ла какао лауринового типа ситуация дру-
гая (см. рис. 2б). Отклонение линии от 

прямолинейной значительно больше, 
чем у ЗМК нелауринового типа. При со-
держании масла какао в смеси с 50% ЗМК 
лауринового типа наблюдается сниже-
ние значения ТТГ от значения при про-
стом разведении в 4 раза больше, чем 
с ЗМК нелауринового типа. Так, при 20 °С 
в смеси 50/50 ЗМК лауринового типа/мас-
ло какао вместо ТТГ 85% содержится 49%.

В жировую фазу лауриновых замените-
лей масла какао в смешанных глазурях 
можно включать не более 5% масла ка-
као. Из этого следует, что использование 
какао-продуктов в рецептуре ограничи-
вается какао-порошком с низким содер-
жанием жира. С увеличением темпера-
туры эвтектические взаимодействия 
усиливаются (см. рис. 3, 4).

Таким образом, эвтектические взаимо-
действия в жирах являются важным мо-
ментом, который необходимо учитывать 
при производстве, принимая для этого 
необходимые меры:
• контролировать соотношения жиров 

различных типов при разработке ре-
цептур;

• подбирать начиночный жир с учетом 
типа основного жира глазури;

• исключать смешивание жиров различ-
ных типов при производстве путем 
тщательной зачистки оборудования. 
Все эти меры позволят снизить риск 

возникновения таких дефектов, как ми-
грация жиров, размягчение корпусов из-
делий, потеря блеска и появление жиро-
вого поседения при хранении. 

Рисунок 4. Содержание ТТГ 
в смеси: масло какао и заменитель 
масла какао лауринового типа 
при разных температурах 
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Здоровое питание сегодня все боль-
ше интересует потребителей. Один 
из способов сделать хлебобулочную 
и кондитерскую продукцию более по-
лезной – добавление в нее цельного 
зерна. О технологиях и нюансах дан-
ной процедуры расскажет Энн-Софи 
Лечевин, главный технолог испыта-
тельной станции Clextral.

– Энн-Софи, расскажите, в каком 
виде сегодня цельное зерно добавля-
ют в хлебобулочные изделия и снэки?

– Цельное зерно, как правило, добав-
ляют в виде муки или отрубей. Однако 
сегодня прослеживается тенденция ис-
пользования крупных кусочков зерна, 
которые можно увидеть в конечном про-
дукте. Это делается для того, чтобы при-
дать естественный вид готовой выпечке.

– Насколько изменились тренды в ис-
пользовании цельного зерна за пять 
лет? Есть ли примеры каких-либо уни-
кальных способов его использования?

– Пять лет назад цельное зерно ис-
пользовалось для производства специ-
альных пищевых продуктов, таких как 
питательные батончики и диетические 
хлопья. Сегодня данный ингредиент 
в основном применяется в производ-
стве экструдированных хлопьев для за-
втраков и легких закусок. Цельное зер-
но также используют в качестве види-
мых включений в конечный продукт.

– Какие тренды сегодня прослежи-
ваются в потреблении цельного зерна 
или продуктов, изготовленных с его 
использованием? 

– Цельное зерно уже на протяжении 
долгого времени ассоциируется с поль-
зой для здоровья. Начиная с 1999 года 
Управление по контролю за продукта-
ми и лекарствами (FDA, США) позволи-
ло производителям продовольственных 
товаров, содержащих не менее 51% цель-

Технология производства 

цельнозерновых снэков

Гость: Беседовала:Энн-Софи Лечевин, 
главный технолог 
испытательной станции 
Clextral (Франция)

Виктория Паленова

15 специалистов пищевой промыш-
ленности и инженеров-технологов ра-
ботают в рамках программы R&D, сфо-
кусированной на продуктах питания 
и питательных веществах. В течение 
последних пяти лет R&D центр в США 
(Тампа, Флорида) провел исследование, 
посвященное использованию цельно-
го зерна в производстве хлопьев и снэ-
ков. Clextral R&D не только отвечает на 
конкретный запрос от потребителей, 
но и создает новый продукт будущего.

– Какие тенденции не оправдали 
себя? В том смысле, что продукт был 
раскручен, но продается не активно. 

– Четыре-пять лет назад на рынке 
хлопьев и снэков возникла такая тен-
денция, как «низкоуглеводный про-
дукт». Это был «горячий тренд» на па-
ру лет, но когда люди поняли, что угле-
воды являются основой полноценного 
питания и содержат необходимые каж-
дому питательные вещества, он быстро 
отошел.

– Назовите главные плюсы исполь-
зования цельного зерна в изготовле-
нии продуктов питания.

– Цельное зерно позволяет создать по-
лезные для здоровья продукты, прида-
ет им естественный вид и вкус, а также 
делает продукт более «аутентичным».

– Потребители часто путают с цель-
ным зерном пищевые волокна. Объ-
ясните разницу. 

– Цельное зерно обычно содержит три 
составляющих – эндосперм, отруби и за-
родыши. Отруби, в свою очередь, бога-
ты пищевыми волокнами. Например, 
в каждых 100 граммах цельной пше-
ницы содержится 11 граммов пищевых 
волокон. Признано, что  цельное зерно 
и пищевые волокна приносят одинако-
вую пользу для здоровья. Поэтому по-
требители иногда их путают. 

ного зерна, поместить на этикетку ин-
формацию о том, что данный  продукт 
снижает риск возникновения сердечно-
сосудистых заболеваний и рака. В на-
стоящее время людям хорошо известно 
о такой пользе для здоровья, что, в свою 
очередь, вносит вклад в успешное про-
движение продуктов, изготовленных 
с использованием  цельного зерна.

– Пожалуйста, расскажите о R&D про-
цессе. Каким образом ваш R&D центр 
работает с пекарями для производ-
ства специальных изделий? 

– У компании Clextral есть два совре-
менных R&D центра, в которых более 

«Управление по контро-
лю за продуктами и лекар-
ствами позволило произво-
дителям продовольствен-
ных товаров, содержащих 
не менее 51% цельного зер-
на, поместить на эти-
кетку информацию о том, 
что данный  продукт сни-
жает риск возникновения 
сердечно-сосудистых забо-
леваний и рака».

П����� 
����

Энн�Софи Лечевин, 
главный технолог 
испытательной станции 
Clextral (Франция):
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ProSweets и ISM 
снова собрали профессионалов

Увеличение числа 
посетителей
К моменту закрытия выставки 

ProSweets 30 января 2012 года кельнский 
выставочный центр Koelnmesse успел 
принять на мероприятии более 17 тысяч 
посетителей из более чем 100 стран мира. 
По сравнению с предыдущим мероприя-
тием число гостей выросло почти на 
5%, а если сравнить с первой выставкой 
ProSweets 2006 года – более чем вдвое. Ко-
личество участников осталось прежним – 
325 компаний из 30 стран. Более 60% экс-

понентов приехало в Германию из дру-
гих государств. 

В ассортименте продукции были 
представлены все сегменты отрасли: 
сырье и ингредиенты, упаковка и упа-
ковочные технологии для кондитер-
ской сферы, техника и оборудование, 
установки для подтверждения безо-
пасности продуктов и менеджмента 
качества. «Выставка ProSweets в Кель-
не представляет собой платформу, по-
зволяющую поставщикам кондитер-
ской отрасли эффективно вести биз-

нес, – говорит Катарина Хамма, глав-
ный управляющий Koelnmesse. – Бла-
годаря взаи модействию с выставкой 
International Sweets and Biscuits Fair 
(ISM), проходящей параллельно, нам 
удалось создать уникальный форум для 
делового общения представителей от-
расли здесь, в Кельне».

Для профессионалов, находящихся 
в командировках, салон ProSweets стал 
мероприятием, которое нельзя пропу-
стить. Это подтверждает анализ количе-
ства и состава посетителей Koelnmesse. 
Почти две трети гостей мероприятия за-
нимают ключевые руководящие посты 
в своих компаниях либо работают в та-
ких сферах, как исследование, разработ-
ка, дизайн, производство и контроль ка-
чества. Более двух третей опрошенных 
также задействованы в сфере поставок 
и снабжения. Около 65% посетителей 
приехало из-за рубежа – это больше, чем 
в прошлом году.

Экспоненты
Традиционно наиболее значительный 

сегмент ярмарки – экспозиция машин 

Выставка ProSweets, прошедшая 
в Кельне с 27 по 30 января парал-
лельно с салоном ISM, укрепила 
свои позиции в качестве ведущей 
ярмарки поставщиков для конди-
терской отрасли.

Событие: Выставка ProSweets
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вано на натуральных пищевых краси-
телях, так как они играют важнейшую 
роль в кондитерской отрасли. Другой 
актуальной темой стали ароматизаторы 
и подсластители, отвечающие всем тре-
бованиям клиентов. 

Также для кондитерских изделий 
и выпечки немаловажную роль игра-
ют нетрадиционные виды упаковки. 
Участники выставки ProSweets пред-
ложили множество новых разработок 
в данной отрасли. Все варианты упа-
ковки не только отличаются привле-

и оборудования. Несколько участников 
расширили площади своих стендов, что-
бы нужным образом презентовать свою 
продукцию. Впечатлил ассортимент но-
вых технологических и технических ре-
шений, представленный в сегментах упа-
ковочного оборудования, сырья и ингре-
диентов, а также в области технологий 
охлаждения и заморозки. 

Впервые на ProSweets была предостав-
лена отдельная выставочная площадь 
под упаковочные материалы. Одним из 
лучших экспонатов на ярмарке 2013 го-
да снова стала роботизированная ли-
ния упаковки Robotik-Pack-Line. Специ-
альный показ был посвящен использо-
ванию роботов и автоматических техно-
логий в полностью автоматизированной 
упаковочной линии для закусок. Посе-
тители смогли увидеть вживую, как про-
изводится удобная упаковка с закуской 
в считанные секунды. 

Выставка ProSweets помогла посети-
телям, находящимся в командировках, 
обменяться информацией и выстроить 
коммуникацию друг с другом всеми воз-
можными способами. Например, многие 
речи и презентации в «уголке оратора» 
в рамках сопроводительной программы 
проводились в зале 10.1. Предложения 
обсуждались на кругом столе конферен-
ции, посвященной ингредиентам, в вос-
точном конгресс-центре, что стало допол-
нительным импульсом для отрасли.

Свою премьеру в этом году от-
праздновала мастерская новых идей 
FutureLab-2013. В рамках мероприятия 
студенты Кельнской международной 
школы дизайна (KISD) презентовали свои 
визуальные проекты упаковок будущего, 
продуктов и экспозиций. Участники и по-
сетители ProSweets имели возможность 
предложить темы презентации прямо 
в ходе мероприятия.

Основные тренды
Т р е м я  г л а в н ы м и  т е м а м и 

ProSweets-2013 стали технологии про-
изводства кондитерских изделий и вы-
печки, ингредиенты, упаковочные и со-
провождающие материалы. Наиболее 
яркими технологическими разработ-
ками оказались многочисленные усо-
вершенствованные и доработанные 
версии стабильных процессов и про-
цедур. Основные движущие силы для 
разработок – необходимость экономии 
энергии в производственных процессах 
(которые часто оказываются энергоза-
тратными), дальнейшее усовершенство-
вание и стандартизация качества про-
дукции. Эти две цели часто идут бок 

В кельнской выставке ProSweets-2013 
приняли участие представи-
тели 325 компаний из 30 стран, 
из которых 63% приехали в Гер-
манию из-за границы.

Катарина Хамма,
главный управляющий 
Koelnmesse:

«Выставка ProSweets в Кель-
не представляет собой плат-
форму, позволяющую постав-
щикам кондитерской отрас-
ли эффективно вести бизнес».

кательным и презентабельным видом, 
но и помогают сохранить высокое каче-
ство продуктов.

ISM
Международная ярмарка сладостей 

и выпечки ISM, проходившая параллель-
но с ProSweets, также оказалась весьма 
успешной. К моменту закрытия ISM в вы-
ставочном центре Koelnmesse успело за-
регистрироваться более 35 тысяч участ-
ников примерно из 150 стран. 1402 участ-
ника из 67 стран презентовали конди-
терские изделия и закуски со всего ми-
ра. Благодаря ISM и ProSweets Кельн стал 
бесспорным центром мировой кондитер-
ской отрасли.

Факты и цифры
Спонсорами ProSweets Cologne ста-

ли Кондитерская ассоциация Германии 
(BDSI), Глобальная сеть сладостей (SG), 
Немецкое сельскохозяйственное обще-
ство (DLG) и Центральный кондитерско-
промышленный колледж Герма-
нии (ZDS). Всего в кельнской выставке 
ProSweets-2013 приняли участие предста-
вители 325 компаний из 30 стран, из кото-
рых 63% приехали в Германию из-за гра-
ницы. Общая выставочная площадь яр-
марки составила 21 тыс. м2. Среди участ-
ников были представлены 124 экспонен-
та и одна специально презентованная 
компания из Германии и 200 экспонентов 
из других стран. С учетом предваритель-
ных данных за последний день ярмарки, 
кельнская выставка ProSweets-2013 при-
влекла более 17 тысяч деловых туристов 
из 100 стран, из них 11 тысяч приехали 
из-за рубежа. 

Даты следующих 
мероприятий

• ProSweets, Кельн – 27-28 января 2014 года;
• Международная ярмарка поставщи-

ков кондитерской сферы – 1-4 февраля 
2015 года. 

о бок с дальнейшими мерами по авто-
матизации. В результате все большее 
количество робототехники использу-
ется в кондитерской сфере и сфере хле-
бопечения.

Относительно ингредиентов основ-
ные тенденции, как показала работа вы-
ставки, направлены на натуральный со-
став и экологическую чистоту продуктов. 
Внимание публики было сконцентриро-
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нуту, на упаковках для розничной 
продажи достигает 100 упаковок 
в минуту.

Дозаторы Ishida являются частью 
упаковочных линий, поставляемых 
производителем комплексного обо-
рудования «Машек» (Masek), дан-
ные компании плодотворно и вза-
имовыгодно сотрудничают на про-
тяжении многих лет. 

«Использовать дозаторы Ishida 
очен ь  п р о с т о,  –  р ас с к а зы в а -
ет Александр Петров, техниче-
ский директор отдела упаковки 
и оборудования на фабрике «Ро-
шен». – Они просты в установке 
и работе, обеспечивают велико-
лепную скорость, точность и ис-
ключительно надежны. В резуль-
тате для решения задач по взвеши-
ванию мы обращаемся к компанию 
Ishida, которая предоставляет вы-
сокий уровень технической и сер-
висной поддержки».  

Компания: Ishida Europe Россия и СНГ
129164, Россия, Москва, 
Ракетный бульвар, д. 16
тел.: +7 499 272 05 36 
e-mail: info@ishidaeurope.ru
www.ishidaeurope.ru

Дозаторы ISHIDA – 
решения для сладкого
Скорость, точность, надежность, высокая производитель-
ность – ключевые факторы, благодаря которым один из круп-
нейших производителей кондитерских изделий, компания 
«Рошен» (Roshen), на протяжении последних восьми лет выби-
рает только мультиголовочные дозаторы «Ишида» (Ishida).

продажи на развес, и на упаковках 
80/150/200/250/430 г и т. д., предна-
значенных для розничной продажи. 
Рабочая скорость на упаковках 1 кг и 
2 кг составляет 40-55 упаковок в ми-

В  настоящий момен т более 
25 моделей мультиголовочных до-
заторов работают на фабриках «Ро-
шен» на Украине, в России и Литве. 
Были случаи, когда две альтерна-
тивные системы линейных дозато-
ров были заменены одним мульти-
головочным дозатором Ishida. Такая 
замена была выгодна, ведь точность 
и скорость моделей Ishida позволи-
ли минимизировать потерю продук-
та и обеспечили идентичную про-
изводительность одним дозатором 
вместо двух.

Эти перемены позволили значи-
тельно сэкономить место на фабрике, 
так как теперь требовалось меньше 
упаковочных линий, что, естествен-
но, привело к сокращению числа опе-
раторов и затрат на техническое об-
служивание оборудования. 

Дозаторы Ishida работают на упа-
ковках объемом 1 кг и 2 кг, кото-
рые поставляются в магазины для 

1/ В настоящий момент более 25 моделей 
мультиголовочных дозаторов работают 
на фабриках «Рошен» на Украине, в Рос-
сии и Литве.

2/ Дозаторы Ishida работают на упаков-
ках объемом 1 кг и 2 кг для опта и на упа-
ковках 80/150/200/250/430 г для рознич-
ной продажи.

3/ Дозаторы Ishida являются частью 
упаковочных линий, поставляемых про-
изводителем комплексного оборудования 
«Машек» (Masek).
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