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Какао – ценное сырье, поэтому совре-
менные предприятия по переработке 
какао должны обеспечивать воспро-
изводимое качество и максимальный 
выход продукции.
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«Это кафе-пекарня. Одним словом, пиро
говый дворик: пироги – это основное, что 
мы продаем. Практически на каждой точке 
у нас своя пекарня. Вся продукция поступа
ет в продажу, как говорится, «с пылу, с жа
ру». Ведь пирог – это продукт, у которого 
практически нет срока хранения: он вкус
ный только тогда, когда свежий».
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В кон­це 2008 года бы­ло страш­но всем. Даже нет, скорее 
не страш­но, а тревожно. И все начали готовить­ся к насту­п­ле­
нию финан­сового кризиса. Одни спеш­но сворачивали произ­
водство или вовсе продавали свой бизнес, дру­гие просто за­
мерли в ожидании, заморозив новые проекты и пы­таясь хоть 
как-то продержать­ся с «затяну­ты­ми поясами», некоторые дела­
ли вид, что кризис их никак не коснулся. Одним словом, каж­
дое предприятие разрабаты­вало для себя ту или иную ан­ти­
кризисную стратегию. 

Все знали о том, что «мировой финан­совый кризис коснется 
каждого», однако никто еще толком не ощу­щал на себе его по­
следствий. Аналитики тем временем в один голос говорили, 
что Россия по-настоящему ощу­тит на себе последствия кри­
зиса толь­ко весной 2009 года. И все, замерев от ужаса, ждали 
окон­чания зимы, после которой придет роковая весна – 2009. 
И она неминуемо насту­пила.

Сейчас уже очевидно, что на рын­ке остались те, кто не испу­
гался трудностей. Ведь трудности, как известно, су­ществу­ют 
для того, чтобы их преодолевать. Сегодня понятно, что те, кто 
остался на рын­ке, бу­дут работать и даль­ше. Если не испу­гают­
ся, конечно. А для того чтобы не боять­ся, необходимо четко 
представлять, с чем имеешь дело. 

В хлебопекарной и кон­дитерской отраслях ситуация на сего­
дняш­ний день доволь­но непростая. И дело не толь­ко в общем 
состоянии мирового финан­сового рын­ка, но и в некоторых спе­
цифических особен­ностях дан­ных отраслей. 

Недавно я услы­шала от директора одного из хлебопекарных 
предприятий такую фразу: «А что мне кризис? Нам, хлебопе­
кам, не привы­кать справлять­ся с трудностями! Так что, мы ра­
ботаем в обычном режиме». 

Дать какой-либо рецепт от такой страш­ной болезни, как кри­
зис, практически невозможно. Тем не менее, в этом номере мы 
попы­таемся проанализировать, как отразился мировой финан­
совый кризис на производителях хлебопекарной и кон­дитер­
ской отраслей и какие ан­тикризисные стратегии разрабаты­ва­
ют производители и переработчики.

Елена Максимова,
редактор журнала 
«Кондитерская сфера/Хлебопечение», 
konditer@sferamagazine.ru

Было страшно иногда, что закончится зима
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В хлебопекарной и кондитерской от-
раслях ситуация сложная по ряду при-
чин. С одной стороны, цены на зерно, 
а соответственно и на муку ввиду вы-
сокого урожая 2008 года довольно низ-
кие. Однако мука – это лишь неболь-
шая составляющая стоимости хлеба 
и особенно мучных кондитерских из-
делий. Эксперты Российской гильдии 
пекарей и кондитеров (РОСПИК) под-
считали, что в настоящее время 40% се-
бестоимости хлебобулочных изделий 
составляют налоги, расходы на аренду 
и оплату услуг ЖКХ, а также админис-
тративная рента, 10% – затраты на вы-
плату зарплаты сотрудникам. 

Паника прошла.  
Анализируем и действуем

Эксперты считают причинами кризи-
са хлебопекарной и кондитерской от-
раслей именно подорожание энерго-
носителей в сочетании со снижением 
доступности кредитов и усилением дик-
тата торговых сетей. В России в 2 раза 
меньше торговых площадей на душу на-
селения, чем в других развитых странах. 
Торговые сети нуждаются в средствах на 
расширение площадей. Возможностей 
для привлечения инвестиций на фи-
нансовых рынках становится все мень-
ше, поэтому им приходится развивать-
ся за счет производителей, навязывая 
им услуги по рекламе и мерчандайзин-
гу в качестве «платы за доступ на пол-

Последствия мирового финансо-
вого кризиса уже остро ощущают на 
себе практически все жители Рос-
сии. Производителей хлебопекар-
ной и кондитерской отраслей кри-
зис тоже не обошел стороной. 

Эксперты считают 
причинами кризиса хлебопекар-
ной и кондитерской отраслей 
подорожание энергоносите-
лей в сочетании со снижением 
доступности кредитов и усиле-
нием диктата торговых сетей.

40% себестоимости хле-
бобулочных изделий состав-
ляют налоги, расходы на 
аренду и оплату услуг ЖКХ

В ближайшем буду-
щем слабые игроки покинут 
рынок. Останутся те, кто суме-
ет вовремя предпринять эффек-
тивные антикризисные меры.

Потребители вряд 
ли будут покупать продукт, 
ориентируясь только на его 
привлекательный внешний вид. 
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ку». В результате нарушается нормаль-
ный ход торговли, и на пути от поля к 
прилавку значительная часть маржи 
концентрируется у ритейлеров. 

В сложном положении оказались мно-
гие поставщики сырья – ведущие про-
изводители зерна, которые активно 
участвуют в реализации Госпрограм-
мы развития сельского хозяйства на 
2008-2012 годы. Они вложили значи-
тельные, в том числе и привлеченные, 
средства в создание современных ин-
дустриальных агрокомплексов и сейчас 
вынуждены «замораживать» реализа-
цию намеченных ранее инвестицион-
ных программ. Так, Группа компаний 
«Агрохолдинг» из-за финансового кри-
зиса была вынуждена «заморозить» реа-
лизацию инвестиционных проектов на 
общую сумму 5 млрд руб., в которые уже 
вложено 1,7 млрд руб. ГК «Мираторг» от-
ложила реализацию зернового проекта. 
Многие предприятия не могут распла-
титься за электроэнергию или испол-
нять свои обязательства по займам. 

Кризис на рынке продовольствия 
подталкивает страны к закрытию сво-
их рынков и возведению таможенных 
и других барьеров. Но, вводя загради-
тельные пошлины, необходимо четко 
осознавать, с какой целью они вводят-
ся. Пошлиной на экспорт зерна удер-
живаются цены на хлеб внутри стра-
ны. Причем удерживаются они за счет 
производителя. 

Очевидно, что федеральные власти со-
бираются занять в отношении хлебо-
пеков достаточно жесткую позицию. 
В частности, руководитель Федераль-
ной антимонопольной службы Игорь 
Артемьев отметил, что несоответствие 
динамики цен на зерно и готовые изде-
лия вызывает недоумение. 

В сложившемся положении каждое 
предприятие вынуждено предприни-
мать какие-либо шаги, чтобы улучшить 
ситуацию.

Самый простой выход – экономить 
на качестве. Многие хлебопекарные 
и кондитерские предприятия уже нача-
ли сужать ассортимент продукции, на-
нимать неквалифицированный, более 
«дешевый», персонал, закупать деше-
вое сырье, тормозить внедрение новых 
технологий. Однако можно ли подоб-
ные меры назвать конструктивными? 
Ведь потребители, почувствовав сниже-
ние качества продукта, который, воз-
можно, до этого они всегда покупали, 
могут уйти к конкурентам. 

Тем не менее, многим предприяти-
ям кондитерской и хлебопекарной от-
раслей для того чтобы выжить, все же 
придется пересмотреть свой бюджет. 
Например, некоторые производители, 
сотрудничавшие с зарубежными по

ставщиками, сейчас начали работать 
с отечественными производителями 
сырья и ингредиентов. 

Сейчас уже очевидно, что в связи со 
стремительным падением рубля це-
ны на импортное сырье начали так 
же стремительно подниматься вверх. 
Производителям стало гораздо выгод-
нее работать с отечественными пос-
тавщиками. С другой стороны, оте-
чественные производители сырья 
и ингредиентов не всегда могут пред-
ложить своим клиентам богатый ассор-
тимент. К тому же, некоторые из них 
порой не дотягивают до необходимого 
уровня качества. Не случайно многие 
отечественные производители замо-
роженного хлеба и выпечной продук-
ции класса «премиум» закупают муку 
во Франции, так как российская мука 
содержит гораздо меньше клейковины 
и конечные изделия из нее получают-
ся худшего качества. 

Для того чтобы и качество не сильно 
пострадало, и цены на продукцию не 
пришлось поднимать в разы, необхо-
димо тщательно продумать, на каких 
ингредиентах сэкономить можно, за-
казав их у отечественных производи-
телей, а на каких – нет. 

Кстати, в связи с падением рубля для 
отечественных производителей кон-
дитерских изделий может наметиться 
и благоприятная тенденция. Импорт-
ные сладости в рублевом эквиваленте 
подорожают. Не все потребители, ко-
торые покупали раньше исключитель-
но «заморские» сладости, смогут себе 
позволить их и во время кризиса. Как 
выход, покупатели перейдут на подоб-
ную, но более дешевую отечествен-
ную продукцию. Таким образом, рос-
сийским производителям необходимо 
четко выяснить, какая импортная слад-
кая продукция и почему пользовалась 
спросом до кризиса, и попробовать 
предложить нечто подобное. Причем 
это не должно быть просто копирова-
нием, в продукт необходимо внести не-
что свое, проявить смекалку. Возможно, 
в таком случае и после кризиса потре-
битель не захочет возвращаться к им-
портным сладостям: свои-то не хуже, 
да еще и дешевле. 

Некоторые специалисты отрасли 
предлагают хотя и более рациональ-
ное, но менее выполнимое решение для 
того чтобы продержаться во время кри-
зиса. Например, вице-президент мос-
ковской гильдии пекарей и кондите-
ров Александр Дмитриев считает, что 
кризис должен пойти на пользу хлебо-

тема номера

Многим предприятиям кондитерской и хлебо-
пекарной отраслей для того чтобы выжить, 
все же придется пересмотреть свой бюджет.
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пекам. В такой ситуации предприяти-
ям хлебопекарной отрасли придется 
больше думать об активном внедрении 
инноваций с целью снижения себесто-
имости и наладки выпуска новой, бо-
лее рентабельной продукции. Правда, 
он сделал оговорку, что внедрению ин-
новаций препятствуют произвол и по-
боры чиновников. Кроме того, кризис 
ликвидности банков ведет к свертыва-
нию и отмене программ модернизации 
предприятий.

Если говорить о конечном потребите-
ле, то тут все очевидно. 

•	Спад покупательской способности. 
Потребитель будет смещаться в эко-
ном-сегмент. Будут пользоваться спро-
сом более дешевые сорта хлеба и вы-
печки. Вместо продукции, фасованной 
в добротную упаковку, покупатели все 
чаще будут приобретать продукцию 
вразвес. Однако это не значит, что на-
до совсем отказаться от премиального 
сегмента, ведь праздники, общенарод-
ные и личные, еще никто не отменял.

•	Из первой тенденции вытекает вто-
рая – потребители будут учиться тра-
тить деньги с умом. Теперь они вряд ли 
будут покупать продукт, ориентируясь 
только на его привлекательный вне-
шний вид. Прежде чем положить тот 
или иной товар в корзину, они тщатель-
но изучат упаковку, чтобы потратить 
минимум средств и извлечь из этого 
максимум пользы. Поэтому на упаков-
ке стоит сообщать потребителю боль-
ше информации о товаре, его полезных 
для здоровья свойствах. Тогда выбор, 
скорее всего, будет в вашу пользу. 

В любом случае, в ближайшем буду-
щем слабые игроки покинут рынок. Ос-
танутся те, кто сумеет вовремя пред-
принять эффективные антикризисные 
меры. В хлебопекарном и кондитер-
ском бизнесе главное – помнить, что 
ваши товары – далеко не первые, ко-
торые покупатель вычеркнет из свое-
го списка, желая сэкономить.

 

Сегодня, в условиях нестабильной эко-
номической ситуации и высокой кон-
куренции, выживают и развиваются 
компании, которые способны наиболее 
эффективно вести свой бизнес. Сокра-
щение затрат – важнейший резерв оп-
тимизации прибыли, снижения цены 
на продукцию и, следовательно, роста 
конкурентоспособности и финансовой 
устойчивости компании. 

Зернопереработчик Сибири и Дальне-
го Востока «Пава» в прошлом году на-
чал оптимизацию структуры компа-
нии. Были сформированы два новых 
подразделения: департамент внешне-
экономической деятельности и депар-
тамент по развитию бизнеса. Задачей 
первого стало развитие сотрудничест-
ва со странами ближнего и дальнего за-
рубежья, второго – заключение пред-
варительных соглашений о поставке 
продукции на внутренний и внешний 
рынок. Это позволило максимально 
обезопасить компанию от возможно-
го спада объемов продаж в условиях 
кризиса. 

«Работая на внутреннем и внешнем 
рынках, занимаясь реализацией про-
екта по глубокой комплексной пе-
реработке зерна пшеницы, мы нача-
ли разработку плана антикризисных 
действий и его претворения в жизнь 
полтора года назад, когда симптомы 
кризиса еще не были заметны в Рос-
сии», – рассказывает генеральный ди-
ректор ОАО «Пава» Андрей Ананьин. 

Одним из пунктов антикризисно-
го плана действий стала программа 
сокращения затрат. Инициатива по 

ОАО «ПАВА», 
департамент PR: 

мнение экспертов

Российс-
ким произ-
водителям 
необходи-
мо четко 
выяснить, 
какая 
импортная 
сладкая 
продукция 
и поче-
му поль-
зовалась 
спросом до 
кризиса, 
и попробо-
вать пред-
ложить 
нечто 
подобное. 

? !
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снижению издержек была отдана ру-
ководителям подразделений – они пе-
ресмотрели практически все статьи 
расходов. Например, поменяв интер-
нет-провайдера, алтайский зернопере-
работчик смог сократить затраты на ус-
луги связи почти на 19%. 

Была пересмотрена также логистика 
командировок, выбраны более эконо-
мичные варианты поездок для каждо-
го сотрудника. Кроме того были пере-
смотрены расходы на мобильную связь, 
затраты на почту и транспорт. 

Еще одна мера антикризисного пла-
на – модернизация производства. В те-
чение полутора лет на мелькомбина-
тах, входящих в структуру компании 
«Пава», проходили работы по техни-
ческому перевооружению. Устанавли-
валось современное оборудование, срок 
окупаемости которого не превышал 
шести месяцев. Это позволило сущес-
твенно снизить затраты на одну тонну 
перерабатываемого зерна. 

симально привлекательной для поку-
пателя продукции.

Влияние кризиса на объемы произ-
водства в кондитерской отрасли по-
ка незначительно. Во-первых, с перио
дом праздников связано сезонное 
повышение спроса, которое происхо-
дит, несмотря на экономический кри-
зис. С конца сентября по середину мар-
та спрос на шоколадную продукцию, 
в особенности на упакованные шоко-
ладные конфеты, традиционно воз-
растает. Во-вторых, шоколад – лучшее 
«лекарство от стресса». В этой связи, 
от него будут отказываться в послед-
нюю очередь. 

По прогнозам, кризисные тенденции 
на кондитерском рынке станут более 
очевидными к середине марта. Тогда 
с уверенностью можно будет говорить 
о том, как изменятся рыночные пока-
затели и насколько глубоки будут де-
структивные явления в отрасли.

Если говорить о тенденциях, которые 
уже существуют, то очевидно, что в се-
годняшних условиях возрастет спрос 
на продукцию сегмента mass market. 
Ориентируясь на данный тренд, в сен-
тябре этого года мы вывели на рынок 
коллекцию весовых шоколадных кон-
фет «Фрушарик», представленную тре-
мя видами фруктовых начинок: апель-
син, яблоко и корица, вишня и ром. 

С уверенностью можно сказать, что 
мы не будем экономить на качестве на-
шей продукции. Под маркой «Шанде-
ни» покупатель привык получать вкус-
ные и привлекательные с эстетической 
точки зрения шоколадные конфеты. 
Обманывать ожидания потребителя 
ради сокращения какой-то части изде-
ржек – стратегия тупиковая. Так что, 
если ингредиенты в нашей продукции 
будут меняться, то только в лучшую 
сторону. Политика нашей компании 
такова, что изменения на рынке сырья 
внимательно отслеживаются и лучшие 
новинки заменяют в рецептуре конфет 
устаревшие аналоги. 

Что касается сокращения издержек, 
то в ближайшее время, в 2009 году, мы 
планируем переезжать в Подмосковье. 
Но решение о переезде не продиктова-
но кризисными явлениями на россий-
ском рынке, оно было принято до их 
появления. Причина вполне очевид-
на: переезд позволит нам сократить 
издержки и расширить производствен-
ные мощности, что является необходи-
мым условием для дальнейшего разви-
тия. В условиях кризиса такое решение 
стало еще более актуальным. 

Сейчас под понятием «антикризис-
ные меры», как правило, подразуме-
ваются изменения в структуре компа-
нии и сокращение издержек. С этой 
точки зрения антикризисные меры 
у нас предприняты не были, посколь-
ку необходимость в них не возникла. 
Связано это с тем, что еще до появ-
ления кризисных симптомов, око-
ло года назад, в Кондитерском доме 
«Шандени» завершилась масштабная 
реструктуризация. В результате ее 
проведения были оптимизированы 
все внутренние ресурсы и процессы 
компании. В условиях кризиса поло-
жительные результаты стали особен-
но очевидны: у нас нет необходимос-
ти срочно сокращать персонал или 
менять что-либо в производствен-
ном процессе. 

На сегодняшний день наша деятель-
ность сфокусирована на формировании 
предложения, оптимального для по
требителей. Специалисты «Шандени» 
проводят исследования в области вку-
совых предпочтений потребителя, ос-
новных трендов на кондитерском рын-
ке, а также нового сырья. В этой связи 
наша антикризисная политика сводит-
ся к созданию и выводу на рынок мак-

Янис Куликовский, 
генеральный директор 
Кондитерского 
дома «Шандени»:

мнение экспертов

Если гово-
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видно, что 
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них услови-
ях возрас-
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на продук-
цию сегмен-
та «mass 
market». 
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Свой прогноз «Совэкон» основывает 
на оценке посевных площадей под буду
щий урожай озимых (17 млн га) и доли 
«плохих посевов» по итогам зимы (с уче
том благоприятных погодных условий 
она составит всего 5%, то есть самый низ
кий показатель с 2001 года). 

«При прогнозируемой урожайности 
в 3,5-3 т с гектара сбор озимых составит 
42-48 млн т, яровых – 45-48 млн т», – ут
верждается в аналитическом отчете 
«Совэкона».

Глава Института конъ­юнктуры аграр
ного рынка Дмитрий Рылько в целом 
согласен с оценками коллег, его прогноз 
на урожай 2009-го сельскохозяйственно
го года – 85-95 млн т. Ди
ректор по маркетингу 
Международной зерно
вой компании Николай 
Демьянов отметил, что 
прогноз его компании – 
90 млн т. Виктор Мило
ванов, гендиректор ЗАО 
«Агросвет», входящего 
в московскую строитель
ную компанию «Пересвет-
групп», ожидает, что уро
жай 2009 года окажется 
на 10-15% ниже прошлогоднего, но при 
условии, что сохранится уровень гос
поддержки, в частности – компенсация 
затрат на удобрения и ГСМ, а также пога
шение ставок по кредитам. Российский 
Минсельхоз, в отличие от аналогичных 
ведомств других стран, дающих офици
альные прогнозы об урожае текущего го
да, таких данных не предоставляет.

Сохранение высоких показателей уро
жая зерновых второй год подряд приве
дет к обострению серьезных проблем, 
обозначившихся в прошлом году, – низ
кой стоимости зерна на внутреннем 

рынке и нехватке мощностей по его хра
нению, уверен исполнительный дирек
тор «Совэкона» Андрей Сизов. С начала 
июля 2008 года, в разгар сбора озимых 
цены на зерновые стали стремительно 
снижаться. 

«Стоимость продовольственной пшени
цы опускалась ниже 4 тыс. рублей за тон
ну, что означает практически нулевую 
рентабельность для производителей», – 
напомнил Дмитрий Рылько.

Обвал цен потребовал от государства 
начала зерновых интервенций: Прави
тельство направило в уставный капи
тал Россельхозбанка более 75 млрд руб
лей двумя траншами, чтобы скупить 

у производителей око
ло 20 млн т зерна. Благо
даря выходу государства 
на рынок к декабрю цена 
на пшеницу четвертого 
класса поднялась в отда
ленных районах до 6 тыс. 
рублей за тонну и выше. 
Сейчас, по словам Д. Рыль
ко, цена пшеницы чет
вертого класса на юге Рос
сии находится на уровне 
5,6 тыс. рублей за тонну.

«Если прогнозы аналитиков сбудут
ся, то снова возникнет проблема пере
производства зерна, но мы надеемся 
на государство в поддержании уровня, 
а возможно, и расширении зерновых ин
тервенций», – заявил Дмитрий Древлян
ский, вице-президент белгородского 
агрохолдинга «Стойленская нива». 

Д. Древлянский уверен, что высокая 
урожайность будет некритична для 
крупных зернопроизводителей: «Есть 
возможности учесть плюсы и минусы 
2008 года, скорректировать планы по 
сбору и хранению урожая». В частности, 

по его словам, уже отработан механизм 
перевалки зерна из Черноземья в север
ные регионы, где есть свободные мощ
ности для хранения.

С ним согласился Игорь Смолькин, ген
директор холдинга «АгроИнвест». По 
его мнению, разрешение проблем со сбы
том зависит от таких факторов, как раз
грузка элеваторов, обеспечение желез
нодорожными вагонами, инвестиции 
в создание новых мощностей. 

Сам «АгроИнвест» планирует в 2009 го
ду ввести зернохранилища, рассчитан
ные на 150-200 тыс. т. «Мы реализовали 
через механизмы интервенций 5-10% 
зерна, – добавил И. Смолькин. – А уста
новленная государством ценовая план
ка не позволила трейдерам навязать аг
рариям неадекватные условия».

«Мировое производство пшеницы со
кратится, но не принципиальным об
разом, – прогнозирует Андрей Сизов. – 
С вероятностью 60-70% мировые цены на 
зерновые к сбору нового урожая в России 
понизятся, что приведет к снижению 
цен и на нашем внутреннем рынке. Од
нако непонятно, найдет ли Правительст
во в нынешнем году необходимые сред
ства на проведение интервенций». 

В Правительстве России подтверди
ли, что применение мер госрегулирова
ния для закупки урожая 2009 года по
ка не обсуждалось. Дмитрий Рылько, 
в свою очередь, надеется, что излишки 
урожая (по оценке Николая Демьяно
ва из МЗК, составляют около 15 млн т) 
можно будет реализовать за рубеж по 
выгодным ценам. С конца декабря до 
начала февраля российская продоволь
ственная пшеница подорожала на меж
дународном рынке с $165-170 за тонну 
до $190-195. 

meat­mar­ket.infoИсточник:

2009 зер­но­вой год:  
что он нам го­то­вит

Ана­литическое агентство «Совэкон» и Институт конъ­юнктуры аграрно­
го рынка сдела­ли предва­ритель­ные прогнозы об урожае зерновых в 2009-м сель­скохозяй­ствен­
ном году (начнется 1 июля). Он оценива­ется в 85-96 млн – боль­ше в России собира­ли толь­ко 
в 1992, 1993 и 2008 годах. Та­ким обра­зом, новый урожай, по прогнозам, превысит среднеста­ти­
стический уровень для России второй год подряд.

Представители АПК 
прогнозируют высо­
кий урожай зерна 
в этом году. Но хоро­
шо это или плохо?
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 Госду­му внесен проект закона «О сель­скохозяй­ственном 
страховании, осу­ществляемом с госу­дарственной финан­
совой поддерж­кой», который определяет основные поня­
тия, принципы и объ­екты этого вида страхования.

По словам одного из авторов законопроекта, председателя дум
ского Комитета по финансовому рынку Владислава Резника, 
действующая система и порядок организации страхования сель
скохозяйственных рисков не обеспечивают финансовую устойчи
вость для сельхозпроизводителя. 

«Общая страховая площадь посевов составляет менее 20%. При 
этом страховая система построена таким образом, что средний 
уровень выплат страховых возмещений по отношению к взносам 
за последние восемь лет составил всего 59,9%, причем величина 
выплат имеет тенденцию к уменьшению», – сказал он. 

По мнению Резника, Россия значительно отстала от большинст
ва стран мира, которые страхуют урожаи, применяют методы, по
зволяющие оценить ущерб на каждом конкретном поле. 

«В этой ситуации совершенно очевидно, что назрела необходи
мость принятия специального закона, регулирующего вопросы 
организации сельскохозяйственного страхования», – добавил гла
ва Комитета. 

Поэтому и было принято решение разработать проект закона, 
который определил бы основные понятия, принципы и объекты 
сельскохозяйственного страхования, отметил депутат. 

В систему страхования с государственной финансовой поддерж
кой документом предлагается включить такие отрасли животно
водства, как птицеводство, звероводство, кролиководство, пче
ловодство и рыбоводство. Проектом закона вводится два типа 
страхового полиса: «зеленый страховой полис» и «желтый стра
ховой полис». «Исходя из условий страхователю законом дается 
право выбора, на каких условиях сельхозпроизводитель будет 
вести страхование», – отметил Резник. 

Он пояснил, что при наступлении страхового случая по «зеле
ному» полису сельхозпроизводителю будут возмещены не менее 
80% полученного ущерба, а по «желтому» – 60%. При этом размер 
выплачиваемой им премии по «желтому» полису будет на 25% ни
же по сравнению со ставками «зеленого». 

Согласно тексту законопроекта, при страховании отраслей жи
вотноводства порядок и размер расчета страховых премий пере
дается на согласование сторон, а при заключении страхового дого
вора предлагается выплачивать аванс в размере 20% от страховой 
премии, а остальную сумму вносить не позднее конца первого по
лугодия. Документом определяются права, обязанности и ответ
ственность страхователя и страховщика на стадии подготовки 
и подписания договора, а также при наступлении страхового слу
чая или при оформлении и выплаты страхового возмещения. 

«Это даст возможность отрегулировать отношения сторон и ис
ключить давление страховщика на страхователя, как отмечают 
законодатели», – сказал Резник. 

Официаль­ный сайт партии  
«Единая Россия»

Источник:

Зе­ле­ный или желтый?  
Выбе­рут ферме­ры!

Депутат отметил, что законопроект предполагает создание 
в России профессионального объединения страховщиков, осу
ществляющих сельскохозяйственное страхование, а также опре
делит основные функции и полномочия такого объединения, 
профессиональную ответственность страховщиков за качествен
ную организацию страхования и выполнения настоящего феде
рального закона. 

«Предлагаемый законопроект позволит установить контроль 
над эффективностью использования бюджетных средств, повы
сить конкурентность на страховом рынке и устойчивость сель
скохозяйственного производства в период неблагоприятных ус
ловий», – заключил парламентарий. 

– Новый проект федерального закона, прописывающий усло
вия государственной финансовой поддержки страхования рис
ков сельскохозяйственных товаропроизводителей, предлагает 
много нововведений. Не все они могут быть восприняты одно
значно. С одной стороны, предлагаемые новшества могут при
вести к серьезным проблемам в части эффективного использо
вания государственных средств и создания надежной системы 
стабилизации доходов сельскохозяйственных производителей, 
величина которых в основном зависит от влияния природных 
рисков. С другой стороны, предлагаемые условия могут быть 
неинтересны сельскохозяйственным производителям, т. к. по 

Леонид Голованов, 
начальник Управления 
страхования аграрных 
и природных рисков 
компании «РОСНО»:

В

Не все нововведения могут быть 
восприняты однознач­но!
В странах с развитым сельскохозяйственным производст
вом уже давно существует законодательная и нормативно-
правовая база, определяющая порядок и правила страхова
ния рисков в АПК. В России до сих пор подобная эффективная 
база сформирована не была. 
Внесение в Госдуму проекта закона «О сельскохозяйственном 
страховании, осуществляемом с государственной финансо
вой поддержкой» является важным этапом на пути форми
рования законодательной и нормативно-правовой базы, оп
ределяющей порядок и правила страхования рисков в АПК. 
Однако большинство участников рынка, активно обсуждая 
инициативу депутатов, подчеркивают, что проект закона 
требует доработки.
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сути не удовлетворяют их потребности. В такой противоречи
вой ситуации идеальной была бы модель страхования, при ко
торой у производителей есть возможность развивать и повы
шать эффективность своего производства, например внедрять 
передовые технологии, а система движения субсидий проста 
и прозрачна.

Проектом закона определены достаточно узкие условия стра
хования, которые не покрывают риски сельскохозяйственных 
товаропроизводителей, ориентированных на внедрение совре
менных технологий, и не включают в себя положения, соответст
вующие условиям «зеленой корзины» ВТО. Отдельные условия, 
предусмотренные проектом закона, и их жесткая регламента
ция значительно повышают затраты сельскохозяйственных то
варопроизводителей на страхование.

Кроме того, закон не содержит положений о страховании до
ходов сельскохозяйственных товаропроизводителей, хотя такие 
программы могут входить в «зеленую корзину» ВТО и получа
ют широкое распространение в мире.

Однако стоит признать, что все-таки основной недостаток 
действующей системы государственной поддержки страхования 
заключается не в порядке распределения субсидий и не в огра
ничении возможностей перестрахования, а в недостаточно чет
ких и эффективных условиях страхования, включая важнейший 
элемент страхования – оценку рисков. Именно оценка рисков 
определяет затраты на страхование и гарантирует исполнение 
страховщиками обязательств по выплате возмещения. Поэто
му страховые тарифы и ставки для расчета субсидий должны 
быть разделены, так как ставки для расчета субсидий не опре
деляют стоимость страхового риска, а являются только элемен
том госрегулирования.

Эффективней было бы выделить ставки для расчета субси
дий как инструмент, определяющий объем поддержки по кон
кретному договору страхования, а страховые тарифы сделать 
свободными. Это позволит устанавливать страховые тарифы, 
соответствующие риску конкретного страхователя, а значит, – 
эффективнее использовать бюджетные средства.

Поэтому мы считаем, что проект закона требует 
доработки. 

Предлагаемые в проекте закона нормы не принесут кар
динальных изменений для рынка страхования сельскохозяй
ственных рисков, так как сами по себе не являются опреде
ляющими в страховании, а больше напоминают ограничения 
эволюционного развития, включая и методы государственно
го регулирования.

Сложившиеся условия страхования с государственной под
держкой останутся малопривлекательными для многих стра
хователей, а увеличение статистических данных о застрахован
ной доле будет достигнуто за счет увеличения предоставляемых 
субсидий, Ситуация похожа на историю развития страхования 
в отдельных странах Европы.

Разрабатываемые Минсельхозом совместно с Минфином 
методики определения страховой стоимости и суммы убыт
ков должны включать в том числе условия «зеленой корзины» 
ВТО. Например, страховая стоимость должна определяться как 
средняя не только за 5 лет, но и за 3 последних года, и средняя 
за 3 года из предшествующих 5, исключая минимальные и мак
симальные значения.

Сейчас, чтобы получить компенсацию из госбюджета, сель
скохозпроизводителям необходимо уплатить страховую пре
мию в полном объеме в период, когда у них практически не ос
тается свободных средств, которые они могли бы направить на 
страхование, даже ожидая их возврата в дальнейшем. Поэтому 

мнение экспертов
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– В целом сельское хозяйство по определению является сфе
рой высокого риска. Поэтому все, что связано со страхованием 
этих рисков, является положительным.

Сегодня Правительством активно рассматривается вопрос 
о продовольственной безопасности. Другими словами, государ
ство должно быть обеспечено собственным продовольствием, 
особенно социально значимыми продуктами. Предприятия, ко
торые участвуют в формировании продовольственной безопасно
сти, хотят чтобы их деятельность была рентабельна. И страхова
ние снижает риски убытков инвесторов от этой деятельности. 

Ведь сельскохозяйственный бизнес – это та сфера, в которой 
трудно что-либо прогнозировать заранее. Например, возьмем 
сезон с осени 2008 г. по весну 2009 г. Для свиноводства и птице
водства этот период складывается благоприятно, а для молоч
ного животноводства и зерновиков – неблагоприятно. И стра
хование – это очередной инструмент для того, чтобы убедить 
инвесторов вкладывать деньги не в земли, как это было до сих 
пор, а именно в сельскохозяйственное производство. Однако 
этот инструмент будет действен, если он действительно помо
жет снизить риски.

Безусловно, законопроект о страховании сельского хозяйст
ва нельзя рассматривать как закон, который решит все пробле
мы АПК, это один из элементов комплексного подхода. На мой 
взгляд, основная система поддержки и помощи сельхозпроиз

водителю – это система кредитования. И с этой точки зрения 
система страхования может дать банкирам гарантию, которая 
уменьшит для них риск, связанный с выдачей кредита. Ведь кре
дитные ресурсы – основной источник обеспечения крестьян обо
ротными средствами, которые, в свою очередь, являются зало
гом эффективной работы сельхозпроизводителей. 

Андрей Даниленко, 
президент Группы компаний 
«Русские Фермы»:

получает субсидию из бюджета и уже из нее оплачивает остав
шуюся часть страховой премии. Это позволит снизить финан
совую нагрузку на сельскохозяйственных товаропроизводите
лей во время посевной.

Говорить же о минусах, по моему мнению, пока преждевре
менно, так как законопроект не прошел даже первое чтение. 
Если закон будет принят, то это станет важным шагом в разви
тии сельскохозяйственного страхования в России. Недоработки 
закона покажет время, но их можно будет выявить и устранить 
уже в процессе работы.

Страхо­вание – это очередной ин­
стру­мент для то­го, что­бы убедить 
инвесто­ров вкладывать деньги не 
в земли, как это было до сих пор, 
а именно в сельско­хо­зяйственное 
про­изводство.

мнение экспертов

– Мы полностью поддерживаем депутатскую инициативу 
о внесении в Госдуму проекта закона «О сельскохозяйственном 
страховании, осуществляемом с государственной финансовой 
поддержкой».

Самое большое достоинство законопроекта – распределение 
сельскохозяйственного страхования с государственной финансо
вой поддержкой на сельскохозяйственных животных. 

Еще один плюс данного законопроекта – в нем предусмот
рена возможность выбора страхователем варианта собственно
го участия в убытке (зеленый и желтый полисы). Расширение 
линейки страховых продуктов позволит страхователю выбрать 
наиболее подходящий уровень страховой защиты, тем самым 
оптимизировав затраты на страхование.

Кроме того, законопроектом предусмотрена рассрочка опла
ты страховой премии таким образом, что сначала страхователь 

так важно, чтобы страхователи получили возможность частич
но уплачивать страховую премию из суммы полученной субси
дии, которая соответственно определяется исходя из страховой 
премии, установленной договором страхования.

Прописанные в проекте закона действующие условия полу
чения субсидии (компенсации) недостаточно гибкие – как по ус
ловиям страхования, включая перечень страховых рисков, так 
и по ставкам для расчета субсидий (которые фактически в за
вуалированной форме являются обязательными страховыми та
рифами и не всегда отражают реальную стоимость риска). Став
ки субсидирования не определяют величину страхового риска 
и должны отражать только размер компенсации по конкретно
му договору страхования в соответствии с политикой государст
венной поддержки и объемом бюджетных средств.

Кроме того, ставки (тарифы) зафиксированы для целого ре
гиона, что не совсем корректно, так как в регионе есть разные 
климатические зоны, и этот момент следует учитывать. Кроме 
того, тарифная политика страховых компаний во многом зави
сит от качества управления рисками, принятыми страховщи
ком. Страховые тарифы должны отражать риск конкретного 
объекта страхования и страхователя, и подход к определению 
тарифа должен быть дифференцированным.

Классическое страхование урожая остается сложным и мало
прозрачным. Оно требует дорогостоящего сопровождения дого
воров страхования, большого количества документов для под
тверждения страхового случая и размера понесенных убытков, 
при этом многие вопросы так и остаются предметом для субъ
ективной оценки в каждом конкретном случае. 

В России необходимо принять пакет законов, которые позво
лили бы сделать страхование частью технологического процес
са сельскохозяйственных предприятий, эффективной системой 
управления рисков. При их подготовке должен быть разработан 
новый прозрачный механизм государственного регулирования 
страхования рисков в АПК в сочетании с эффективными рыноч
ными принципами регулирования, ведь страхование является 
еще и финансовым инструментом для кредиторов. 

Константин Волков, 
ведущий специалист Центра страхования 
имущества СК «Русский мир»:
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Саморегулирование бизнеса

Елена МаксимоваАвтор: А. С. Зорин,
президент Ассоциации 
хлебопеков Санкт-Петербурга

Эксперт:

Любой российский предприниматель, каким бы успешным 
и честным он ни был, перед проверкой налоговой инспекции 
всегда испытывает серьезный стресс. И поэтому, если у биз
несменов появляется возможность каким-то образом мини
мизировать контакты с власть предержащими, они старают
ся использовать эту возможность по максимуму. Возможно, 
поэтому в 2007 году в России появились саморегулируемые 
организации, вступление в которые не только освобождает 
бизнесмена от общения с чиновниками, но и гарантирует за
щиту в случаях, когда это необходимо.

очему-то в русском созна­нии крепко-на­крепко 
с детства сидит несколь­ко фобий, ха­рактер­
ных, пожа­луй, для ка­ждого жителя на­шей стра­
ны. На­пример, мы все очень боимся перемен, 

так как уверены, что как бы плохо ни было, всегда 
может быть еще хуже. А еще мы терпеть не можем, 
когда нас контролируют. Но в то же время постоян­
но ищем поддержки и за­щиты.

П
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Что такое саморегулирование 
Важнейшей функцией саморегулируемой организации является защита интересов 

предпринимателей в их отношениях с государством. При возникновении любых кон
фликтов и споров между органом исполнительной власти и членом саморегулируемой 
организации, противостоять государству от имени данного участника будет сама ор
ганизация. Соответственно, весь процесс разбирательства конфликта ложится на пле
чи организации: индивидуальное противостояние предпринимателей государству за
меняется коллективным. Кроме того, одной из важных функций саморегулируемой 
организации является функция посредника при разрешении споров между членами 

данной организации, а также между ними и потреби
телями их продукции и услуг.

Безусловно, для предпринимателей преимущества 
вступления в такую организацию очевидны: их инте
ресы будут отстаиваться коллективно. Больше – ника
кого давления со стороны бюрократического аппара
та, никаких ненужных стрессов. 

Однако согласно закону «О саморегулируемых орга
низациях», «под саморегулированием понимается са
мостоятельная и инициативная деятельность, которая 
осуществляется субъектами предпринимательской 
или профессиональной деятельности и содержанием 

которой являются разработка и установление стандартов и правил указанной деятельно
сти, а также контроль над соблюдением требований указанных стандартов и правил».

Другими словами, главное требование саморегулируемой организации к производи
телю – качество выпускаемых товаров или услуг. И контроль качества осуществляется 
непосредственно членами организации.

Опять контроль?
Для того чтобы саморегулируемая организация могла защитить бизнесмена перед 

госаппаратом, необходимо, чтобы к ней было доверие – как у потребителя, так и у ор
ганов власти. А доверие это будет только в том случае, если ее участники будут выпус
кать качественную продукцию. Именно поэтому и необходимо осуществлять внутри 
организации контроль качества. 

Однако почему-то условие контроля качества внутри саморегулируемой организа
ции, отталкивает некоторых производителей от вступления в нее. Получается пара
докс. Предприниматели понимают, что один в поле не воин, хотят, чтобы их права от
стаивали, ищут защищенности, однако при этом они не готовы отвечать за качество 
своей продукции. 

прямая речьКонцы в воду?
Предприниматели, которые уверены 

в качестве своей продукции, готовы всту
пить в саморегулируемые организации, 
а саморегулируемые организации долж
ны иметь систему стимулирования про
изводителей качественной продукции 
и услуг. Однако и тут, оказывается, не все 
так просто. Оказывается, чтобы восполь
зоваться своими полномочиями, саморе
гулируемым организациям необходимо 
пройти через множество препятствий, 
столкнуться с нестыковками законов.

Таким образом, каждый предпри
ниматель может сам для себя опреде
лять, как ему решать свои проблемы: 
в одиночку или сообща, и чего опасать
ся больше: контроля качества или по
тери потребителя и, как следствие, 
конкурентоспособности. 

А. С. Зорин:
– Мы создали Союз производственных и торговых компаний продовольст

венного рынка, в который входят пищевые и торговые предприятия. В нояб
ре прошлого года зарегистрировали устав, а в августе этого года разработа
ли стандарты и правила работы по законам саморегулируемых организаций 
и внесли все изменения в устав. Минюст зарегистрировал новую редакцию 
устава. Теперь нам нужно попасть в реестр, чтобы взять полномочия, кото
рые даны законом о саморегулируемых организациях. Вышло постановле
ние Правительства, которое утвердило порядок внесения в реестр саморе
гулируемых организаций. Порядок утвержден, только нет полномочного 
органа. Из закона вытекает, что при отсутствии уполномоченного органа 
регистрирующий орган должен принимать документы и вносить в органи
зацию в госреестр, но в управлении Минюста по Санкт-Петербургу, где мы 
регистрировали новую редакцию устава, к этой процедуре не готовы. В ито
ге, 1 декабря был год с выхода закона «О саморегулируемых организациях», 
а мы до сих пор не можем узнать, куда нам подавать документы на саморегу
лирование. И мы говорим о том, что хотим построить в стране нормальные 
рыночные отношения. 

«Для того чтобы саморе
гулируемая организация 
могла защитить бизнес
мена перед госаппара
том, необходимо, чтобы 
к ней было доверие – как 
у потребителя, так и у ор
ганов власти». 

А. С. Зорин:
– Саморегулируемые организации 

не хотят держать аутсайдеров. Мы 
отвечаем за качество перед потреби
телями, в том числе – страховыми 
фондами и резервами. Поэтому кон
трольный орган саморегулируемой 
организации в первую очередь занят 
мониторингом качества продукции, 
в том числе, с привлечением в необ
ходимых случаях экспертов.

Безусловно, членство в любой ор
ганизации предполагает опреде
ленную ответственность. Одна
ко, изучив стандарты и правила 
саморегулируемых организаций 
и столкнувшись с требованием 
«мониторинг качества», многие 
предприниматели отказываются 
вступать в такие организации. Полу
чается, что производители не гото
вы к такому внутреннему контролю, 
их приучили «позвоночным спосо
бом» решать вопросы с властью. Про
изводители привыкли брать не каче
ством продукции, а необъективной 
рекламой, «заадминистрированны
ми» процедурами товародвижения 
и зачастую демпингом.

Саморегулируемая организация 
несет ответственность не перед вла
стью, а прежде всего – перед потре
бителем. Мы понимаем, что осущест
вляем внутренний контроль, чтобы 
оправдать доверие потребителя.

прямая речь
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На мероприятии обсуждались проблемы, которые всегда 
были актуальными для представителей АПК.

Специалисты и эксперты в области сельскохозяйственных 
наук, представители агробизнеса и органов власти собра
лись, чтобы обменяться информацией, а также найти опти
мальные решения актуальных задач в области возделыва
ния зерновых культур и производства зернопродуктов.

В приветствии участникам конгресса полпред Президен
та РФ в СЗФО И. И. Клебанов отметил, что производство 
зерна – одно из стратегических направлений России. По его 
словам, наша страна способна производить свыше 100 млн 
т зерна и экспортировать 20-25 млн т без ущерба для внут
реннего рынка. 

Вице-губернатор Ленинградской области С. В. Яхнюк осо
бое внимание уделил проблемам хлебопекарной отрас
ли, переживающей удорожание себестоимости производ
ства хлеба, сложные отношения с сетевыми магазинами, 
в результате которых сокращаются объемы производства, 
вплоть до банкротства предприятий. 

Зампредседателя Санкт-Петербургского научного цен
тра академик С. Г. Инге-Вечтомов подчеркнул, что сотруд
ничество специалистов, имеющих большой опыт работы, 
подкрепленный фундаментальными исследованиями и ин
новационными практическими наработками, – залог ус
пешного развития АПК нашей страны.

В. И. Кирюшин, основатель адаптивно-ландшафтной 
системы земледелия, в своем выступлении рассказал 
о причинах отставания российского зернового хозяйства 
от мирового уровня. Докладчик рассказал об ошибочных 
и вредных для экономики и жизни сельского населения ре
шениях и действиях органов власти. В. И. Кирюшин убеди
тельно доказал необходимость перевода аграрного секто
ра с экстенсивного на интенсивный тип. По его мнению, 
это позволит решить проблемы обеспечения продовольст
венной независимости России и укрепить позиции страны 

Зер­но и хлеб России

Светлана Карельская 4-й конгресс  
«Зерно и Хлеб России»

Событие:Автор:

В ноябре прошлого года в Северной столице прошел 4-й конгресс «Зерно 
и хлеб России». Инициа­тором и главным орга­низа­тором мероприятия является выста­вочная 
компа­ния «ФАРЭКСПО».

Специалисты и эксперты в облас­
ти сельскохозяйственных наук, пред­
ставители агробизнеса и органов 
власти собрались на конгресс «Зер­
но и хлеб России», чтобы обменять­
ся информацией, а также найти опти­
мальные решения актуальных задач 
в области возделывания зерновых 
культур и производства зернопродуктов.

в мировом продовольственном балансе – не только в зерно
вом, но также в мясном и молочном направлениях.

Интересен был доклад главного научного сотрудника 
ВНИИ защиты растений М. М. Левитина «Микофлора зер
на и здоровье человека». Выступающий рассказал о том, что 
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зерно, выращенное или хранящееся 
в неправильных условиях, может быть 
опасным для здоровья человека. Фито
патогенные грибки, сопровождающие 
семена и зерно, становятся причиной 
аллергий, инфекционных микозов ко
жи, глазной роговицы. Поэтому необ
ходим тщательный контроль за зерно
продукцией и медицинский контроль 
над людьми из группы риска и меры 
по укреплению здоровья населения.

Специалисты АПК обсуждали про
блемы обеспечения продовольствен
ной безопасности России, снижения 
качества продовольственного зерна, 
ассортимента, качества и инноваций 
в технологиях производства хлебопро
дуктов, а также состояние и перспек
тивы российского и мирового рынков 
зерна и зернопродуктов. В частности, 
конгресс-директор ЗАО «ФАРЭКПО» 
Д. Н. Ленков проследил тренды в дина
мике посевных площадей, объемов соб
ранного урожая и цен на пшеницу, яч
мень, муку и другие зернопродукты, 
в том числе – хлебобулочные изделия. 

О проблемах российских хлебопеков​ 
и путях поддержания рентабельности 
на хлебозаводах, а также о традициях, 

ассортименте и качестве в хлебопече
нии на северо-западе России рассказал 
вице-президент Российского союза 
пекарей, генеральный директор ком
пании «Архангельскхлеб» С. Н. Под
колзин. По его мнению, хлебопече
ние – одно из важнейших направлений 

для обеспечения продовольственной 
безопасности. 

«Самая главная проблема хлебопеков 
Северо-Запада – закупка сырья. Поэто
му наша продукция на 30% дороже, 
чем в южных регионах страны. Соот
ветственно, мы можем продавать свой 

хлеб только в нашем регионе, не рас
ширяя географию продаж. Таким об
разом, рентабельность хлебопечения 
на Северо-Западе довольно низкая», – 
уверен С. Н. Подколзин. 

Однако, по мнению докладчика, ес
ли хлебопеки Северо-Запада будут 
постоянно следить за качеством про
дукции и правильно разрабатывать ас
сортиментную политику, они все же 
смогут получать прибыль с хлебопе
карного бизнеса.

В рамках конгресса также прошел 
брифинг для журналистов. Предста
вителей СМИ в основном интересова
ло, что будет с ценой на хлеб в ближай
шем будущем. Специалисты отметили, 
что падения цен на хлеб, о котором го
ворили как о следствии падения цен 
на зерно, не возникнет. Урожай зерна 
действительно высок, однако качество 
его в этом году оставляет желать луч
шего: хорошее зерно в дефиците. 

В заключение состоялась поездка во 
Всероссийский НИИ растениеводст
ва им. Н. И. Вавилова, где участники 
конгресса имели возможность позна
комиться с уникальной коллекцией 
семян зерновых. 

«Перевод аграрного секто-
ра с экстенсивного на ин-
тенсивный тип позволит 
решить проблемы обес-
печения продовольствен-
ной независимости России 
и укрепить позиции стра-
ны в мировом продоволь
ственном балансе».
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Выставку Sweet Eurasia можно назвать 
одним из самых эффективных инстру
ментов привлечения новых покупате
лей. Здесь представлена вся индустрия 
производства сладостей. Это сырье, ин
гредиенты, упаковка, оборудование, 
технологии, а также готовая продук
ция. Судя по отзывам посетителей вы
ставки, Sweet Eurasia – 2008, это дейст
вительно стоящее событие, которое 
обеспечит вам успех.

Международная выставка Sweet Eura
sia в очередной раз готовится создать ат
мосферу, где представители «сладкой» 
индустрии со всего мира смогут уви
деть все самое лучшее: конфеты, шоко

Tel: + 90 (212) 222-90-60,
Fax: + 90 (212) 210-61-76,
info@sweeteurasia.com
www.sweeteurasia.com
www.ipekyolu.info

Sweet Eura­sia –  
  2009

С 18 по 20 июня в турецком городе Стамбуле 
прой­дет крупней­шая выставка «сладкой» индустрии евра­зий­
ского региона – 2009.

Sweet EurasiaСобытие: Контакты: 

лад, печенье, кондитерские компании, 
всемирно известных дистрибьюторов, 
производителей, экспортеров и импор
теров. Это место, где можно значитель
но укрепить свои позиции в бизнесе.

Sweet Eurasia – огромная выставка, 
участники которой выходят на новые 
рынки, приобретают новых клиентов, 
увеличивают обороты бизнеса, устанав
ливают международные контакты. Это 
отличное место для обмена ценным 
опытом и приобретения перспектив
ных деловых партнеров. 

Цель выставки – презентация иннова
ций в кондитерской отрасли евразий
ского региона. 

На Sweet Eurasia – 2009 будет пред
ставлено 150 экспонентов более чем 
из 25 стран, более 5000 профессиональ
ных посетителей из 70 стран – Турции, 
Германии, Италии, Испании, Польши 
и других.

Выставка снова станет ключевым собы
тием для тех, кто хочет познакомиться 
с актуальными тенденциями отрасли 
и завязать новые контакты. 

Как и в прошлом году, у участников 
будет замечательная возможность про
вести несколько дней в Стамбуле и укре
пить свои позиции в бизнесе.

Организаторы выставки Sweet Eurasia – 
2009 делают все, чтобы у профессиональ
ных визитеров и экспонентов было как 
можно больше возможностей продемон
стрировать свою продукцию, а также де
тально ознакомиться с продуктом дру
гих экспонентов. Кроме того, каждое 
событие, происходящее на выставке, бу
дет освещено как в местной, так и в меж
дународной отраслевой прессе, и, таким 
образом, у экспонентов и визитеров вы

Sweet Eurasia дает отличную возможность познакомиться с инновациями отрасли 
и приобрести перспективных деловых партнеров
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ставки есть хорошая возможность зая
вить о себе всему миру. Об этом собы
тии также напишут многие известные 
газеты, расскажут в теле- и радиоэфи
рах региона. 

Можно с уверенностью утверждать, 
что на время выставки Стамбул превра
тится в отличную платформу для поис
ка новых дистрибьюторов на обширном 
рынке Евразии. 

Sweet Eurasia завоевала достойное ме
сто в ряду других крупнейших событий 
«сладкой» индустрии и стало обязатель
ным к посещению для всех предста
вителей отрасли. Персонал выставки 
учитывает пожелания экспонентов по 
размещению выставочных стендов, 
так что каждый участник Sweet Eurasia 
2009 сможет выгодно представить свою 
продукцию. 

Как и в прошлом году, Sweet Eurasia 
проводится в Стамбуле – единственном 
городе в мире, который расположен сра
зу на 2-х континентах – Европе и Азии. 
Именно поэтому Стамбул имеет боль

шее право называться «Евразией», чем 
другие города евразийского региона. 

Учитывая тот факт, что Турция – страна, 
в которой 70% населения моложе 35 лет, 
Sweet Eurasia предоставит своим между
народным гостям уникальную возмож
ность строить новые долговременные де
ловые отношения. Кроме того, каждый 
посетитель выставки сможет соприкос
нуться с местным рынком, который явля
ется одним из наиболее быстрорастущих 
в Европе. На выставке он будет представ
лен в очень большом объеме.

Стоит отметить, что посетители вы
ставки подпишут договоры и установят 
контакты с лучшими экспортерами ре
гиона. Чтобы отвечать высоким требова
ниям личных деловых встреч, на выста
вочной площадке в прошлом году были 
организованы «Бизнес-встречи». Огром
ное количество импортеров и покупате
лей могли оценить преимущество этой 
программы, подписав ценные контрак
ты. 200 покупателей из США, Израиля, 
Афганистана, Албании, ОАЭ, Белоруссии, 

Боснии, Алжира, Китая, Канады, России, 
Судана, Украины и других стран снова 
встретятся во время выставки Sweet Eura
sia – 2009 на «Бизнес-встречах». 

Sweet Eurasia становится эксклюзив
ным профессиональным событием, де
монстрирующим новейшие продукты, 
концепции и инновации ведущих миро
вых производителей сладостей. 

Посетите событие, на котором вы смо
жете провести время с максимальной 
пользой для своего бизнеса. Пусть ваш 
голос услышат на евразийском рынке! 
Сделайте шаг в будущее. Это крупней
шая интернациональная выставка кон
фет, печенья, шоколада, кондитерских 
изделий евразийского региона. Если вы 
хотите продвинуть вашу марку и стать 
всемирно известными, то эта выставка – 
специально для вас. 

Sweet Eurasia – пропуск в мир «слад
кой» индустрии. Не упустите возмож
ность открыть для себя огромный мир 
сладостей евразийского региона на 
Sweet Eurasia – 2009 с 18 по 20 июня! 
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Наталья Галечьян,
директор по связям с общественностью  
НП «Санкт-Петербургский Экологический союз»

Автор:

Перспективы развития  
эко­ло­гиче­ско­го сель­ско­го хо­зяйства в России

последние годы в России отме­
чается расту­щий интерес к эко-, 
органик- и биопродуктам. На пол­
ки наших магазинов, как прави­

ло, такие товары попадают из Евро­
пы. Перспективно ли выращивание 
такой продукции в России? Повлияет 
ли кризис на развитие этого сектора 
рынка? И какова госу­дарственная поли­
тика в области органического сель­ско­
го хозяй­ства в России на сегодняшний 
день? 

Эти и многие другие вопросы обсуж
дали участники 2-й Международной 
конференции «Перспективы развития 
и продвижения в России рынка эколо
гически безопасного и здорового пита
ния», которая прошла 9 февраля в Мо
скве на выставке «ПРОДЭКСПО – 2009» 
в рамках Салона здорового питания 
BioOrganic.

Организаторами конференции вы
ступили Санкт-Петербургский экологи
ческий союз и компания «ФЭР ЭКС». 

На мероприятии выступили пред
ставители государственной власти, за
рубежных органов по сертификации 
био- и органик-продукции (Италия, 
Германия, Армения), а также участни
ки российского и зарубежного рынков 
экологически безопасных продуктов 
питания.

 «Россия имеет огромный потенциал 
развития рынка экологически безопас
ного и здорового питания, потому что 
Россия – единственная страна на зем
ном шаре, которая имеет порядка 40% 
не тронутых техногенной деятельно
стью территорий, – сказал, открывая 
конференцию Семен Гордышевский, 
председатель правления Санкт-Петер
бургского экологического союза. – Не 
секрет, что сейчас практически во всех 
сегментах рынка продовольствия Рос
сия является, увы, крупным импорте

ром. Кризис усугубляется еще и тем, 
что мы ввозим значительную часть 
продовольственного сырья, отсюда 
и наблюдаемый рост цен в магазинах. 
В этой связи наша конференция кажет
ся особенно актуальной. Подъем сель
ского хозяйства, тем более базирую
щегося на производстве экологически 
безопасной, здоровой продукции, мо
жет стать мощным толчком в правиль
ном направлении».

Что же такое рынок экопродукции 
в России сегодня, и есть ли он у нас во
обще? Заглянем в московские экосупер
маркеты «Грюнвальд», «Глобус Гурмэ» 
или петербургский «СуперБабилон», 
где есть отдельная секция с экопродук
цией. Что же мы там увидим? Весь ас
сортимент эко-, био-, органик-товаров 
ввозится из-за рубежа. Продукции оте
чественного производителя практиче
ски нет. В основном на прилавках ле
жат продукты с достаточно большим 

сроком хранения (такие как крупы, ма
кароны, мед, кофе, соки и т. п.) и по 
очень высокой цене. Но ведь прежде 
всего потребителя интересуют мясная 
и молочная продукция, овощи, фрук
ты… Вот так и получается, что даже те, 
кто с удовольствием покупали бы эко
продукцию, сталкиваются с отсутстви
ем ассортимента и заходят в такие мага
зины редко. Так где же отечественные 
производители экологически безопас
ной продукции?

«В Европе рынок экологически безопас
ной продукции активно развивается, – 
отметила Инна Анисимова, директор 
Санкт-Петербургского экологическо
го союза. – На Западе производителей 
такой продукции достаточно сильно 
поддерживает государство. Немаловаж
ным фактором, послужившим успеш
ному развитию данного направления, 
явилось полное отсутствие необоснован
ного декларирования экологических 

Василий Межевикин, 
начальник отдела пищевой 
промышленности Министерства 
сельского хозяйства РФ 

В
«Страны ЕС установили меры дополни
тельной поддержки предприятий, зани
мающихся производством экологически 
безопасного сырья и продуктов. Эти ме-
ры выражены в государственных дотаци
ях и субсидировании. Российское Прави
тельство готово предпринять такие же 
шаги в ближайшем времени». 
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свойств продукции благодаря жесткому 
контролю опять же со стороны государ
ства. Производители продуктов пита
ния моментально реагируют на покупа
тельские предпочтения, выставляя на 
прилавки товары с надписями “экологи
чески чистый”, “эко”, “био”, однако, к со
жалению, ничего общего с настоящей, 
сертифицированной экопродукцией та
кие товары не имеют».

Именно отсутствие государственного 
регулирования самодеклараций и под
держки в этой сфере тормозит разви
тие рынка экопродуктов в России.

К сожалению, участникам конферен
ции так и не удалось услышать запла
нированный доклад о государствен
ной политике в области экологически 
безопасной продукции от представите
лей законодательной власти (Государ
ственная Дума РФ, Московская област
ная дума). 

Хотя начальник отдела пищевой про
мышленности Министерства сельско
го хозяйства РФ Василий Межевикин 
сообщил, что «проект доктрины продо
вольственной безопасности России ста
вит в качестве первоочередной задачу 
по экологизации пищевых продуктов, 
так как качество и безопасность пище
вых продуктов определяет состояние 
здоровья населения и судьбу будущих 
поколений». 

Он также отметил, что «страны ЕС уста
новили меры дополнительной поддерж
ки предприятий, занимающихся произ
водством такого рода сырья и продуктов, 

что выражается в государственных дота
циях и субсидировании. Российское Пра
вительство уже готово в скором времени 
предпринять такие же действия и в Рос
сии, т. к. наша страна имеет значительно 
более богатый потенциал в сравнении 
с Европой для получения экологически 
безопасного сырья». Посмотрим, насколь
ко быстро эти намерения перейдут в ре
альные действия, пока же на практике 
мы сталкиваемся с отсутствием каких-ли
бо реальных шагов».

Мичела Коли, менеджер междуна
родных проектов итальянского орга

на по добровольной экологической 
сертификации ICEA, рассказала, что, 
несмотря на проблемы, которые сего
дня охватили глобальную экономику, 
мировой рынок органических продук
тов продолжает неуклонно расти. Так, 
производство органических продук
тов питания в одной только Германии 
должно в ближайшее время увеличить
ся на 10%. Эта страна, наряду с Итали
ей и рядом других, – один из крупней
ших производителей экопродуктов 
в мире. Самыми крупными рынками 
потребления таких продуктов являют
ся США и Япония, где спрос на органи
ческие продукты увеличивается почти 
в геометрической прогрессии. Площа
ди, занятые под производство органи
ческих сельскохозяйственных культур, 
также продолжают расти. По данным 
на 2006 год, в мире под органические 
сельскохозяйственные культуры заня
то более 30,4 млн га. 12,3 млн гектаров 

такой земли находится в Австралии – 
это страна с самой большой площадью 
земель, отведенных под органическое 
сельское хозяйство. Мичела также оста
новилась в своем выступлении на стан
дартах «органик». Такие стандарты су
ществуют для Европейского союза (EU 
Regulation 834/2007), США (USDA), Япо
нии (JAS) и других стран, однако все 
они имеют общие принципы – отказ 
от использования химических удобре
ний, пестицидов, применение традици
онных методов выращивания сельско
хозяйственной продукции. 

В российском законодательстве упо
минание «органических продуктов» 
появилось лишь летом 2008 года, ко
гда главный государственный сани
тарный врач России Геннадий Онищен
ко издал постановление, касающееся 
санитарно-эпидемиологических тре
бований к органическим продуктам 
(СанПиН 2.3.2.2354-08). Данные требова
ния, по сути, являются переводом запад
ных стандартов «органик» на русский 
язык. Константин Эллер, заведующий 
лабораторией аналитических методов 
исследования пищевых продуктов ГУ 
НИИ питания РАМН, прокомментиро
вал это следующим образом: «Онищен
ко поставил нам задачу, чтобы мы сфор
мулировали те подходы к развитию 
органического сельского хозяйства, ко
торые есть во всем мире и при этом от
ражают нашу российскую реальность. 
Я считаю, что бороться с техническим 
прогрессом – бессмысленное занятие. 

«Производители продук
тов питания моменталь
но реагируют на покупа
тельские предпочтения, 
выставляя на прилавки то
вары с надписями “экологи
чески чистый”, “эко”, “био”, 
однако, к сожалению, ниче
го общего с настоящей, сер
тифицированной экопро
дукцией такие товары не 
имеют».

Инна Анисимова, 
директор Санкт-Петербургского 
экологического союза 

Мичела Коли, 
менеджер международных 
проектов итальянского 
органа по добровольной 
экологической 
сертификации ICEA

«Германия и Италия – одни из крупнейших производи
телей органических продуктов питания в мире. Самы
ми крупными рынками потребления экопродуктов яв
ляются США и Япония, там спрос на них увеличивается 
почти в геометрической прогрессии». 
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Да, конечно, сейчас особую популяр
ность приобрели на рынке всего мира 
органик-продукты, которые выращи
ваются без применения химии. Но! Со
всем ее избегать в современном мире 
нецелесообразно». 

Константин Эллер считает, что для 
того чтобы определить экологическую 
безопасность продукции, недостаточ
но проверить только непосредствен
но готовый продукт. «Основным под
ходом должен быть так называемый 
good manufacturing practice, то есть нор
мальная практика производства. Как 

бы ни контролировали безопасность 
и качество самой продукции, прежде 
всего необходимо смотреть производ
ство. Какие на производстве приме
няются технологии, каким образом 
достигается урожайность и качество? 
Важен не столько полный отказ от ис
пользования химических удобрений, 
сколько рационализация их приме
нения. На уровне государства подход 
органического земледелия являет
ся менее рациональным в сравнении 
с производством, которое направлен
но на снижение нагрузки на окружаю
щую среду», – заявил он.

Об этом же говорила и Юлия Граче
ва, директор по развитию Санкт-Пе
тербургского экологического союза. 
По ее словам, «международные стандар
ты “органик” ориентированы в основ
ном на мелких и средних производите
лей сельскохозяйственной продукции. 
Крупным же производителям и перера
ботчикам пищевой продукции, кото
рые в основном осуществляют продо

вольственное обеспечение населения, 
достаточно сложно соответствовать 
данным стандартам. Тем не менее, сти
мулировать снижение производствен
ной нагрузки на окружающую среду 
наиболее эффективно именно у таких 
предприятий, из-за их существенного 
воздействия на окружающую среду. По
стоянное улучшение экологических 
аспектов, выявление “лидеров отрас
ли” – это цель экологической марки
ровки по стандарту ИСО 14024, такой 
вид сертификации основан на четких 
критериях и является самым оптималь

ным для крупных производственных 
комплексов. Именно охрана окружаю
щей среды и стремление обеспечить 
население своей страны качественны
ми, экологически безопасными про
дуктами должны быть главной целью 
экологической сертификации». Юлия 
Грачева также рассказала об экологи
ческой маркировке «Листок жизни» – 
единственной российской системе 
добровольной экологической сертифи
кации, основанной на международном 
стандарте ИСО 14024.

В качестве практического примера 
Ольга Клепикова, заместитель ди
ректора по экономическим вопро
сам Санкт-Петербургского экологи
ческого союза, рассказала о проекте 
«Экологически безопасная продукция 
фермерских хозяйств Ленинградской 
области». В его рамках предполагается 
организация поставок предваритель
но сертифицированной продукции 
фермерских хозяйств в торговые сети. 
Таким образом, потребители, желаю

щие покупать проверенную экопро
дукцию, смогут найти ее в магазинах. 
Она будет отмечена экомаркировкой 
«Листок жизни».

Подводя итоги конференции, можно 
сделать вывод, что в России рынок эко
логически безопасной продукции еще 
только формируется. В числе основных 
причин отставания от Запада – отсут
ствие единообразного понимания по
нятия экологической безопасности 
продукции, размытость позиции го
сударства, отсутствие мероприятий 
по повышению экологической культу

ры населения. Недостаточно осведом
лены не только потребители, – мно
гие производители не имеют точного 
представления о том, что считать эко
логическим продуктом, как правиль
но называть этот продукт и каким 
стандартам должна соответствовать 
экопродукция. Помимо этого появля
ется большое количество псевдоэко
продуктов, что вызывает недоверие 
у потребителей. 

Для развития рынка экологически 
безопасной продукции необходимо 
разработать единые российские стан
дарты, которые возможно гармонизи
ровать с зарубежными, установить пра
вовое ограничение самодеклараций 
производителей, которые своей марки
ровкой вводят покупателей в заблуж
дение (обеспечить все основания для 
обращения в суд в случаях незаконно
го самодекларирования свойств «эколо
гичности» продукции/услуги), а также 
создать государственную систему при
знания органов по сертификации. 

«В рамках проекта “Эколо
гически безопасная продук
ция фермерских хозяйств 
Ленинградской области” бу
дут организованы постав
ки предварительно серти
фицированной продукции 
фермерских хозяйств в тор
говые сети. Продукция бу
дет отмечена экомаркиров
кой “Листок жизни”».

«Для того чтобы опреде
лить экологическую безо
пасность продукции, не
достаточно проверить 
только непосредствен
но готовый продукт. Ос
новным подходом должен 
быть так называемый good 
manufacturing practice, то 
есть нормальная практи
ка производства».

Константин Эллер, 
заведующий лабораторией 
аналитических методов иссле
дования пищевых продуктов 
ГУ НИИ питания РАМН

Ольга Клепикова, 
заместитель директора 
по экономическим вопросам 
Санкт-Петербургского 
Экологического союза
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мероприятии приняли участие пред­
седатель Ассоциации малого биз­
неса в сфере потребитель­ского 
хозяй­ства Алексей Треть­яков, гене­

раль­ный директор ЗАО «Гатчинский ком­
бикормовый завод» Николай Чистяков, 
технический директор концерна «Детско­
сель­ский» Борис Речкин и технический 
директор молокозавода «Галактика» Алек­
сандр Герман.

По словам участников, агропромыш
ленный комплекс Ленинградской облас
ти динамично развивается, несмотря на 
финансовый кризис. В частности, регион 
занимает лидирующие позиции в отрас
лях животноводства и птицеводства. По 
итогам 2008 года объем производства 
молочной продукции в области вырос 
на 2%, мясной – на 20-22%. 

Такие результаты стали возможны бла
годаря накопленному научному потен
циалу, созданию благоприятных условий 
для производства и переработки сельхоз
продукции, финансовой поддержке на об
ластном и федеральном уровнях. Именно 
благодаря комплексу мер по поддержке 
и развитию АПК Ленобласть является ре
гионом, в котором сезонность не влияет 
на объемы и качество производимой про
дукции. В частности, предприятия облас

ти ежедневно поставляют переработчи
кам 1400 тонн молока. 

В 2009 году Ленинградская область поч
ти на 20% увеличит финансирование сель
ского хозяйства и рыболовства за счет соб
ственных финансовых ресурсов. В целом 
удельный вес расходов на АПК в текущем 
году превысит 13% от общего объема фи
нансовой поддержки национальной эко
номики в регионе. В частности, прави
тельство Петербурга и администрация 
гатчинского района компенсировали про
цент по кредиту на строительство нового 
молокозавода «Галактика» в Гатчине. 

Однако, несмотря на то, что поддержка 
АПК в Ленобласти осуществляется на дос
таточно высоком уровне, предприятия 
данного комплекса сталкиваются с ря
дом серьезных проблем. 

Во-первых, российский рынок очень 
зависим от импортных продуктов пи
тания – их доля доходит до 80%. Вторая 
серьезная проблема, которая мешает раз
виваться предприятиям АПК, – диктату
ра сетей.

«Главной задачей производителя всегда 
была безубыточная реализация продук
ции. Если же посмотреть на политику се
тей сегодня, то она очень сильно напоми
нает мне продразверстку, про которую 
все мы слышали на уроках истории: ка

кой бы урожай крестьянин ни вырастил, 
у него все равно все заберут, оставив ему 
ровно столько, чтобы не умереть с голо
ду, – считает Алексей Третьяков. – Сего
дня производители поставляют в мага
зины качественную продукцию, а сети 
требуют у них отсрочек платежей до 180 
дней. Они поставлены в условия, когда 
им надо думать не о том, как развивать
ся, а о том, как выжить». 

Кроме того, сети устанавливают почти 
стопроцентные наценки на поставляе
мую им продукцию, и поэтому покупа
тельский интерес к товарам снижается. 

По мнению специалистов отрасли, ситуа
цию может изменить только вмешатель
ство государства. В частности, принятие 
закона о торговле, где будут регламенти
рованы размеры наценки, которые сети 
имеют право устанавливать. 

Николай Чистяков добавил, что цены 
на зерно, в том числе и кормовое, с нача
ла года выросли, и одной из причин их 
роста является рост железнодорожного 
тарифа по перевозке зерна. 

Безусловно, журналистов интересова
ло, насколько мировой финансовый кри
зис повлиял на предприятия агропро
мышленного комплекса. По мнению 
участников конференции, влияние кри
зиса не так сильно, как многие боялись. 
Особо остро его ощущают те предпри
ятия, которые не могут взять кредит 
на развитие из-за того, что банки выдви
гают слишком жесткие условия или во
все отказывают. 

Кроме того, предприятия АПК – одни 
из немногих, кому удалось сохранить ра-
бочие места даже в условиях кризиса.

Кризис – еще не катастрофа. Более того, 
у него есть и положительные стороны. 
В частности, участники круглого стола 
заметили, что в случае девальвации руб
ля у российских производителей сельхоз
продукции появится хороший шанс зна
чительно увеличить экспорт. 

Елена МаксимоваАвтор:

Уро­ки исто­рии
В Санкт-Петербурге 18 февра­ля состоялся круглый 
стол на тему «Интегра­ция области и города в аграрной сфере».

«В 2009 году Ленинградская область 
почти на 20% увеличит финансирование сельского 
хозяйства за счет собственных финансовых ресур-
сов. В целом удельный вес расходов на АПК в текущем 
году превысит 13% от общего объема финансовой 
поддержки национальной экономики в регионе».

В
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Первым продуктом компании стала автоматизиро
ванная справочная система «Сельхозтехника». На се
годняшний день АСС «Сельхозтехника» является, 
пожалуй, самым известным программным продук
том среди сельхозпроизводителей, ведь география 
его использования впечатляет 78 регионов Россий
ской Федерации, а также предприятия Белоруссии, 
Украины, Казахстана, Азербайджана, Молдовы. 

Среди пользователей АСС «Сельхозтехника» мож
но встретить крупные сельхозпредприятия и фер
мерские хозяйства, поставщиков и производителей 
сельхозтехники, высшие и среднеспециальные учеб
ные заведения агроинженерного профиля, регио
нальные и муниципальные органы управления 
АПК, консультационные службы и центры повыше
ния квалификации работников АПК, региональные 
филиалы Россельхозбанка. 

В апреле 2008 года компанией «Агробизнесконсал
тинг была начата разработка автоматизированной 
справочной системы «Хлебопек». 

Сегодня АСС «Хлебопек» – это компьютерная ба
за данных, содержащая информацию о более чем 
3000 моделях хлебопекарного и кондитерского обо
рудования, включая фотографии, описания, техни
ческие характеристики, цены, а также информацию 
о производителях и поставщиках оборудования – 
их контактные телефоны, почтовые адреса и адре
са электронной почты, прайс-листы на поставляе
мое оборудование и многое другое.

Программа поставляется на компакт-диске и не 
может вместить в себя весь объем информации об 
оборудовании. Поэтому специально для пользова
телей АСС «Хлебопек» организован доступ к сер
веру, на котором пользователи могут найти боль
шое количество дополнительной информации 
по интересующему оборудованию, в том числе 
руководства по эксплуатации, видеоролики с де
монстрацией оборудования в работе, фотографии 

А. В. Трутнев,
директор ООО «Агробизнесконсалтинг»,
тел.: +7 (4872) 36-05-91,
e-mail: info@agrobase.ru

Автор:

Авто­матизиро­ванная  
справочная систе­ма «Хле­бо­пек»

Компа­ния «Агробизнесконсалтинг» 
ра­бота­ет в сфере разра­ботки программного обеспечения для сель­ско­
го хозяй­ства и пищевой промышленности с 2006 года. 

и описания отдельных узлов и механизмов, не вошедших в основную 
базу данных и т. д. 

Сегодня в справочной системе представлено более 100 групп хлебопекар
ного и кондитерского оборудования, в том числе делители, тестоотсадоч
ное оборудование, мельницы, просеиватели, печи, формующее оборудо
вание, хлеборезки, транспортировочное оборудование, охладительное 
оборудование, оборудование бестарного хранения, технологические ли
нии для производства кондитерских изделий и многое другое.

В систему вошло оборудование, производимое на предприятиях России, 
Украины, Белоруссии, Болгарии, Германии, Испании, Италии, Франции, 
Чехии, Швейцарии и других стран.

Использование АСС «Хлебопек» позволяет производить сравнительный 
технико-экономический анализ производимого в мире хлебопекарного 
и кондитерского оборудования и осуществлять подбор наиболее эконо
мически эффективного оборудования, поиск производителей и постав
щиков оборудования, мониторинг рынка хлебопекарного и кондитер
ского оборудования.

Для обеспечения достоверности и актуальности информации, представ
ленной в системе, для пользователей предусмотрена возможность еже
дневного обновления базы данных через Интернет или посредством по
лучения на компакт-дисках. 

АСС «Хлебопек» – это компь
ютерная база данных, содер
жащая информацию о более 
чем 3000 моделях хлебопе
карного и кондитерского 
оборудования
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АПК – катализатор 
развития экономики 
страны 
Мировой финансовый кризис 
не заставит Россию отказать
ся от ее стратегических пла
нов, отложить их в «долгий 
ящик». «Наоборот, текущее 
положение дел заставляет 
нас активнее двигаться по 
заявленным приоритетам», 
отметил премьер-министр 
Владимир Путин на Х съез
де партии «Единая Россия», 
обсудившем Концепцию дол
госрочного развития страны.

При этом В. Пу­тин подчерк­
нул, что глобаль­ный кризис еще 
раз подтвердил известную исти­
н у  –  о сно в о й на­ц ио на ль­н о го 
богатства и экономической безо­
паснос ти яв ляетс я конк у рен­
тоспособный реаль­ный сектор 
экономики – и особо отметил необ­
ходимость поддержки отдель­ных 
отраслей, в том числе и сель­ского 
хозяй­ства.

Дей­с т вите ль­но ,  аг рарный 
сектор – это та часть на­родно­
го хозяй­ства, которая при небла­
гоприятном развитии сит уа­ции 
может «потянуть» вниз всю эко­
номику. Это полностью дока­за­ли 
1990-е гг., когда вла­сти относи­
лись к сель­скому хозяй­ству как 
к «черной дыре» экономики. От 
на­следия того периода – резкого 
спа­да аграрного производства , 
потери продоволь­ственной безо­
пасности, высокого уровня агфля­
ции, разва­ла социаль­ной сферы 
деревни – стра­на избавляется с ог­
ромным трудом.

Россий­ская деревня не раз 
дока­зыва­ла, что при эффектив­
ной ра­боте вла­сти и поддержке 
сель­ское хозяй­ство может стать 
дополнитель­ным ка­та­лиза­тором 
развития на­циональ­ной экономи­
ки. Подтверждение тому – первые 
резуль­та­ты реа­лиза­ции приори­
тетного на­циональ­ного проекта 
и пятилетней госпрограммы подъ­
ема села.

Одна­ко меры оздоровления 
коснулись пока лишь неболь­шой 
части сель­ских това­ропроизводи­
телей. Боль­шинство перспектив­
ных проектов в земледелии и жи­
вотноводс тве на­ ходится лишь 
в на­ча­ ле пу т и к ок упаемос т и. 
Некоторые ведущие производи­
тели мяса, молока и зерна вынуж­
дены «за­морозить» выполнение 
своих инвестиционных программ, 
а ясности с финансовой поддерж­
кой государства все еще нет.

Вот почему для россий­ско­
го села так важно, чтобы ста­ли 
реаль­ностью за­явленные гла­вой 

Пра­витель­ства меры по обеспече­
нию достой­ных доходов россиян, 
развитию на­циональ­ной системы 
кредитова­ния, облегчению на­лого­
вого бремени, за­щите отечествен­
ного рынка от недобросовестного 
импорта.

«Кре­сть­ян­ские ве­до­мо­сти»

На Ставрополье 
улуч­шилось качество 
выпускаемого хлеба
В конце 2008 г. Управление 
Роспотребнадзора по Ставро
польскому краю совместно с ко
митетом экономического разви
тия и торговли администрации 
города провело рейды по пред
приятиям, выпускающим хлеб 
и хлебобулочные изделия. 

Как сообщила корреспонден­
ту за­мес­титель на­чальника отде­
ла за­щиты прав потребителей 
Управления Рос­потребнадзора 
по Ставропольскому краю Га­лина 
Новикова , ка­чество выпускаемой 
продукции и са­нитарное состоя­
ние предприятий зна­чите ль­но 
улучшились. 

«Хлеб и хлебобулочные изде­
лия выпуска­ются по утвержденной 
норма­тивной документа­ции, вес хле­
ба соответствует норме. Производ­
ственный контроль осуществляется 
над ка­чеством и выпускаемой про­
дукции, и входного сырья. Тем не 
менее, в двух ча­стных пекарнях выяв­
лены на­рушения требова­ния ГОСТ по 
донесению необходимой и достовер­
ной информа­ции до потребителя», – 
расска­за­ла Га­лина Новикова. Руково­
дители предприятий-на­рушителей 
привлечены к администра­тивной 
ответственности. 

Regnum.ru 

Третья женщина 
в Правительстве
12 марта Президент Дмитрий 
Медведев назначил мини
стром сельского хозяйства 
Елену Скрынник, которая до 
последнего момента руково
дила ОАО «Росагролизинг». 

Президент Рос­сии Дмитрий 
Медведев в четверг на­зна­чил ново­
го гла­ву Минсель­хоза. Вместо поки­
нувшего этот пост Алексея Гордее­
ва, который 10 февра­ля официаль­но 
вступил в должность губерна­тора 

Воронежской области, за сель­ское 
хозяй­ство теперь будет отвечать 
Елена Скрынник. 

До последнего момента она 
была гендиректором ОАО «Росаг­
ролизинг». На этом посту Скрын­
ник также имела прямое отноше­
ние к сель­скому хозяй­ству, так как 
«Росагролизинг» был за­дей­ствован 
в нацпроекте «Развитие АПК». 

В ча­стности, компа­ния постав­
ляла племенной крупный рога­тый 
скот в РФ из Ка­на­ды, Австра­лии, 
Франции, Герма­нии, Австрии, Голлан­
дии, Да­нии, Венгрии и Финляндии. 

Что до Алексея Гордеева, то 
Дмитрий Медведев выра­зил на­де­
жду, что он проявит себя в ка­че­
стве руководителя Воронежской 
области. 

«На­деюсь, что его деловые 
и личные ка­чества в полной мере 
будут востребова­ны на посту губер­
на­тора», – говорится в поздравле­
нии гла­вы государства бывшему 
министру сель­ского хозяй­ства. 

На­помним, что кандида­туру 
Алексея Гордеева на пост губерна­то­
ра Воронежской области Медведев 
внес на рассмотрение региональ­
ного за­конода­тель­ного собра­ния 
16 февра­ля. Воронежские депута­ты 
на­делили его полномочиями губер­
на­тора 26 февра­ля. За это решение 
проголосова­ли 48 из 55 депута­тов 
обла­стной думы. 

Елена Борисовна Скрынник 
родилась 30 августа 1961 г. в Челя­
бинске, там же в 1986 г. окончила 
Медицинский институт. В 1992 г. 
получила диплом Ака­демии на­родно­
го хозяй­ства при Пра­витель­стве РФ. 
Ста­жирова­лась в Герма­нии и Фран­
ции по специаль­ности «лизинговые 
технологии». 

В 1994 г. доктор медицинских 
на­ук Елена Скрынник основыва­ет 
межрегиональ­ную медицинскую 
лизинговую компа­нию «Медлизинг». 
Четыре года спустя в Великобрита­
нии ей вручили междуна­родную пре­
мию за лучший лизинговый проект. 

С 1994 г. ра­бота­ет в сфере 
финансовой аренды (лизинга), 
являлась инициа­тором созда­ния 
лизинговой отрасли в России, стоя­
ла у истоков внедрения и развития 
данного финансового института. 
С 1997 г. является председа­телем 
совета россий­ской ассоциа­ции лизин­
говых компа­ний «Рослизинг». 

В декабре 2001 г. на­зна­чена 
гендиректором государственной 
агропромышленной лизинговой ком­
па­нии ОАО «Росагролизинг». При 
ней были на­ла­жены меха­низмы 

взаимодей­ствия ОАО «Росагроли­
зинг» с администра­циями 76 субъ­
ектов Россий­ской Федера­ции по 
вопросам поста­вок сель­скохозяй­ст­
венной техники, племенного скота 
и оборудова­ния. 

За трудовые успехи и много­
летнюю добросовестную ра­боту 
Елена Скрынник на­гра­ждена меда­
лью ордена «За за­слуги перед Оте­
чеством» II степени, ей объ­явлена 
бла­годарность Президента России. 
За боль­шой вклад в развитие оте­
чественного агропромышленного 
комплекса и многолетний добросо­
вестный труд на­гра­ждена почетной 
гра­мотой Пра­витель­ства. Удостоена 
высшей ведомственной на­гра­ды – 
золотой меда­ли «За вклад в разви­
тие агропромышленного комплекса 
России». 

В ноябре 2008 г. она была 
избра­на в состав высшего совета 
партии «Единая Россия».

Vz.ru

«Пава»: производство 
муки, сохраняю­щей 
целебные 
свойства зерна 
Компания «Пава» вывела на 
рынок принципиально новый 
продукт зернопереработки, 
не имеющий аналогов, – бел
ково-витаминную муку. Этот 
продукт обладает свойства
ми традиционных сортов 
муки и аналогично приго
ден в хлебопечении и кон
дитерском производстве. 

Особые технологии производст­
ва белково-вита­минной муки сохра­
няют все полезные элементы, за­ло­
женные природой в зерно пшеницы. 

В этой муке содержится огром­
ное количество необходимых орга­
низму элементов и вита­минов , 
поэтому ее за­служенно на­зыва­ют 
продуктом здоровья. 

Зерно пшеницы бога­то вита­
мина­ми группы В, вита­мина­ми Е 
и РР, железом и белка­ми. Все эти 
полезней­шие составляющие сохра­
нены в белково-вита­минной муке 
«Житница».

Белково-вита­минная мука – 
это единственный сорт муки, содер­
жа­щий вита­мин Е. В 100 г муки «Жит­
ница» содержится одна треть от 
суточной нормы потребления этого 
вита­мина, а содержа­ние вита­минов 
В1 и В2 в белково-вита­минной муке 
полностью удовлетворяет суточную 
потребность в нем человека. Введе­
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ние в пищу муки «Житница» позволя­
ет обеспечивать орга­низм железом: 
100 г продукта полностью удовле­
творяют су точную потребность 
в этом микроэлементе. Содержа­ние 
железа здесь в 13,3 раза выше, чем 
в тра­диционной муке. 

В «Житнице» содержится треть 
суточной нормы вита­мина РР, кото­
рый необходим для ра­боты орга­нов 
пищева­рения и нормаль­ного функ­
ционирова­ния нервной системы. 

На россий­ском рынке интерес 
к муке «Житница» уже проявили про­
изводители Амурской области, и ком­
па­ния осуществила туда поставки. 

На­шла своего покупа­теля мука 
«Житница» и на за­рубежном рын­
ке. Толь­ко на первые два месяцы 
2009 г. ОАО «Па­ва» за­пла­нирова­
ло поставки по предва­ритель­ным 
за­явкам белково-вита­минной муки 
в объ­еме 1 тыс. т в Республику Афга­
нистан. Ха­рактерным является то, 
что потребителей этой стра­ны уст­
раива­ет размол муки, оптималь­но 
подходящий для выпека­ния на­цио­
наль­ного хлеба. 

Тесты на ка­чественные ха­рак­
теристики теста из белково-вита­
минной муки устроили партнеров 
алтай­ского зерноперера­ботчика 
в Африке и Корее. Подписан также 
контракт на поставку пробной пар­
тии муки с Ливией. Для «Па­вы» и ее 
ливий­ских партнеров на данном эта­
пе важно определить потребности 
продукта на промышленном уровне. 

ЗАО «ГК “ПАВА”», де­партамент PR 

Обнаружен 
«противозапойный» 
рецепт пастилы
Российские кондитеры из 
новооткрытого в Коломне 
Музея истории пастилы вос
становили старинный «про
тивозапойный» рецепт этого 
лакомства. В новом музее 
готовят пастилу, первые 
рецепты которой появились 
в России еще в XVII веке. 

Основу этого угощения состав­
ляют яблоки: их очища­ют от кожуры 
и сердцевины, тушат, а за­тем проти­
ра­ют с добавлением свежих ягод. 

«Процесс был край­не длинным, 
до двух суток взбива­ли пюре. Когда 
пюре взбива­ется, происходит на­сы­
щение пюре кислородом, и масса 
ста­новится очень пышная. За­тем по 
ста­ринной тра­диции получившую­
ся массу раскла­дыва­ют в специаль­
ные формы и отправляют сушить­ся 
в печь на 12 ча­сов», – расска­зыва­
ет ру­ководитель проекта «Коло­
менская пас­тила – ис­тория со вку­

сом» Елена Дмитриева. В музее 
предла­га­ют отведать пастилу са­мых 
разных видов: медовую, слоистую, 
с ореха­ми. 

Кроме того, созда­тели музея 
на­шли ста­ринный рекламный буклет 
пастилы под на­зва­нием «Трезвость». 
Кондитерам уда­лось восста­новить 
рецепт продукта, который, предпо­
ложитель­но должен лечить от алко­
голизма. Как выяснилось, секрет 
«Трезвости» – в хмеле. В ста­рину 
хмель­ным на­питком людей выводи­
ли из за­поя, погружая в сон. 

Музей­щики также расска­за­ли, 
что с появлением в прода­же та­кой 
волшебной пастилы, к ним ста­ли 
поступать звонки с прось­бой про­
дать сла­дость как лекарство. 

«Информкондитер» 

Какао выгодно 
для инвестиций
В 2008 г. какао стало самым 
выгодным для инвестиций 
сырьевым товаром: цены на 
какао-бобы на предновогод
них торгах в Лондоне достиг
ли 23-летнего максимума, 
превысив планку в 1,850 тыс. 
фунтов стерлингов за тон
ну. Всего за год какао-бобы 
подорожали на 76%. 

Одна из причин – спад произ­
водства шокола­да в Кот д’Ивуаре, 
где выра­щива­ют 40% всех ка­као-
бобов. Отгрузки из соседней Га­ны, 
которая за­нима­ет второе место 
по поставкам ка­као-бобов, также 
сокра­тились. Некоторые экспер­
ты предска­зыва­ли дефицит шоко­
ла­да в предстоящем сезоне. Когда 
кризис толь­ко на­чинался, произво­
дители сла­достей оптимистично 
за­являли, что он будет толь­ко спо­
собствовать их расцвету. Мол, шоко­
лад – одно из наиболее доступных 
удоволь­ствий, и люди будут на­хо­
дить в нем утешение. Но спрос на 
шоколад, особенно из элитных сор­
тов ка­као, неожиданно упал. По сло­
вам эксперта компа­нии Barry Calle­
baut, производящей промышленный 
шоколад для компа­ний, потреби­
тели в за­падных стра­нах все ча­ще 
отда­ют предпочтение дешевым мар­
кам шокола­да, а не премиаль­ным, 
как это было совсем недавно. В то 
же время, по мнению экспертов, 
рынки в развивающихся стра­нах, 
в том числе россий­ский, демонстри­
руют хороший потенциал. 

В Россию ежегодно ввозится 
до 100 тыс. т ка­као. Сей­час все круп­
ные уча­стники россий­ского конди­
терского рынка ра­бота­ют «на ста­

рых за­па­сах», по уже за­ключенным 
долгосрочным контрактам на постав­
ку ка­као по фиксированным ценам, 
и в ближай­шие месяцы они будут 
получать сырье по докризисной 
цене. Ну а потом возможно подоро­
жа­ние продукции, ведь да­же в про­
шлом бла­гоприятном году цены на 
шоколад и шоколадные конфеты 
выросли в на­шей стра­не на 17%. 

Доля ка­као в шокола­де опре­
деляет его конечную цену на 40%, 
поэтому прежде всего подорожа­ет 
горь­кий шоколад, в котором боль­
ше ка­као.

Если прогнозы относитель­но 
роста цен на ка­као-бобы сбудутся, 
то сла­дости с содержа­нием ка­као 
20-30% поднимутся в цене на 7-
10%, а горь­кий шоколад с содержа­
нием ка­као 60-70% может подоро­
жать на 25-30%. 

Многие эксперт ы ,  одна­ко , 
пола­га­ют, что жесткая конкурен­
ция не позволит поднимать цены 
на сла­дости. Если цены на миро­
вом рынке на бобы не упа­дут, то 
многие кондитеры будут ста­рать­
ся сдерживать рост цен на свою 
конечную продукцию путем сокра­
щения на­кладных расходов и час­
тичного умень­шения прибыли. 

«Ин­формкон­дитер»

На Кубани снижается 
производство хлеба 
Цена на хлеб из пшеничной 
муки 1 сорта за 1 булку в сред
нем по Краснодарскому краю 
на конец 2008 г. составила 
12,5-12,7 руб., отмечают в Де
партаменте сельского хозяй
ства и перерабатывающей 
промышленности края. 

В 2009 г. предприятиями хлебо­
пекарной отрасли будет выра­бота­но 
340 тыс. т. хлебобулочных изделий, 
что соста­вит 94,7% к уровню про­
шлого года (358,8 тыс. т.). 

Снижение цены на муку 1 сор­
та до 7,5 руб./кг позволило хлебо­
пекарным предприятиям на­метить 
программу ма­териаль­но-техническо­
го перевооружения на 2009 г. Тем­
пы снижения объ­емов производства 
в декабре в хлебопекарной отрасли 
увеличились на 0,3% по сравнению 
с 11 месяца­ми 2008 г. 

Основная причина снижения 
объ­емов производства – умень­ше­
ние покупа­тель­ского спроса на 
булочные и ржа­но-пшеничные изде­
лия и изделия лечебно-профилак­
тического на­зна­чения, являющиеся 
более дорогостоящей продукцией, 
за­нимающей до 30% в общем объ­е­
ме производства. 

Foodretail.ru 

Цены на хлеб 
в Батайске и Азо­
ве заинтересовали 
антимонопольщиков 
Специалисты областного управ
ления антимонопольной служ
бы сейчас проверяют, соблю
дается ли предприятиями 
«Батайский хлебокомбинат» 
и «Азовский хлеб» антимоно
польное законодательство. 

По итогам изучения товарных 
рынков монополь­щики определи­
ли, что к концу 2008 г. цена муки 
из пшеницы первого сорта умень­ши­
лась на 7%. При этом цены на хлеб 
оста­лись прежними. По данным 
Управления федераль­ной антимо­
нополь­ной службы, оптовые цены 
на продукцию «Ба­тай­ского хлебо­
комбина­та» и «Азовского хлеба» 
на 10-15% выше, чем на других хле­
бопекарных предприятиях области. 
«Был подтвержден факт снижения 

цен на муку и зерно, одна­ко же это 
не вызва­ло реакции хлебоза­водов. 
Дела возбуждены по призна­кам 
на­рушения, и в ходе рассмотрения 
на­ша за­да­ча – ра­зобрать­ся, почему 
та­кая цена сложилась, ведь в хлебе 
присутствует не толь­ко мука. Подо­
рожа­ли и услуги, электричество, газ, 
с этим на­до ра­зобрать­ся» – счита­ет 
главный специа­лист отдела изу­че­
ния и контроля товарных рынков 
и рынков финансовых ус­луг рос­
товского УФАС Сергей Солянко. 
Вот как прокомментировал ситуа­
цию министр экономики, торгов­
ли, меж­ду­на­родных и внеш­неэко­
номических связей Рос­товской 
облас­ти Вла­димир Бартеньев: 
«В Ростовской области на сегодняш­
ний день сложилась одна из са­мых 
низких цен в ЮФО. Ниже цена толь­
ко в Грозном. Этого уда­лось достичь 
бла­года­ря реа­лиза­ции в Ростовской 
области технологической цепочки». 

Dontr.Ru
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rofi Online Research опубликовала резуль­таты 
исследования на тему потребления продук­
тов, относящихся к категории импульсного 
спроса. Опрос проводился в декабре и охва­

тил 1400 молодых людей в возрасте от 14 до 
24 лет, проживающих в россий­ских городах-мил­
лионниках, которые в течение последних 2-3 меся­
цев поку­пали такие продукты питания, как чипсы, 
шоколадные батончики, пиво, энергетики, газиро­
ванные напитки и т. д. 

Основное внимание уделялось оценке уровня зна
ния марок, предпочтениям аудитории и влиянию 
цены на выбор респондентами продукта того или 
иного бренда. 

В ходе исследования выяснилось, что 86% рос
сийской молодежи в своей повседневной жизни 
не может обойтись без жевательной резинки. 
Причем чуть более половины респондентов смог
ли определить для себя круг брендов (2-3 шт.), 
которым они отдают предпочтение. Доля консер
ваторов, постоянно покупающих одну и ту же 
марку жвачки, составляет 35%. Новаторов, гото
вых постоянно экспериментировать, – 8%. Это 
свидетельствует о том, что молодые люди в це
лом достаточно лояльно настроены к большинст
ву популярных брендов жеватель
ных резинок, присутствующих на 
рынке. Можно отметить, что 86% 
сформировали свои предпочтения 
относительно присутствующих 
на рынке марок жевательных ре
зинок, отдавая предпочтение од
ному или нескольким брендам. 
Таким образом, марка остается од
ним из главных факторов, влияю
щих на выбор покупателя. 

В ходе исследования респонден
ты рассказали, почему они покупа
ют жвачку той или иной фирмы. 
Порядка 75% от их общего числа 
отметили, что жвачка в первую 
очередь должна хорошо освежать 
дыхание. На длительность сохранения жеватель
ных свойств и вкуса указали 62% опрошенных. 
Более половины респондентов отметили, что им 
должен нравиться вкус, а 14% молодых россиян 
ориентируются на имидж марки. 

Profi Online Research
www.profiresearch.ru

Иногда луч­ше жевать?
По­че­му 86% российской мо­ло­де­жи не мо­гут обойтись  
без же­ватель­ной ре­зинки

Компания:

Среди самых уникальных причин выбора жевательной резинки рес
понденты указывали на то, что продукт данной марки может хорошо 
поднимать настроение или являться дополнением к имиджу современ
ного человека. 

В зависимости от частоты потребления данного продукта среди моло
дежи, исследователями Profi Online Research выделено несколько основ
ных групп: 2 раза в день и чаще жвачкой пользуются 42% опрошенных, 
раз в день – 23%, а чуть более 20% молодежи жует резинку несколько 
раз в неделю. Можно сделать вывод, что 65% от всей российской моло
дежи ежедневно потребляют жевательную резинку, причем 13% при
знались, что практически не расстаются с ней в течение дня. 

Интересен тот факт, что большинство самых популярных торговых ма
рок имеют высокий уровень знания среди потребителей. Брендами-лиде
рами являются Orbit и Dirol. Эти марки находятся на одинаковом уровне 
знания. Замыкает список Malabar – его знают трое из четырех опрошен
ных. Таким образом, молодые россияне имеют достаточно высокий уро
вень знания практически обо всех жевательных резинках. Несмотря на 
это, данный факт далеко не является гарантом высокого уровня ее потреб
ления. Например, такие бренды, как Hubba Bubba, Malabar и Wrigley’s дос
таточно известны среди молодежи и подростков, однако уровень потреб
ления по сравнению с осведомленностью значительно ниже. Это может 
быть связано с тем, что Hubba Bubba и Malabar позиционируются как «дет
ские» и известны потребителям именно как жвачки для надувания пузы
рей, которые так нравятся детям. Поэтому юные россияне, которые совсем 
недавно вышли из этого возраста, еще хранят в своей памяти воспомина
ния, связанные с данными брендами. Однако желание казаться взрослее 

и серьезнее заставляет их пе
реходить на «взрослые» мар
ки. В этом случае мы можем 
наблюдать явное изменение 
задач, которые они намере
ны решить, покупая тот или 
иной продукт: потребность 
создать имидж модного и со
временного молодого чело
века или потребность иметь 
свежее дыхание оказывает
ся намного важней, чем на
дуть большой пузырь. Си
туация с маркой Wrigley’s 
обратная: она кажется слиш
ком консервативной для 
молодежи. 

Интересен тот факт, что 8 наиболее популярных брендов демонстри
руют достаточно высокий уровень знания, который колеблется доволь
но незначительно – от 80% для Malabar до 95% для Orbit. Это лишний 
раз подтверждает, что реклама является очень важным источником ин
формации для молодежи. 

Марка остается 
одним из главных 
факторов, влияющих 
на выбор покупателя

P
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«Веселящее зелье» не только прида
ет изделию пикантный вкус, но и улуч
шает его внешний вид и реологические 
свойства. 

О секрете удачного тандема сладко-
го бисквита и алкоголя, а также об ак
туальных тенденциях кондитерского 
рынке рассказывает заведующая кон
дитерским производством компании 
«Север» Татьяна Олеговна Сорокина.

– Татьяна Олеговна, какие, по-Ваше
му, алкогольные добавки в кондитер
ском производстве являются наибо
лее популярными?

– Вариантов достаточно много. Напри
мер, в производстве пирожных и де
сертов довольно часто использоваться 
игристые вина. Однако к числу фавори
тов отрасли можно отнести сладости, 
в состав которых входит коньяк. Этот 
крепкий алкогольный напиток янтар
но-золотистого цвета высоко ценился 
во все времена за свой гармоничный 
вкус, бархатистость и неповторимый 
букет. Хороший коньяк – это компози
ция из спиртов разной выдержки. Если 
говорить о применении коньяка в кон
дитерском производстве, то можно от
метить, что лучший друг коньяка – это 
шоколад. Сочетание этих двух гастроно
мических изысков рождает неповтори
мый, аристократический вкус и дарит 
неповторимые впечатления. Техноло
гам кондитерских производств извест
но множество уникальных рецептур, 
где «первой скрипкой» является имен
но коньяк, придающий готовому шо
коладу неординарный, сложный харак
тер. А если к коньячно-шоколадному 

дуэту добавить вишню, то готовое из
делие будет обладать изысканным, ро
мантическим вкусом. Именно вишня 
в коньяке, или, как ее еще называют, – 
«пьяная вишня» – наиболее любима 
покупателями.

– В каких еще областях кондитер
ского производства используется 
коньяк?

– Данный ингредиент 
также часто применяет
ся при изготовлении 
тортов. Мастера-конди
теры пропитывают им 
коржи, добавляют его 
в крем для усиления 
вкуса. Так рождаются 
настоящие кулинар
ные шедевры. Суще
ствует и множество 
другой кондитерской 
продукции, вкус кото
рой дополняется конья
ком: пирожные, печенье, десерты и т. д. 
Коньячные изделия можно заменить 
различными эссенциями и спиртовы
ми композициями.

– А что можно сказать о сегодняшнем 
состоянии кондитерского рынка?

– Сегодня кондитерский рынок Санкт-
Петербурга развивается очень успешно 
и отражает в некоторой степени уро
вень общественного благосостояния. 
Таким образом, через мониторинг кон
дитерского рынка можно в целом оце
нить развитие любой страны. Сегодня 
потребитель постепенно переходит на 
более дорогую и качественную продук

цию. При этом люди обращают внима
ние и на то, как продукт упакован.

На кондитерском рынке продолжает
ся снижение темпов роста (примерно 
3-5% в год). Это связано с его перенасы
щением. Однако по стоимости (пример
но на 15-20% в год) рынок растет значи
тельно быстрее, чем в ассортиментном 
отношении. Это обусловлено ростом 

цен (в частности, вы
званным подорожа
нием сырья) и изме
нением структуры 
продаж в пользу бо
лее дорогой и качест
венной продукции. 
Конкурируя в облас
ти качества и ассор
тимента продукции, 
кондитеры стимули
руют рост потребле
ния качественных 
и сложных в изго
товлении кондитер

ских изделий. Таким образом растет 
доля производства продукции преми
ум-класса и сокращается производство 
кондитерских изделий по традицион
ным рецептурам.

– Как может отразиться финансовый 
кризис на производителях кондитер
ских изделий?

– Несомненно, кризис может повлиять 
на формирование цен и потребитель
ских предпочтений, это связано с рос
том цен на рынке сырья. Поэтому при 
создании рецептур на новые изделия 
предприятия ориентируются на цено
вую политику сырьевого рынка. 

Анна Жу­равлеваАвтор: «Север»Компания:

Сладости с градусом
и другие тенденции кондитерско­го рынка

В рецептурах кондитерских изделий, помимо основного на­бора компонентов, часто присутст­
вуют дополнитель­ные ингредиенты, призванные расширить ассортимент и разнообра­зить вкусовую па­лит­
ру. В ча­стности, очень удачным является сочета­ние кондитерских изделий и алкоголь­ных доба­вок. 

Конкурируя в области 
качества и ассорти­
мента продукции, 
производители стимули­
руют рост потребления 
качественных и слож­
ных в изготовлении кон­
дитерских изделий.
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все кредитозависимые сети оказались в крайне сложной финансо
вой ситуации. 

Подавляющая сумма оборотного капитала любого бизнеса продоволь
ственного сегмента – это кредитные средства. Банки пытаются переоце
нивать залоги и выдают новые кредиты под большие проценты, так 
как риск невозвратов выдаваемых кредитов в ситуации экономическо
го спада очень высок. То есть сейчас между банками и их клиентами 
наблюдается кризис доверия. 

В этих условиях Правительство России рекомендовало ВТБ и Сбербан
ку открыть для ритейлеров в сфере продовольствия кредитные линии 
на рефинансирование долгов и пополнение оборотных средств. Кредит
ную помощь должны получить 9 крупнейших операторов – это X5 Retail 
Group, «Магнит», «Дикси», «Седьмой континент», «Мосмарт», «Викто
рия», «Лента», «О’КЕЙ» и «Холидей классик». Указанные ритейлеры 
считают, что для рефинансирования долгов и пополнения оборотных 
средств им требуется не менее $2 млрд. 

В то же время стоит иметь в виду, что льготные кредиты предоставля
ются только крупнейшим сетям, а средние и мелкие будут вынуждены 
преодолевать этот кризис самостоятельно. «Но у региональных сетей 

и до настоящего кризиса не было такого груза долговых обязательств, 
как имеют на сегодняшний день большинство федеральных сетей, а под
держка государства, которой хвастают федералы, – это не манна с не
бес, а все то же увеличение долговой нагрузки», – утверждает Леонид 
Абаюшкин, генеральный директор торгово-закупочной системы 
«Т3С», действующей в интересах Союза независимых сетей России.

Тем не менее, кредиты сетевикам необходимы, и, в надежде их получить, 
сети будут вынуждены проявить лояльность не только к потребителю, 
не повышая цены на социально значимые продукты, но и к поставщику. 
Уже сегодня это выражается в снижении, а то и полной отмене «вход
ных билетов». Уходят в прошлое «ретробонусы», а сроки оплаты обсуж
даются уже не только с позиции закупщика – ни один сетевик не захо
чет увидеть в своих магазинах пустые полки.

егодняшний кризис оказывает влияние на 
все без исключения отрасли россий­ской 
экономики. Начиная с банковского сектора 
и рынка недвижимости процесс медленно, 

но неумолимо распространяется на дру­гие сферы. 
Рынок продуктов питания также находится в числе 
наиболее подверженных его влиянию, и уже сего­
дня мы в полной мере ощу­щаем его первые серь­
езные изменения. 

Что же происходит? Какие механизмы двигают 
рынок в условиях кризиса, и куда в конце концов 
они его приведут? И самое главное: что же нам те
перь делать? Как действовать участникам продо
вольственного рынка, чтобы остаться «на плаву» 
в сложных экономических условиях? 

Перечисленные выше вопросы мы адресуем 
экспертам – маркетологам, аналитикам рынка 
и бизнес-консультантам, лучшим российским 
специалистам из числа спикеров прошедшего 
Всероссийского торгового форума на выставке 
«Продэкспо – 2009».

Потребитель
«Хотеть есть люди будут всегда. Многие при

выкли есть хорошо. Поэтому можно сказать, 
что продовольственный рынок даже в ситуации 
кризиса находится в привилегированном поло
жении относительно других рынков», – счита
ет один из ведущих спикеров форума Григорий 
Трусов, президент консалтинговой компании 
«Контакт-Эксперт».

Тем не менее, покупатели уже сейчас старают
ся экономить. По данным ВЦИОМ, уже в ближай
шее время треть потребителей исключат из рацио
на некоторые категории продуктов, и столько же 
перейдет на более дешевые аналоги привычных 
продуктов. От каких-то категорий продуктов по
купатели не откажутся, но частота их потребле
ния сократится. 

Сеть
Для сетевого ритейла настали не самые лучшие 

времена. В последние годы сетевой сегмент роз
ничной торговли бурно развивался, вытесняя 
другие форматы. Крупные федеральные сети 
практиковали агрессивный метод «экспансии 
любой ценой», используя дешевые кредиты. 
В нынешних условиях кризиса ликвидности 

Вячеслав Сиомичев, 
эксперт компании «Империя».

Кризис задает  
новые правила игры

Автор:

Григорий Трусов:
«Хотеть есть люди будут все
гда. Многие привыкли есть хоро
шо. Поэтому можно сказать, что 
продовольственный рынок даже 
в ситуации кризиса находится 
в привилегированном положении 
относительно других рынков».

С
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По информации, предоставленной ана
литической компанией Esmerk, «на пе
тербургском рынке розничной торговли 
продуктами питания наблюдаются тен
денции снижения цен крупными сетя
ми и смещение спроса в категорию бюд
жетных товаров. В условиях ожидания 
спада покупательской способности круп
ные продуктовые сети начали снижать 
цены в октябре 2008 г. Холдинг X5 Retail 
Group снизил цены на товары с низкой 
оборачиваемостью в сети “Перекресток” 
на 20-30%. В гипермаркетах “Лента” пред
лагаются скидки на часть ассортимента 
до 50%, в сети “О’КЕЙ” цены снижены на 
250 товаров высокого спроса. Пик сниже
ния цен на продукты ожидается в декаб
ре 2008 г. В этот период прогнозируют 
пик сокращений на местных предприяти
ях. Сети расширяют ассортимент товаров 
низкой ценовой категории, в том числе 
под собственной торговой маркой».

Чтобы выжить в условиях кризиса, 
многие компании сейчас аккумулиру
ют средства, отказываясь от развития. 
Лидеры российского ритейла объявили 
о своих планах уменьшить число откры
ваемых магазинов. Подвергнется пере
смотру их инвестиционная программа 
на будущий год. Сетевики вынуждены 
заморозить целый ряд долгосрочных 
дорогостоящих проектов, связанных 
с приобретением и строительством но
вых магазинов сети. При этом ритейлер 
переключается с покупки недвижимо
сти и строительства собственных мага
зинов на аренду.

Но в итоге, несмотря на предприня
тые меры по сокращению издержек, 
многие владельцы торговых сетей ока
зываются вынуждены теперь их про
дать. Кризис ритейла приведет к сокра
щению числа игроков на этом рынке.
Сейчас в стране более 300 сетей, и как 
будет выглядеть картина в итоге – пред
положить сложно. 

Оптовик
Для оптовиков и дистрибьюторов си

туация также неоднозначна. Давно 
наметившаяся тенденция у ритейла 
к установлению прямых связей с произ
водителями, минуя промежуточное зве
но, усугубляется удорожанием и слож
ностью получения кредитов. 

Еще одной важной тенденцией, касаю
щейся структуры оптового рынка, назы
вается процесс укрупнения оптовых 
компаний. Сегодня налицо сокраще
ние числа оптовых компаний. Часть из 
них закрывается, некоторые компании 
предпочитают консолидацию. Этот про

цесс наиболее характерен для неболь
ших игроков. 

Продолжается распределение компаний 
по нишевому принципу. Деление брендов 
между оптовиками и дистрибьюторами – 
тенденция, конечно, не новая, но в настоя
щее время усиливается процесс более 
четкого распределения по нишам по
среднических компаний. Эксперты пред
полагают занятие узких ниш – как один 
из наиболее приемлемых вариантов раз
вития в ближайшем будущем.

Компании-посредники будут добивать
ся конкурентоспособности также за счет 
предоставления комплексных услуг. 
Как показывает опыт, когда ритейлеры 
заключают с производителями прямые 
контракты, очень часто у обеих сторон 
возникают логистические проблемы. 

В современных условиях хорошим ре
шением для оптовых компаний будет 
постепенная переориентация в сторо
ну логистики – такие услуги всегда бу
дут востребованы. Также существуют 
примеры успешной организации сво
ей собственной розничной торговой 
сети. Такие примеры, а также другие 
решения, будут рассмотрены в рам
ках Всероссийского торгового форума 
на «Продэкспо – 2009».

Производитель
В ситуации общемирового кризиса, 

когда некоторые иностранные игроки 
уходят с российского рынка, у россий
ского производителя появляется суще
ственный шанс для увеличения доли 
своего присутствия и закрепления по
зиций. Сложное время успешно пережи
вут те компании, которые больше вни
мания обращали на эффективность до 
кризиса, а также те компании, которые 
в нынешних условиях смогут развивать
ся. В долгосрочной перспективе имен
но те, кто переживет кризис, смогут за
нять лидирующие позиции на рынке. 

Какие же основные моменты надо 
учитывать? Во-первых, потребитель 
в условиях сокращения доходов стано
вится более экономным и рациональ
но подходит к формированию спи
ска ежедневных покупок. Это значит, 
что производитель будет вынужден 
бороться за меньший объем бюджета 
потребителей. 

Производителям необходимо более 
тщательно подходить к выбору сырья 
для производства с точки зрения стои
мости, делая это не в ущерб качест
ву продукции и не забывая при этом 
о конкуренции. Еще одним из средств 
повышения эффективности производ

ства является анализ и оптимизация 
издержек. 

Отдельная тема – работа с упаковкой 
и брендами, в момент кризиса стано
вящаяся как нельзя более актуальной. 
В условиях изменившейся психологии 
потребления и коррекции покупатель
ского спроса производителю необходи
мо адекватно реагировать, используя ин
струменты брендинга, трансформируя 
и создавая новые торговые марки в соот
ветствии спотребностями покупателя. 
Спикер Всероссийского продовольст
венного форума «Бренд становится хи
том» Григорий Трусов с уверенностью 
говорит: «Если ресурсы позволяют, то сей
час – лучшее время для выхода на рынок 
новых брендов. Потребитель пересматри
вает предпочтения, оценивает новые ва
рианты, хорошо и с интересом восприни
мает информацию о продуктах». 

В рамках прошедшей в феврале выстав-
ки «Продэкспо – 2009» состоялся «Центр 
закупок сетей», где собрались для пере-
говоров с поставщиками более 100 за-
купщиков крупнейших федеральных 
и региональных сетей. 

Мероприятие стало хорошим спосо-
бом проверки бренда на соответствие 
рынку и его востребованность сетями, 
а также предоставило уникальную воз-
можность для компаний провести пере-
говоры по поставкам своей продукции 
с представителями 100 розничных сетей 
и завоевать новые рынки. 

Леонид 
Абаюшкин:
«Поддержка государства, 
которой хвастают федера
лы, – это не манна с небес, 
а все то же увеличение дол
говой нагрузки».
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ирог – одно из самых старинных русских 
лакомств. Традиционный  русский  пирог 
печется из дрож­жевого теста. Чтобы он был 
вкусным, необходимо не толь­ко знать секре­

ты рецептур, но и вкладывать в его приготовле­
ние ду­шу. Именно так считают сотрудники сети 
пекарен-кафе «Пироговый дворик».

– Ася, расскажите об истории «Пирогового 
дворика».

– На рынок Санкт-Петербурга мы вышли три го
да назад. А корни «Пирогового дворика» находятся 
в городе Апатиты Мурманской области. Там есть роз
ничная сеть – фирма, которая уже 18 лет занимается 
выпечкой пирогов. Это наш семейный бизнес. Начи
нали его мои родители. Они и сейчас продолжают 
там работать. Именно в Апатитах была отработана 
технология. Другими словами, на рынок Санкт-Пе
тербурга мы выходили уже с готовой технологией 
и неким брендом, хоть еще неизвестным в Питере, 
но достаточно качественным. Поэтому нам было не 
так уж и сложно. Первые полгода у нас были специа
листы из Апатитов, которые уже долго проработали 
в отрасли и хорошо знают все технологии. 

– То есть, можно сказать, что «Пироговый дво
рик» родом из Мурманской области?

– Да, можно сказать и так. Правда, мурманская 
сеть не называется «Пироговый дворик». К тому 
же, там мы не делали больших пирогов – изготав
ливали маленькие порционные пирожки. Но там 
родилась идея, отработалась технология. 

– А как вы позиционируете «Пироговый 
дворик»?

– Это кафе-пекарня. Одним словом, пироговый 
дворик: пироги – это основное, что мы продаем. 
Практически на каждой точке у нас своя пекарня. 
Вся продукция поступает в продажу, как говорит
ся, «с пылу, с жару». Ведь пирог – это продукт, у ко
торого практически нет срока хранения: он вкус
ный только тогда, когда свежий.

– Вообще в кафе-пекарнях часто существует 
проблема с площадью. Мало места для того, что
бы разместить производство, позволяющее осу

Ася Клай­ман, 
генеральный директор кафе-пекарни  
«Пироговый дворик»

Когда работа –  
это стиль жизни

Гость:Елена МаксимоваАвтор:

ществить полный цикл приготовления продукта – от замеса теста 
до выпекания. Как эту проблему решаете вы?

 – Площадь – это действительно довольно серьезная проблема. 
Серьезная, но решаемая. Мы сотрудничаем с проектной компани
ей, которая разработала технологии для полного цикла изготовле
ния продукции – от замеса теста до выпекания. Все эти технологии 
согласованы с нормами СЭС. 

 – Другими словами, легких путей, типа использования заморожен
ных полуфабрикатов, вы не ищете?

 – Мы думали о том чтобы замораживать тесто, но потом оставили эту 
идею, решив, что в таком случае может ухудшиться качество пирогов. 
Дело в том, что мы используем классическое дрожжевое тесто, которое 

П
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необходимо выдержать строго определенное время. Если не
додержать – оно не поднимется, а если передержать – пере
бродит. И качество изделий будет уже не тем. 

– Рынок Санкт-Петербурга насыщен различными кафе-
кондитерскими. Чем «Пироговый дворик» отличается от 
других подобных заведений? Почему, по-Вашему, он поль
зуется такой популярностью?

– Я думаю, что нашу успешность определяют три фактора.
Первый – продукты, которые мы используем для изготовле

ния пирогов. В основном мы закупаем финское сырье. Мы не 
считаем, что нужно делать себе выручку, используя низкока
чественные продукты. Я доверяю нашей продукции, и каж
дый день даю пирог из нашей пекарни с собой в школу сво
ему семилетнему сыну. 

Второй фактор – это ручной труд. Все, кроме выпечки и заме
са теста, делается вручную. Должна отметить, что этот процесс 
организовать достаточно сложно. Но наши сотрудники – на
стоящие мастера своего дела. Хотя нельзя не отметить влияния 
человеческого фактора. И если пекарей не контролировать, не 
создавать жесткую систему поощрений и штрафов, сдельной 
оплаты – невозможно добиться хорошего качества изделий.

И, наконец, третий фактор. У нас замечательная команда. 
Все молодые, энергичные, амбициозные. Практически все мы 
работаем вместе с самого основания сети пекарен в Санкт-Пе
тербурге. И у всей команды одна цель – сделать «Пироговый 
дворик» мощной, известной и достойной сетью. Нам нравит
ся проводить время вместе, мы часто собираемся, чтобы по
общаться в неофициальной обстановке.

– Получается, что «Пироговый дворик» – результат ко
мандной работы?

– Да, без своей команды у меня бы ничего не получилось. Мы 
не только работаем вместе, но и совместно отдыхаем. Недавно, 
например, всем коллективом ездили играть в пейнтбол. 

– Расскажите о вашей кадровой политике. 
– У нас очень сплоченный коллектив. Но при этом мы 

придерживаемся жестких правил. Без этого сеть сущест
вовать не может. Зарплата пекаря зависит от количества 
испеченных пирогов. Люди хотят испечь больше пирогов, 
чтобы заработать больше. Но вместе с тем мы не допуска
ем брака: бракованную продукцию не выставляем в про
дажу. Она вычитается из зарплаты пекаря. Как говорится, 
все по-честному. Если ослабить контроль, может ухудшить
ся качество продукции.

– Как рождаются рецептуры ваших пирогов?
– По-разному. Некоторые специально разрабатываются на

шими технологами, а иногда и сами наши покупатели пред
лагают нам рецепты. Например, как-то пришел покупатель 
и сказал: «А почему бы вам не попробовать осетинскую на
чинку, сыр с картошкой?» Он очень подробно объяснил, в ка
ких пропорциях смешивается начинка. Сначала мы сделали 
этот пирог для него на заказ. Попробовали сами, нам понра
вилось. С тех пор этот пирог продается и пользуется успехом. 
Был еще один случай. Один наш клиент попросил сделать 
для него пирог с овощами без мяса. Так в нашем ассортимен
те появился овощной пирог «Осенний». У нас даже есть идея 
провести для наших покупателей конкурс на лучший рецепт 
пирога для нашей пекарни. 

– А вообще часто ли вы удивляете посетителей новин- 
ками?

– Стараемся как можно чаще. Мы постоянно что-то изменя
ем. У нас есть сезонные позиции. Например, пирог с лесны
ми грибами, который появляется осенью.

– Произойдут ли у вас изменения в ближайшее время? 
– Да. Мы готовим новый проект. Мы уже взяли два новых 

помещения, в которых планируем открыть цех по произ
водству «кондитерки». Сейчас 
кондитерские изделия у нас 
представлены, однако это 
больше «домашняя» продук
ция: слойка, различные пече
нюшки, конфеты, ручной ра
боты. Хочется чего-то более 
серьезного. У нас в проекте 
выпуск тортов на заказ – от 
самых простых до эксклюзив
ных. Мы осознаем, что в Пите
ре очень много качественной 
кондитерской продукции, 
поэтому готовимся к своему 
«выходу» очень ответствен

но. Для того, чтобы составлять самую серьезную конкурен
цию существующим фирмам, мы пригласили к себе на ра
боту настоящего профи. Даже переманили, если быть до 
конца откровенной. Это молодая девушка, которая профес
сионально работает с шоколадом, петтинисом, карамелью, 
и может все – от маленьких шоколадных фигурок, до мону
ментальных сооружений из карамели. Она работала и с кон

«Мы планируем выпускать 
торты на заказ – от самых 
простых до эксклюзивных. 
Мы осознаем, что в Пите
ре очень много качествен
ной кондитерской продук
ции, поэтому готовимся 
к своему «выходу» очень 
ответственно».

У нас абсолютно раз­
ная аудитория: сту­
денты, пенсионеры. 
А в кафе, которые 
находятся в спаль­
ных районах, очень 
много мам с детьми. 
Мы сделали пироги 
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дитерами Германии, Канады, Швеции, Австралии. В про
шлом году она входила в состав жури конкурса «Золотая 
Кулина». Теперь она сотрудничает с нашей компанией.

Кроме того, как и в пекарне, в «кондитерке» мы планиру
ем базироваться только на натуральных продуктах. Никаких 
«блицбисквитов» и «кальткремов» – по старинке и руками.

– А кто в основном посещает «Пироговый дворик»?
– У нас абсолютно разная аудитория: студенты, пенсионе

ры. А в кафе, которые находятся в спальных районах, очень 
много мам с детьми. Мы сделали пироги доступными любым 
слоям населения. У нас очень демократичные цены. Возмож
но, поэтому в наших кафе нередко можно встретить пенсио
неров. На мой взгляд, если в кафе заходят пенсионеры – это 
очень хороший показатель для заведения. Ведь пенсионеры, 
по большей части, – народ очень требовательный. Им труд
но угодить, и если они покупают нашу продукцию, значит, 
она действительно достойного качества. 

Мы решили, что все наши кафе будут некурящими, так как 
там постоянно много детей, женщин, пенсионеров. 

– Как вы привлекаете покупателей к своей продукции?
– Мы не делаем громкой рекламы. Просто мы открыты для 

диалога с клиентом. На каждой торговой точке у нас висит 
объявление с телефоном моего заместителя и мой электрон
ный адрес. И любой наш клиент может сообщить свои поже
лания, сделать замечание, если посчитает нужным. И эти за
мечания не остаются без внимания. Клиенты ценят это.

– Много ли у вас постоянных клиентов?
– Да, постоянных клиентов у нас достаточно много – как ча

стных, так и корпоративных. Например, часто нашу продук
цию заказывает «Максидом». Недавно они заказали у нас на 
какой-то свой корпоративный праздник тысячу пирогов. 

– А что, на Ваш взгляд, сложнее: самим разрабатывать ре
цептуры или делать продукцию на заказ – так, чтобы уго
дить клиенту? 

– Часто бывает действительно сложно угодить клиенту. 
Люди не всегда могут сформулировать то, чего они хотят. 

Приходится угадывать. Или, например, говорят: «Сделай
те что-нибудь на свое усмотрение». Исполнением обычно 
остаются довольны. У нас даже разработаны два вида пода
рочных пирогов. Молодым людям мы делаем пирог в ви
де сердца, а тем, кто постарше – в виде ромашки. Это та
кие универсальные варианты. Обычно наших клиентов 
они устраивают. 

– А какие заказы вам особенно запомнились?
– Оригинальных и запоминающихся заказов у нас очень мно-

го. Один мужчина хотел сделать подарок своему лечащему вра
чу, хирургу. Мы ему сделали пирог в виде больничной койки, 
а на нем написали тестом: «Чик-чик, уноси готовенького». Еще 
один молодой человек купил «Хонду» и, видимо, решил «про
ставиться» по этому поводу. Он попросил сделать ему на пи
роге «Хонду». Мы тестом «нарисовали» на пироге машину со 
значком «Хонды». Делали пироги на питерскую тему для работ
ников госинстанций: с решеткой Летнего сада, Ростральными 
колоннами. А однажды на 23 февраля женщины из какой-то 
крупной компании заказали достаточно много пирогов, что

бы устроить праздник своим коллегам-
мужчинам. И на каждом пироге нужно 
было написать название компании. 
А оно было ну очень длинное. К сожале
нию, не могу воспроизвести название. 
Заполнился заказ одной «компьютер
ной» фирмы, мы пекли большой, боль
шой пирог весь «исписанный» «двоич
ной системой считывания». 

– «Пироговый дворик» – это не 
только вкусные пироги, но и какая-
то особая атмосфера…

– А эту атмосферу создают сами 
наши покупатели. Приходят лю
ди с хорошим настроением, обща
ются, обедают. Мы стараемся всяче
ски это хорошее настроение людям 
поддерживать.

– Но ведь дизайн интерьера – тоже 
большое дело. У вас здесь так уютно, 
ощущение, будто находишься в не

большом европейском городке.
– Лично я влюблена в Прагу. Много раз там была – во все 

времена года. По-моему, Прага – это город с настроением. 
Именно это к нему и притягивает. По нему очень приятно 
гулять. В интерьере наших кафе мы попытались создать не
что подобное.

– Чем еще, помимо запуска кондитерского производст
ва, вы планируете удивить петербуржцев?

– В следующем нашем кафе мы планируем открыть детскую 
комнату и проводить детские праздники. Это моя голубая 
мечта, которая, надеюсь, скоро осуществится.

– А есть ли у вас профессиональное кредо?
– Есть. Для нас главное – любить то, что делаешь. Пусть это 

звучит несколько банально, но зато правдиво. Я лично хожу 
на работу с удовольствием. Для меня и, как мне кажется, для 
моих коллег «Пироговый дворик» – это уже не просто рабо
та. Это стиль жизни. 

Рецепты наших пирогов появляются по-разному: некоторые специально разрабаты-
ваются  технологами пекарни, а некоторые предлагают и сами покупатели
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Янис Ку­ликовский, 
генеральный директор  
Кондитерского дома «Шандени»

Гость:Елена МаксимоваАвтор:

В любом бизнесе главное – 
профессионализм

– Янис Константинович, возможно ли, на Ваш взгляд, представителям «сред
него бизнеса» конкурировать с крупными игроками кондитерского рынка? 

– У предприятий «среднего бизнеса» есть неоспоримые преимущества перед 
крупными игроками рынка. В первую очередь, гибкость и возможность быст
ро реагировать позволяют таким компаниям более точно и оперативно отве
чать на изменения конъюнктуры рынка. Решения, принимаемые в крупных 
компаниях, проходят большое количество стадий согласования, что отнима
ет много времени.

Самые крупные игроки на кондитерском рынке России – это западные ком
пании: Mars, Nestle, Craft Foods. Для того чтобы международной компании вы
вести новый продукт на российский рынок, необходимо получить распоряже
ние из центрального офиса. Наши производители могут существенно выиграть 
по времени и занять появившуюся на рынке нишу, если правильно и быстро 
определят изменения вкусовых предпочтений потребителя. Соответствен

но, мы придерживаемся так называе
мой «нишевой стратегии» и стремим
ся предложить интересный продукт 
класса premium или mass market. В дан
ных сегментах мы имеем устойчивые 
позиции и активно расширяем свой 
ассортимент.

– До того как прийти в кондитер
ский бизнес, Вы работали в различ
ных отраслях. Не жалеете ли Вы, что 
выбрали именно его?

– Нет, не жалею. Кондитерская от
расль – одна из старейших отраслей 
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и на российском, и на западном рынке. На сего
дня уровень потребления шоколада в расчете на 
душу населения в России гораздо ниже, чем в ев
ропейских странах. Это означает, что нам есть, 
куда расти и развиваться.

– А в чем, по-Вашему, специфика именно кон
дитерского бизнеса?

– Что касается специфики кондитерской сфе
ры, то о ней можно говорить с точки зрения 
управленческих процессов. Ее суть в интерес
ной комбинации разных жизненных циклов 
участников отрасли: поставщиков сырья, про
изводителей оборудования и ингредиентов, 
дистрибьюторов и непосредственно произво
дителей конечной продукции. Учитывая два 
параметра: разницу в жизненных циклах и ста
дии роста организаций, – мы можем найти ин
тересные, новаторские подходы для решения 
поставленных задач. 

– Произошли ли принципиальные измене
ния в работе КФ «Мечта», когда Вы объ­едини
ли свои активы с французским кондитерским 
домом «Шандени»? 

– Принципиальные изменения в работе фабри
ки действительно были, но их причина – не объ
единение с «Шандени», а изменения требований 
российского рынка. В кондитерской отрасли вы
сокая конкуренция, и, как уже было сказано в на
чале нашего разговора, предприятие среднего 
бизнеса должно быть гибким и динамичным. 
Именно стремление утвердиться в завоеванных 
позициях и развиваться дальше было причиной 
пересмотра управленческого подхода и модерни
зации производства. Кроме того, управленческие 
вопросы полностью остались компетенцией рос
сийского менеджмента. Основной вклад «Шан
дени» – это старинные французские рецепты 
и бренд с историей. В этой связи говорить о раз
ном подходе к бизнесу у российских и западных 
менеджеров на примере «Шандени» и «Мечты» 
просто нет оснований. 

– Расскажите о своем ассортименте. 
– «Шандени» производит конфеты класса 

premium и mass market. Мы имеем сбалансиро
ванную продуктовую линейку, которая постоян
но пополняется новинками, ориентированными 
на оба сегмента рынка. 

– Какое внимание вы уделяете качеству сво
ей продукции?

– В продукции «Шандени» используется только 
высококачественное сырье. Кроме того, мы стре
мимся не только выводить на рынок интересные 
новинки, но и улучшать состав уже существую
щих продуктов. Так, в начале декабря произой
дет перезапуск коллекции «Эльдорадо», конфет 
с йогуртовой начинкой. В них ряд ингредиентов 
будет заменен на более современные, при этом 
цена незначительно, но понизится. Что касается 

новых продуктов «Шандени», в качестве примера можно привести 
набор конфет «Морская коллекция. Роуз», изготовленный на осно
ве изомальта, заменителя сахара. Преимущество этого ингредиента 
перед другими заменителями в том, что он низкокалориен, безвре
ден для здоровья, и при этом сохраняет традиционный вкус шокола
да. В дальнейшем мы планируем полностью перевести на изомальт 
бренд «Морская коллекция». 

– Собираетесь ли вы, в связи с подорожанием сырья, использо
вать в своей продукции более дешевые компоненты?

– Антикризисные меры 
мы, безусловно, принима
ем, но необходимости пе
реходить на более дешевое 
сырье у нас нет. Это обуслов
лено тем, что около года на
зад в Кондитерском доме 
«Шандени» завершилась 
масштабная реструктуриза
ция системы управления, 
в результате которой повы
силась рентабельность пред
приятия, и все внутренние 
процессы были оптимизи
рованы. В этой связи сего
дня мы не сталкиваемся 
с проблемой выбора: от че
го отказаться. Кроме того, 
обманывать ожидания по

требителей, привыкших к высокому качеству продукции под брен
дом «Шандени» – это тупиковая стратегия, от которой мы больше 
проиграем, чем выиграем.

– Расскажите об оснащении вашего производства. 
– Мы используем западное оборудование, которое уже прошло «об

катку» на рынках других стран и положительно себя зарекомендо
вало. Такой подход позволяет нам заранее знать плюсы и минусы 
используемых производственных мощностей, а также следить за «уз
кими местами», которые есть всегда, даже в самой высококачествен
ной технике.

– По-Вашему, отечественное оборудование не является конкуренто- 
способным?

– Конкурентоспособное отечественное оборудование существует 
в секторе мучной кондитерской продукции, а вот для изготовления 
шоколадных конфет, по нашему убеждению, гораздо лучше подходит 
западное. Кроме того, «Шандени» использует оборудование, дающее 
возможность параллельно производить шоколадные и карамельные 
конфеты, разные по форме и составу ингредиентов. 

– Следите ли вы за появлением новых технологий на кондитер
ском рынке?

– Безусловно, мы постоянно следим за появлением новых техноло
гий, используемых в кондитерском производстве. С этой целью ком
петентные представители нашей компании постоянно посещают вы
ставки и семинары, – как российские, так и западные. Кроме того, 
у «Шандени» налажено тесное сотрудничество с НИИ КП*, что позво
ляет получать информацию об отечественных технологических но
винках «из первых рук».

«На нашем производстве 
используется западное 
оборудование, которое 
уже прошло “обкатку” на 
рынках других стран и по-
ложительно себя зареко-
мендовало. Такой подход 
позволяет нам заранее 
знать плюсы и минусы 
используемых производс-
твенных мощностей».

* НИИ КП – Научно-исследовательский институт кондитерской промышленности.
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Мы стремимся не толь-
ко выводить на рынок 
интересные новинки, 
но и улучшать состав 
уже с уществующих 
продуктов.

– Как вы решаете вопрос модерниза
ции производства?

– Мы постоянно модернизируем от
дельные узлы и производственные мо
дули. Более того, в ближайшее время 
нам предстоит переезд из Москвы в об
ласть, что позволит расширить и обно
вить производственные мощности, 
сократить коммунальные издержки 
и увеличить рентабельность. В этой свя
зи нам предстоит глубинный анализ 
производственных мощностей пред
приятия, модернизация отдельных бло
ков и закупка нового оборудования.

– Насколько жесткие у вас критерии 
отбора персонала? 

– Кадровой политике в нашей компа
нии уделяется очень много внимания. 
Именно изменения в области управле
ния персоналом и стали одним из ос
новных направлений реструктуриза
ции. Были пересмотрены принципы 
подбора команды и оценки профес
сиональных качеств, в результате че
го на предприятии сформировалась 
сплоченная команда квалифицирован
ных специалистов. Потенциальные со
трудники проходят серьезный отбор. 
Помимо личного собеседования с ру
ководством, специалисты HR-отдела 
проводят тестирование соискателей, 
позволяющее определить, насколь
ко психотип сотрудника будет вли
ять на его деятельность в желаемой 
должности. 

– Проходят ли ваши сотрудники ка
кое-либо дополнительное обучение 
«на местах»?

– На нашем предприятии эксплуати
руется сложное, многопрофильное обо
рудование, которое требует высокого 

уровня квалификации технических спе
циалистов. В этой связи, помимо тща
тельного отбора сотрудников, у нас дей
ствует система «грейдов» и принцип 
наставничества. Оба эти инструмента 
управления эффективно мотивируют 
работников и позволяют ускорить их 
адаптацию в производственный про
цесс. Система «грейдов» наглядно де
монстрирует зависимость оплаты труда 
от квалификации сотрудника: каждый 
легко может идентифицировать свое 
положение в компании и четко осоз
нать перспективы профессионально
го развития. Принцип наставничества 
подразумевает практическое обучение 
нового сотрудника более опытным кол
легой, знающим нюансы работы обору
дования на предприятии. Наставник по
лучает систематическое материальное 
вознаграждение за обучение и помощь 
в адаптации приписанному к нему но
вому сотруднику и бонусы за его даль
нейшую успешную работу. 

– Сейчас многие, даже довольно 
крупные компании берут на рабо
ту приезжих из бывших республик 
СССР – так называемых гастарбайте
ров, которые согласны работать за 
меньшие деньги, чем российские ра
ботники. Как Вы относитесь к ино
странному персоналу?

– Безусловно, на нашем предприятии 
много сотрудников из ближнего зару
бежья. Они, как правило, изначально 
претендуют на нижние должности, ес
ли ориентироваться по системе «грей
дов». Но качество их труда не хуже, чем 
у работников, имеющих местную про
писку. В этой связи, по мере освоения 
технологий и оборудования, они, как 

и все остальные, переходят на более вы
сокие позиции на производстве.

– С конца декабря по середину мар
та в России идет сплошная череда 
праздников. Усиливаете ли вы на это 
время производственные мощности? 
Привлекаете ли дополнительную ра
бочую силу? 

– В праздничный период спрос на 
кондитерскую продукцию всегда воз
растает. Это так называемое сезонное 
повышение спроса. Данный фактор учи
тывается при составлении производст
венного плана на финансовый год. Мы 
ориентируемся на аналитические про
гнозы и в рамках составления этого 
плана изначально закладываем увели
чение производственных мощностей.

– А меняется ли оформление вашей 
продукции в период праздников? 

– К праздничному периоду мы добав
ляем отдельные детали упаковки. У нас 
есть специальные «бандероли» – эле
менты внешнего оформления, которые 
не требуют изменения дизайна: угол
ки, перевязи и т. д. Полностью упаков
ка меняется только у наборов конфет 
коллекции «Шантали», где появляют
ся бокалы с шампанским и другие но
вогодние элементы.

– Что, по-Вашему, является главным 
в «сладком» бизнесе?

– В любом бизнесе главное – профес
сионализм, и кондитерская отрасль – 
не исключение. Все остальные внутри
отраслевые факторы отходят на задний 
план и являются нюансами, которые 
не определяют конечный результат 
проекта. 
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Светлана КарельскаяАвтор:

арамель представляет собой кон­
дитерское изделие, состоящее из 
карамель­ной массы. Ассортимент 
карамели делится на две основ­

ные группы: леденцовая карамель, изго­
товленная целиком из карамель­ной мас­
сы, и карамель с начинкой. В данной 
статье речь  пой­дет об обору­довании 
для производства карамели с начинкой. 

Карамель с начинками (фруктово-
ягодными, молочными, помадными) 
вырабатывают на механизированных 
поточных линиях. Линии могут быть 
как полностью автоматизированны
ми, так и с частичным применением 
ручного труда.

Механизированное производство ка
рамели отличается высокой интенсив
ностью процессов. При формовании 
карамели производительность дости
гает 1800-2200 изделий в минуту, а со
временные заверточные машины име
ют производительность до 1000-1200 
изделий в минуту. 

Производство карамели разделяется 
на следующие стадии:

• подготовка сырья к производству;
• приготовление карамельного 

сиропа;
• приготовление карамельной массы 

путем уваривания карамельного сиро
па под вакуумом;

• обработка карамельной массы: ох
лаждение, дозирование карамельной 
массы, кислоты, эссенции и красителя, 
смешивание массы с добавками, вырав
нивание температуры по всему объему 
массы путем проминки или вытягива
ния (с одновременным насыщением 
массы пузырьками воздуха);

• приготовление начинок: дозиро
вание, смешивание и уваривание ре
цептурных компонентов, дозирова
ние вкусовых добавок, смешивание 
и темперирование уваренной рецеп
турной смеси;

• формование карамели: дозирование 
карамельной массы, обкатывание кара
мельного батона, дозирование начин
ки, калибрование карамельного жгута 
с начинкой, формование изделий опре
деленной формы способами штампова
ния или резания;

• охлаждение отформованной караме
ли: предварительное охлаждение на уз
ком конвейере, окончательное охлажде
ние в охлаждающем агрегате;

• завертка карамели.
Линии для производства карамели 

комплектуются с учетом всех этих 
стадий. 

В самом начальном этапе сырье попа
дает в варочный паровой котел, где про
исходит варка и выпаривание овоще
фруктовых масс, крупяных продуктов, 
концентратов. Котел представляет собой 
трехстенный, цилиндрический, работаю
щий под давлением сосуд, устанавливае
мый вертикально на опорах. Он может 
быть оборудован перемешивающим 
устройством. Внутренняя поверхность 
котла изготавливается из пищевой не
ржавеющей стали. Котлы могут быть 
опрокидывающиеся и неопрокидываю
щиеся, с рамной мешалкой и без нее, со 
штуцером выхода продукта и без него.

Путь карамели

К

Механизированное производство 
карамели отличается высокой 
интенсивностью процессов. 
При формовании карамели 
производительность достигает 
1800-2200 изделий в минуту
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Затем происходит приготовление ка
рамельной массы в вакуум-аппарате. 
Он представляет собой цилиндриче
ский корпус с эллиптической крыш
кой и днищем. Вакуум-аппарат снаб
жен теплоизолированной паровой 
рубашкой и перемешивающим уст
ройством. Внутренняя поверхность 
аппарата изготовлена из пищевой не
ржавеющей стали. Аппарат оснащен 
люком для внутреннего обслужива
ния, манометром для измерения дав
ления пара в рубашке, предохрани
тельным клапаном, штуцерами для 
загрузки и выгрузки продукта, а так
же смотровым окном. Уваривание 
карамельной массы под вакуумом 
происходит с целью сокращения про
должительности удаления влаги из ре
цептурной смеси. 

Необходимым условием при изготов
лении карамели является охлаждение 
уваренной карамельной массы в воз
можно более короткие сроки, поэтому 
карамельная масса остывает в охлаж
дающей машине. Современные охла
ждающие машины могут не только ос
тужать, но также насыщать продукт 
красителями, эссенцией и кислотой.

Охлажденная масса попадает в кара
мелеобкаточную машину, где происхо
дит формирование из карамельной мас
сы батона.

Далее в карамельный батон вводят на
чинку. Начинки закачиваются насосом 
смонтированного на корпусе машины 
начинконаполнителя.

Из карамельного батона необходи
мо получить карамель
ный жгут определенно
го сечения. Для этого 
используют калибрую
щую машину. 

Затем происходит 
формование карамели, 
целью которого являет
ся получение отдель
ных изделий опреде
ленной формы. Для 
формования карамели 
используются штампующие машины.

Отформованную карамель быстро охла
ждают до температуры около 35° С. Ка
рамель в виде цепочки отформованных 
изделий, связанных пластичными пере
мычками, охлаждают на узких транс
портерах, скорость которых одинакова 
со скоростью движения формующих це

пей, т. е. скорость транспортера должна 
совпадать со скоростью формующих це
пей. Если скорость ленты превышает ско
рость цепей, то карамельная цепочка вы
тягивается и карамель деформируется. 
Если же скорость ленты недостаточна, 
то карамельная цепочка будет ложить
ся змейкой и даже петлями и слипаться. 
Транспортер изготавливают из прорези

ненного полотна шириной 
до 100 мм. На транспорте
ре карамельная цепочка 
сверху и с боков обдувает
ся воздухом, который на
гнетается вентилятором.

Последняя стадия – за
вертывание карамели. 
Завертывание осуществ
ляют на заверточных ма
шинах. В зависимости от 
метода зажима и замыка

ния концов этикетки различают не
сколько видов завертывания. Наиболее 
распространенным видом является за
делка концов этикетки закручивани
ем – «вперекрутку». Реже используют 
завертку с заделкой этикетки на осно
вании складками и перекруткой свобод
ного конца – «саше». 

Необходимым услови­
ем при изготовлении 
карамели является 
охлаждение уварен­
ной карамельной 
массы в возможно 
более короткие сроки.
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а сегодняшний день производство шоколадных конфет 
очень попу­лярно во всем мире. Нет необходимости гово­
рить, что конку­ренция в данном сегменте кондитерской 
отрасли достаточно высока. Потребителю есть из чего 

выбирать. А как сделать так, чтобы он выбрал именно ваши 
конфеты? Один из способов помочь поку­пателю обратить вни­
мание на ваш продукт – подчеркнуть вку­с ваших конфет 
изысканной формой.

Существуют различные способы формования шоколад
ных конфет. Выбор способа формования зависит от формы 
конфет, а также от структуры и консистенции конфетных 
масс. 

Можно выделить 3 основных метода формовки шоколад
ных конфет:

• отливка, 
• отсадка, 
• выпрессовывание.

Отливка
Для точной отливки шоколада в формы используются отли

вочные машины. Они служат для получения изделий опреде
ленного объема, формы и рисунка из полужидкой или жид
кой кондитерской массы отливкой ее в форму. Отливочные 
машины отделяют от жидкой массы порцию определенного 
объема и отливают ее в форму. Материал формы зависит от 
физических и химических свойств заливаемой массы. Они со
стоят из основной стальной рамы, бронзового корпуса с порш
нями и поворотными делителями, обогревательной запасной 
емкости с мешалкой. Поршневые отливочные машины заду
маны как самостоятельное оборудование, зависимое только 
от подачи форм под отливочные отверстия, что считывает оп
тический сенсор, поэтому они оснащены собственным элек
тронно регулируемым темперирующим цикла, собственным 
приводом и электрошкафом с управляющей системой. 

Отсадка
Используется для формования конфет куполообразной фор

мы (трюфель).
Отсадочные машины состоят из приемной воронки, камеры 

нагнетания с четырьмя шнеками, предматричной камеры.
Формуемая масса поступает в воронку машины и в камере 

нагнетания распределяется по четырем шнекам. Для термо
статирования конфетной массы камера нагнетания снабжена 
водяной рубашкой. Шнеки получают вращение от главного рас
пределительного вала, цепной передачи с ведущей звездочкой, 
горизонтального вала, конической передачи и зубчатых пере
дач. Шнеки непрерывно нагнетают массу в предматричную 
камеру, в дне которой расположена матрица с четырнадцатью 
отверстиями, снабженными насадками. Отверстия перекрыва
ются подвижной планкой с таким же количеством отверстий. 

Создавая форму

Планка получает возвратно-поступательное движение от глав
ного распределительного вала через кривошипно-шатунный 
механизм и кулачок. Во время движения планки ее отверстия 
совпадают с отверстиями в матрице, и формуемая конфетная 
масса из предматричной камеры вытекает на конвейерную 
ленту, которая в этот момент останавливается. Периодическое 
движение лента получает от храпового механизма. В начале 
процесса отсадки конфет остановившаяся лента перемещает
ся в вертикальном направлении подъемным столиком, кото
рый приводится в движение от рычажного механизма. Затем 
столик резко опускается, и прилипшие к ленте изделия отры
ваются от формующих насадок машины. 

В среднем производительность отсадочных машин состав
ляет 150 кг/ч. 

Выпрессовывание
Метод выпрессовывания предназначен для изготовления 

конфет с пралиновой начинкой, а также – шоколадных ба
тончиков. Измельченная конфетная масса выпрессовывает
ся с помощью специальных формующих машин – экструде
ров с формовочным прессом.

Современное оборудование для производства шоколадных 
конфет позволяет на одном и том же оборудовании формо
вать изделия выпрессовыванием, отсадкой и отливкой. Это 
достигается за счет съемных узлов формующей головки. 
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Бюллер: секреты 
переработки какао

В настоящее время шоколад имеет имидж 
«здорового продукта», так как в ряде ис-
следований документально доказывается 
польза для здоровья полифенолов, содер-
жащихся в производных продуктах какао-
бобов, особенно в шоколаде с высоким со-
держанием какао. 

Цепочка производителей – от владельцев 
плантаций какао-деревьев до производи-
телей кондитерских изделий – получает 
выгоду от такого позиционирования шо-
колада, так как отрасль переработки ка-
као постоянно развивается в соответствии 
с рыночным спросом.

В то время как часть переработчиков ка-
као производит какао-масло, какао-поро-

Какао – ценное сырье, поэто-
му современные предприятия 
по переработке какао должны 
обеспечивать воспроизводи-
мое качество и максимальный 
выход продукции.

шок и какао тертое, остальные стремятся 
к вертикальной интеграции, перерабаты-
вая какао для собственного производства 
шоколада. Традиционные переработчики 
какао также расширяют свой бизнес, внед-
ряя промышленное производство шокола-
да. Поэтому производители оборудования 
для пищевой отрасли должны разрабаты-
вать индивидуальные технологические 
решения с учетом различных задач и про-
изводственных мощностей. 

Что необходимо учитывать 
при переработке какао

Какао является довольно дорогим сы-
рьем, поэтому современные технологии 
его переработки должны давать возмож-
ность для максимального выхода готовой 
продукции. 

Процесс стерилизации необходим для 
обеспечения высоких гигиенических 
стандартов в отрасли производства шо-
колада и смежных областях. Необходимо 
детально проанализировать технику без
опасности производства в части операций 
термообработки, применяемых при пере-
работке какао. Также необходимы инно-

вационные решения, чтобы свести к ми-
нимуму затраты на энергию. 

Продуктов переработки какао достаточ-
но много, поэтому в отрасли имеется не-
сколько основных концепций оборудова-
ния для каждого из них. 

Производство какао 
При изготовлении товарного какао-по-

рошка важно получить нужный оттенок. 
В случае с производством какао стандарт
ная система позволяет оптимально подо
брать характеристики, определяющие 
ценность полуфабриката какао: цвет, 
вкус и выход продукции. В данном слу-
чае какао-бобы сначала дробят, а затем 
обжаривают.

Производство шоколада 
Когда речь идет о поточном производ

стве какао для изготовления шоколада, 
ключевое значение имеют вкусовые ха-
рактеристики. При производстве шокола-
да стандартные решения могут предусмат-
ривать этап обжарки перед дроблением 
какао-бобов.

Технология переработки 
Контроль качества начинается на стадии 

очистки какао-бобов. Это позволяет под-
держать уровень качества на следующих 
этапах переработки и тем самым сущест-
венно уменьшает время простоя системы 
производства. Стандартная система очист-
ки предусматривает четыре операции уда-
ления посторонних включений:

•	механическая сортировка и сепарация 
с отделением на ситах крупных и неболь-
ших инородных частиц;

Переработка какао
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•	аспирация легких частиц (пыль, шелу-
ха и волокна) в аспирационном канале;

•	отделение металлических частиц 
магнитом;

•	отделение в камнеотборочной маши-
не таких тяжелых предметов, как кам-
ни, осколки стекла и металлические 
фрагменты.

Производство какао
При производстве какао после очистки бо-

бов предусматриваются следующие опера-
ции: предварительная обработка, провеи- 
вание бобов, алкализация какао-круп-
ки, обжарка и стерилизация какао-круп-
ки, измельчение, хранение какао терто-
го, прессование какао тертого, хранение 
какао-масла, производство какао-порош-
ка и упаковка в мешки.

На экономическую эффективность и ус-
пех производства какао в основном вли-
яет достигнутый выход какао-крупки, 
очищенной от оболочки. Чтобы свести 
к минимуму содержание оболочки в ка-
као-крупке и содержание какао-крупки 
в оболочке, сырые и очищенные бобы ка-
као подвергаются предварительной теп-
ловой обработке. Интенсивная обработка 
оболочки бобов инфракрасным излучени-
ем обеспечивает вздутие и растрескивание 
в результате быстрого выпаривания воды 
между оболочкой и ядром боба. Это по-
могает легко и полностью отделить ядра 
бобов от оболочки при последующей опе-
рации провеивания. В то же время, очень 
быстрое нагревание оболочки препятству-
ет переходу жира от крупки в оболочку, 
а эластичная структура горячих бобов сни-
жает образование мелких фракций при 
дроблении.

Процедура воздушной сепарации (прове-
ивания) проводится в процессе рекомен-
дуемого двухступенчатого дробления. Это 
позволяет оптимально отрегулировать 
ударные дробилки, работающие с разны-
ми скоростями, так, чтобы исключить об-
разование пыли. Во-первых, необходимо 
настроить последовательность разных сит, 
в которых какао-крупка сортируется по 
размерам. Это облегчает восходящим про-
сеивателям задачу отделения оболочки от 
какао-крупки. Вибрационные гребенки на 
ситах позволяют обеспечить равномерное 
распределение продукта и тем самым до-
биться максимально возможной произво-
дительности сит.

Далее процесс алкализации создает ос-
нову для изготовления какао-порошка 
отличного качества. Простое изменение 
показателя кислотности (pH) и опреде-
ление динамики изменений давления 
и температуры во времени позволяет варь
ировать интенсивность окраски готового 
какао-порошка – от естественного оттен-
ка до темно-коричневого, красного или 
черного.

Для проведения реакции ощелачивания 
обычно требуется система периодичес-
кого действия – в сосуде с медленно вра-
щающейся спиралью – чтобы параметры 
производственного процесса можно было 
оптимально адаптировать к сырой крупке 
и достижению требуемого качества.

Далее идет процедура обжарки. Эта опе-
рация считается базовой в переработке 
какао – здесь в основном определяется 
качество какао тертого, какао-масла и ка-
као-порошка. Воздействию тепла подвер-
гаются более 500 ароматических компо-
нентов какао, при этом требуется точное 
управление технологическим процессом.

Лучше всего использовать порционный 
обжарочный аппарат. Он позволяет ре-
гулировать сразу несколько параметров: 
время, температуру, а также возможность 
при обжарке добавлять сахарные сиропы, 
тем самым создавая оптимальное разви-
тие вкусового спектра. Для получения до-
полнительного стерилизующего эффекта 
можно предусмотреть нагнетание пара, 
чтобы получить готовый продукт с чис-
лом микроорганизмов ниже, чем 100/г.

После обжарки какао-крупка выгружа-
ется из обжарочного барабана и подается 
в емкость для охлаждения. Задача после-
дующей операции дробления заключа-
ется в том, чтобы получить какао тертое 
с частицами небольшого размера.

При двухэтапной операции измельче-
ния применяются высокие срезающие на-
грузки, обеспечивающие эффективное из-
мельчение. Большое выделение жира дает 
какао тертое с очень низкой вязкостью, 
что увеличивает пропускную способность 
гидравлических прессов ниже по техноло-
гическому потоку.

На этапе отжима полученное масло ка-
као формуется в брикеты, а крупнодроб-
леный жмых поступает в измельчающую 
установку. Целью операции является по-
лучение блестящего какао-порошка на-
сыщенного и привлекательного оттен-
ка. Оптимальный цвет какао-порошка 
можно получить только в том случае, ес-
ли гарантирован выход полностью стаби-
лизированного какао-масла, что можно 
обеспечить только при точном соблюде-
нии температуры и времени охлаждения 
продукта. 

Перед стабилизацией крупнодробленый 
жмых подается в сортирующую мельни-
цу. Степень помола и фракционный состав 
порошка на этом этапе можно регулиро-
вать, изменяя скорость вращения измель-
чающего диска и сортировочного круга. 
Чтобы при получении какао-порошка ис-
ключить опасность пожара или взрыва, 
важно регулировать содержание остаточ-
ного кислорода путем добавления азота.

Производство шоколада 
В производстве шоколада бобы прохо-

дят через следующие операции: очист-
ка, стерилизация, обжарка, провеивание 
и измельчение. 

Стерилизация какао-бобов позволяет 
добиться эффективного снижения числа 
микроорганизмов без ухудшения арома-
тических и вкусовых качеств какао. Бобы 
проходят партиями через вертикальный 
реактор и подвергаются легкому переме-
шиванию. Применение горячего пара поз-
воляет сократить продолжительность цик-
ла. Стерилизацию можно проводить до 
или после обжарки – в зависимости от на-
стройки оборудования. Развитие аромата 
в бобах достигается за счет бережной суш-
ки и обжарки в обжарочном агрегате.

Легче провеивать уже стерилизованные 
и обжаренные бобы какао, так как они да-
ют эффект вздутия и растрескивания меж-
ду оболочкой и ядром. Для получения од-
нородных частиц ядра какао-бобов после 
провеивания измельчаются в два этапа.

Благодаря высокому и однородному рас-
пределению энергии и плотности в ша-
ровой мельнице, тонкость помола какао 
тертого можно адаптировать к тонкости 
измельчения шоколадной массы. При этом 
уменьшается износ оборудования далее по 
технологической линии, а какао тертое 
можно добавлять прямо в процессе кон-
ширования, тем самым получая высокое 
содержание какао в шоколаде. 

Переработка какао
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Пищевые кислоты:
проблема выбора

одкислители (регу­ляторы кислотности) доста­
точно широко применяются в пищевой про­
мышленности для придания продуктам кисло­
го вку­са, а также способности увеличивать 
срок хранения продуктов.

Первоначально для производства сахаристых кон
дитерских изделий использовалась в основном 
винная кислота. В настоящее время также приме
няется лимонная, молочная и некоторые другие 
кислоты и их соли.

Винная или виннокаменная (tartaric acid), иначе – 
диоксиянтарная кислота значительно распростра
нена в растительном царстве, где она встречается 
свободной или в виде солей, например в картофе
ле, огурцах, исландском мхе, черном перце и т. д. 
Главным источником ее является виноградный 
сок, из которого она выделяется при брожении 
в виде труднорастворимой кислой калиевой со
ли – так называемого винного камня, который 
был известен еще древним грекам и римлянам. 
Последние знали, что при его накаливании оста
ется щелочь К2CO3 (поташ).

Впервые винная кислота была выделена именно 
из поташа шведским химиком Карлом Вильгель
мом Шееле в 1769 году. Ученый разложил ее из
вестковую соль серной кислотой. Эта реакция при
меняется и теперь при техническом добывании 
винной кислоты.

В настоящее время винную кислоту получают 
в основном из битартрата калия (KC4H5O6), отде
ляемого в виде осадка при производстве вин. 

В чистом виде вещество безводно и представляет 
собой бесцветные кристаллы, температура плавле
ния которых составляет 169° С. 

Кислота быстро растворяется в воде, и возможно 
получить ее 60%-й раствор. Эта кислота также рас
творяется в этиловом и изопропиловом спиртах. 
Вкус винной кислоты – ярко выраженный кислый. 
Были отмечены случаи, когда при использовании 
винной кислоты в сочетании с некоторыми видами 
цитрусовых масел возникал неприятный вкус.

Лимонная кислота (citric acid) на сегодняшний 
день является самым популярным подкислите
лем. Она не только позволяет придать продукту 
определенный приятный кислый вкус, но одновре
менно выступает как антиокислитель и синергист 
антиокислителей.

Лимонная кислота присутству
ет в большинстве фруктов, ово
щей и ягод. Особенно богаты 
ею цитрусовые, гранаты, кры
жовник, смородина, зеленый 
перец. 

Эта кислота была открыта 
в 1784 году тем же Шееле и до 
30-х годов ХХ века вырабатыва
лась из цитрусовых, в основном 
в Италии (продукт получали, от
жимая сок из лимонов, таким об
разом удовлетворялось около трех 
четвертей мировой потребности 
в лимонной кислоте; из одной тон
ны лимонов получали 25 кг лимон
ной кислоты). В настоящее время 
лимонную кислоту получают пу
тем лимоннокислого брожения 
сладких отходов сахарного про
изводства – мелассы, вызванного 
плесневыми грибами рода Asper
gillius niger, поэтому производст

во часто располагается совместно с производством сахара. 
В 1933 году в Чехословакии, а в 1935 году – в Советском Союзе в Ленин

граде было создано производство лимонной кислоты методом биохи
мического синтеза с помощью плесневых грибов Aspergillus niger из 
сахара. В настоящее время сырьем для получения лимонной кислоты 
является меласса свекловичная.

Современная технология производства лимонной кислоты достаточно 
сложная, энерго- и водоемкая, требующая не только специального обо
рудования, но и соблюдения высоких санитарно-гигиенических норма
тивов. Как следствие, на предприятиях небольшой и средней мощности 
производят лимонную кислоту поверхностным методом культивиро
вания, при этом нет никакой гарантии стабильного качества получен
ного продукта. Глубинный метод экономически выгоден тогда, когда 
мощность завода превышает 2500 тонн лимонной кислоты в год, круп
ные производства, как правило, обеспечивают стабильно высокое ка
чество лимонной кислоты.

Эта кислота выпускается как в безводной форме, так и в виде моногид
рата; она лишена запаха, бесцветна и легко растворяется в воде и эти
ловом спирте.

Для производства большинства видов кондитерских изделий ее ис
пользуют в виде 50%-го раствора, однако лимонная кислота также мо
жет применяться в виде порошка (например, при производстве леден
цовой карамели).

Лимонную кислоту используют практически во всех отраслях пище
вой промышленности (табл. 1).

П

Винная кислота – снимок под микроскопом
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Молочная кислота (lactic acid), иначе α-оксипро
пионовая или этилиденмолочная кислота, явля
ется естественной природной кислотой, произ
водимой путем ферментации таких сахаров, как 
лактоза, сахароза, декстроза, а также других близ
ких по свойствам веществ, в том числе из крахма
ла и различных камедей молочнокислыми бакте
риями Lactobacillus delbrueckii.

Впервые была обнаружена в прокисшем молоке 
Шееле в 1740 году.

Промышленно применяемая молочная кислота 
представляет собой некристаллизующуюся гус
тую гигроскопичную жидкость, способную смеши
ваться с водой и этиловым спиртом. Молочная ки
слота, используемая в производстве, представляет 
собой рацемическую смесь оптических изомеров 
с небольшим преобладанием правовращающей со
ставляющей. Важным свойством, характеризую
щим молочную кислоту, является растворимость 
молочнокислого кальция. Во многих плодах, ка
медях и в воде может содержаться значительное 
количество кальция. В случае применения в каче
стве подкислителя лимонной кислоты, кальций 
выпадает в осадок в виде мутной взвеси, что ухуд
шает качество готового продукта. При примене
нии молочной кислоты этой проблемы не возни
кает. Однако применение молочной кислоты не 
всегда удобно, т. к. ее основной формой является 
жидкость, что существенно усложняет приготов
ление растворов различных концентраций.

До настоящего времени винная и лимонная ки
слоты считались абсолютно безопасными для орга
низма человека. Кроме того, некоторые специали
сты указывали на то, что, являясь не чужеродным, 
а, наоборот, дружественным и необходимым че
ловеку веществом, лимонная кислота стимулиру
ет секреторные функции поджелудочной железы, 
усиливая выделение желудочного сока, что, в свою 
очередь, повышает аппетит, способствует лучше
му усвоению пищи и играет важную роль в обме
не веществ.

В последние годы появились данные о значении 
лимонной кислоты в регуляции обмена фосфора 
и кальция: влияя на действие витамина D и функ
цию паращитовидных желез, она улучшает реаб
сорбцию фосфатов в почечных канальцах, транс
порт и депонирование кальция в костях. Таким 
образом, лимонная кислота способствует «вымыва
нию» кальция из организма человека, что приводит 
к нарушению обмена веществ, дефициту кальция. 
Недостаточное количество кальция может спрово
цировать возникновение тяжелого заболевания – 
рахита. Учитывая то обстоятельство, что потребите
лями кондитерских и других изделий, содержащих 
лимонную кислоту, являются дети, проблема ее аде
кватной замены становится особенно острой.

Янтарная кислота (succinic acid), иначе бутандио
вая или этан-1,2-дикарбоновая кислота присутст
вует во всех живых клетках как промежуточное 
соединение цикла Кребса. Превращение янтарной 
кислоты в организме связано с продукцией энер
гии, необходимой для обеспечения жизнедеятель

Таблица 1. 
Ориентировочные дозы внесения лимонной кислоты в пищевые продукты 

Наименование продукта Содержание лимонной кислоты, %

Драже 1,0-2,0

Карамель 0,8-1,5

Желейные изделия 0,5-1,5

Выпечка 0,5-1,0

Торты и пирожные 0,2-0,4

Кремы 0,05-0,15

ности. При возрастании нагрузки на любую из систем организма поддер
жание ее работы обеспечивается преимущественно за счет окисления 
янтарной кислоты. Мощность системы энергопродукции, использую
щей янтарную кислоту, в сотни раз превосходит все другие системы 
энергообразования организма. Именно это обеспечивает широкий диа
пазон неспецифического лечебного действия янтарной кислоты. Приме
няется также в медицинских целях в качестве антидепрессанта.

Представляет собой белые кристаллы со слабокислым вкусом. Полу
чение янтарной кислоты основано на каталитическом гидрировании 
малеинового ангидрида с последующей гидратацией. 

Свободная янтарная кислота в небольших количествах обнаружена 
в буром угле, торфе, натуральных смолах и янтаре. В значительных ко
личествах (0,1-1,0 г/кг) она содержится в незрелых ягодах, соке свеклы, 
репы, в ревене, алоэ, землянике и других растениях.

Янтарная кислота обладает высокой активностью, благоприятно 
влияет на процессы энергопродукции, способствуя восстановитель
ным процессам в поврежденных тканях, в частности в слизистой обо
лочке желудка.

Изучено влияние янтарной кислоты на свертывающую систему кро
ви. При введении в концентрациях 10-3-10-4 М наблюдалось повыше
ние свертывающей активности крови.

Предложено использовать янтарную кислоту в комбинации с углево
дами для поддержания стабильного уровня энергообеспечения клеток 

при нагрузке, предотвращения мета
болического гомеостаза. Янтарная ки
слота оказывает защитное действие на 
организм при нагрузке, а углеводы уси
ливают ее действие. 

Присутствие янтарной кислоты или 
ее солей в препаратах для лечения 
анемии повышает усвояемость желе
за у больных примерно на 30%. 

Разработана фармацевтическая ком
позиция, содержащая янтарную кисло
ту для профилактики и лечения опья
нения и алкоголизма, стимуляции 
энергетического обмена.

Предложено использовать янтарную 
кислоту как средство для повышения биологической ценности продук
тов питания и других витаминосодержащих средств за счет увеличения 
сохранности витаминов группы С, Р, В и А. Механизм стабилизирующе
го действия янтарной кислоты объясняется образованием комплексов 
с фрагментами данных витаминов.

Широкое применение янтарная кислота нашла в ветеринарии и сель
ском хозяйстве.

Применение янтарной кислоты в пищевой промышленности может спо
собствовать получению продуктов питания нового поколения, обладаю
щих повышенными лечебно-профилактическими свойствами. 

«Лимонная кисло-
та не только позволя-
ет придать продукту 
определенный при-
ятный кислый вкус, 
но одновременно вы-
ступает как антиокис-
литель и синергист 
антиокислителей».



Специализированные жиры 
для растительных сливок

Cпрос на растительные сливки постепенно увеличивается, и этот 
продукт стали производить и в нашей стране. Более низкая стоимость 
и улучшенные функциональные характеристики этого вида продук-
ции в сравнении с животными сливками привели к росту популяр-
ности растительных сливок как в промышленности, так и в домашней 
кулинарии – в качестве декора для тортов, пирожных и мороженого. 
В соответствии с особенностями технологии производства раститель-
ные сливки могут выпускать молокоперерабатывающие заводы, а при 
наличии специализированной линии – и другие предприятия пище-
вой промышленности. 

Схема производства данного продукта предполагает следующие эта-
пы: подготовку смеси, ее УВТ-обработку для получения продукта с дли-
тельными сроками хранения или пастеризацию, гомогенизацию, ох-
лаждение до температуры фасовки, асептическую фасовку, созревание 
в холодильной камере, хранение. Основными компонентами рецепту-
ры растительных сливок являются жир растительный (20-35%), сахаро-
за (13-17%), сорбитол, вода, стабилизаторы, эмульгаторы, белки. 

В отличие от молочных, растительные сливки имеют улучшенные фун-
кциональные свойства по причине использования определенного типа 
жира, обладающего специфической кривой плавления в сочетании с со-
ответствующими стабилизационными системами. Растительный жир 
в составе сливок для взбивания должен иметь достаточно высокое содер-
жание твердых триглицеридов в диапазоне от +10°С до +35°С, чтобы про-
дукт имел хорошую взбиваемость, упругость при декорировании муч-
ных кондитерских изделий, хорошо сохранял форму декора в ходе всего 
срока хранения кондитерского изделия (например, срок хранения торта 
со сливками – не менее 5 дней). В качестве жировой основы для произ-

водства растительных сливок применяются в основном 
специализированные жиры лауринового типа, характе-
ризующиеся высокой скоростью кристаллизации, повы-
шенной твердостью и термоустойчивостью. 

До недавнего времени специализированные жиры ла-
уринового типа на российском рынке были представле-
ны только продукцией импортного производства. Специ-
алистами компании «ЭФКО» разработано два вида жира 
лауринового типа – «Эколад 3101-36S» и «Эколад 3201-
38S», которые обладают свойствами плавления, твердо-
сти и термоустойчивости, необходимыми для производ
ства растительных сливок для взбивания (график кривых 
плавления данных жиров приведен на рисунке). 

 Помимо используемых жиров, большое значение для 
свойств растительных сливок имеет подбор соответству-
ющих эмульгаторов и стабилизаторов в зависимости от 
направленности применения готового продукта (про-
слойки для тортов или декорирования). При разработ-
ке жиров группы «Эколад S» для растительных сливок 
проводились исследования их потребительских свойств 
с применением стабилизаторов и эмульгаторов извест-
ных фирм-производителей, работающих на российском 
рынке. 

 Жиры группы «Эколад S» получили широкое распро-
странение среди российских производителей раститель-
ных сливок для взбивания, так как по своим свойствам 
не уступают импортным аналогам. 

Сливки для взбивания на расти-
тельной основе стали уже привыч-
ным продуктом на российском 
пищевом рынке. До определен-
ного момента этот вид продук-
ции экспортировался в основном 
из-за рубежа. 

Содержание ТТГ, %

График содержания TTГ cпециализированных 
жиров для растительных сливок, %
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А. В. Алексеенко,
зам. директора по продукту 

Автор: ООО «ЭФКО Пищевые Ингредиенты»,
309850, Белгородская область, г. Алексеевка,  
ул. Фрунзе, д. 4,
тел./факс: +7 (47 234) 4-49-59,
www.efko.ru

Компания:С. В. Колесникова,
начальник экспериментально-
демонстрационного цеха 



Жировое сырье

Масложировая продукция «СОЮЗ»® 
для кондитерской и хлебопекарной 
промышленности

Для получения конкурентоспособной продукции 
производителям необходимо вырабатывать продук-
цию не только высокого качества, но и соответству-
ющую современным представлениям о здоровом пи-
тании. В решении этой задачи большую роль играет 
подбор сырья.

Жировое сырье является одним из основных ингредиентов для мно-
гих мучных кондитерских изделий. Учитывая пристальное внимание 
к безопасности продукции, при выборе жировых систем для производ
ства этих изделий следует обращать внимание на такие показатели:

•	 отсутствие генно-модифицированных источников;
•	 содержание транс-изомеров;
•	 показатели окислительной порчи: кислотное, перекисное числа;
•	 микробиологическую чистоту продукта.
Масложировая продукция «СОЮЗ»® не содержит генно-модифици-

рованных источников; имеет минимальный уровень транс-изомеров 
(см. рис.); массовая доля влаги в масложировой продукции «СОЮЗ»® 
не превышает 0,3%, что гарантирует микробиологическую чистоту 
продукта. Продукция под торговой маркой «СОЮЗ»® имеет высокую 
окислительную стабильность: 

•	кислотное число свидетельствует о наличии в жире свободных 
жирных кислот. В жировых системах «СОЮЗ»® кислотное число не 
более 0,2 мг КОН/г;

•	перекисное число определяет наличие в жире первичных продук-
тов окисления (перекиси, гидроперекиси), которые образуются при 
контакте свободных жирных кислот с воздухом и водой. В соответ
ствии с Федеральным законом Российской Федерации от 24 июня 
2008 г. №90-ФЗ «Технический регламент на масложировую продук-
цию» данный показатель жиров специального назначения не должен 
превышать 10 ммоль активного кислорода/кг. В жировых системах 
«СОЮЗ»® – он не более 1 ммоль активного кислорода/кг. 

 Физико-химические и органолептические показатели жира влия-
ют на структурно-механические свойства, вкусовые характеристики, 
а также сроки годности кондитерских и хлебобулочных изделий. 

 Для обеспечения требуемых структурно-механических характерис-
тик в кондитерском изделии подбор жировой системы обычно начи-
нается с изучения таких показателей, как содержание твердых три-
глицеридов, температуры застывания и температуры плавления. 

 Например, для жировых начинок в вафельные изделия необходи-
мо использовать жировые системы, имеющие хорошую адгезию к ва-
фельным пластам, для предупреждения смещения вафельных листов 
и выдавливания начинки. Для данного вида изделия важными пока-

зателями жира являются содержание твердых триглице-
ридов при 20° С (30-50%) и температура застывания (выше 
температуры хранения вафель). 

Жировые системы «СОЮЗ»® имеют обезличенный вкус, 
при этом обладают способностью удерживать вкусоарома-
тические вещества других ингредиентов, входящих в со-
став продукта. Это дает возможность сохранить приятный 
вкус готовых изделий на протяжении всего срока реали-
зации. Удлиненные сроки годности готовых изделий по 
сравнению со стандартными достигаются за счет исполь-
зования сырья высокого качества.

Кроме этого при производстве кондитерских изделий, 
предназначенных для различных возрастных групп насе-
ления, заинтересованных в профилактическом и диети-
ческом питании, требуются различные по составу виды 
жировых систем. Ни один из природных жиров не являет-
ся идеальным по своему жирнокислотному составу, поэто-
му существует реальная необходимость создания функци-
ональных жировых продуктов с заданным оптимальным 
соотношением жирных кислот.

Биологическая ценность жировой системы определяется 
соотношением насыщенных, мононенасыщенных и поли-
ненасыщенных жирных кислот, для идеального жира это 
соотношение должно быть 1:1:1. К наиболее ценным с био-
логической точки зрения относятся полиненасыщенные 
жирные кислоты: линолевая и линоленовая. Эти жирные 
кислоты необходимы для нормального функционирова-
ния и развития организма. Они способствуют выделе-
нию из организма избыточного количества холестерина, 
предупреждают атеросклероз, повышают эластичность 
стенок кровеносных сосудов, участвуют в регулировании 

обмена веществ. При этом для питания здорового чело-
века по рекомендациям НИИ питания РАМН это соотно-
шение должно быть 10:1. Жировые системы «СОЮЗ 53Э», 
«СОЮЗ 60Э» и «СОЮЗ 71Э» максимально приближены по 
составу к этим показателям и позволяют вырабатывать 
кондитерские изделия с улучшенными свойствами.

Широкий спектр жировых систем «СОЮЗ»® позволяет 
выпускать не только высококачественную продукцию об-
щего назначения, но и продукцию с улучшенными свой
ствами. 

Компания: Корпорация «СОЮЗ»,

196608, Санкт-Петербург, г. Пушкин, а/я-24,
+7 (812) 336-91-15 (Корпорация «СОЮЗ»),
+7 (812) 451-76-25 (ЦНИИ СЖТ),
тел.: +7 (812) 336-91-15, 336-99-19,
факс: +7 (812) 466-66-42,
e-mail: soyuz@soyuzcorp.ru
www.soyuzcorp.com

Содержание транс-изомеров жирных кислот 
в масложировой продукции «Союз»®, %
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Компания:

Рынок чистоты
Клининговые компании, как прави-

ло, представляют широкий ассорти-
мент услуг, куда входит: 

1. Ежедневная комплексная уборка. 
Преимуществами при выполнении 

данного вида услуг являются высокое 
качество выполняемых работ, что в не-
малой степени обуславливается при-
менением специализированных хими-
ческих моющих средств, постоянное 
присутствие на объекте квалифици-
рованного персонала, быстрая реак-
ция клининговой компании на изме-
нение обстановки.

2. Генеральная уборка. 
Обычно проводится 1-2 раза в год 

и включает в себя комплексную убор-
ку и уборку труднодоступных мест. 

3. Комплексная уборка после строи-
тельства или ремонта. 

В ходе нее происходит удаление стро-
ительной пыли со всех видов поверх-
ностей, включая стены, мытье окон, 
подоконников, мытье и дезинфекция 
санузлов, душевых комнат, а также чист
ка твердых полов всех видов.

4. Мойка окон и фасадов зданий. 
На окнах и фасадах зданий постоянно 

накапливается уличная пыль, копоть, 
грязь. Страдает не только внешний 
вид здания, но и люди, работающие 
в нем, так как снижается светопропус-
каемость окон, которая, согласно техни-
ке безопасности, должна находиться на 
определенном уровне. Поэтому специа-
листы рекомендуют мыть окна как ми-
нимум 2 раза в год.

5. Уборка во время и после проведения 
торжественных мероприятий.

6. Химическая чистка текстильной 
обивки мебели.

7.  Работы по чистке ковровых 
покрытий.

 Чистка ковровых покрытий может 
выполняться различными методами. 
При выборе метода необходимо учиты-
вать тип коврового покрытия, пол, на 
котором он лежит, длину ворса и мно-
гое другое. Профессионалы могут ис-
пользовать следующие работы по чист
ке коврового покрытия:

• �сухая чистка пылесосом,
• �глубокая химическая чистка ма-

шинным способом,
• ��удаление трудновыводимых пятен 

и жевательной резинки,
• �пенная чистка покрытия.

8. Обработка и уход за различными 
типами полов.

 При выполнении работ по уходу за 
полами учитывается тип поверхно
сти, степень его загрязненности, 
проходимость места, где он находит-
ся и допустимый вид защитного по
крытия для данного пола. При надле-
жащем уходе за материалом срок его 
использования продлевается. Для то-
го чтобы полы служили как можно 
дольше, можно применять следую-
щие технологии:

• �интенсивная чистка пола и удале-
ние пятен,

• �нанесение защитного полимерного 
покрытия,

• �полировка высокоскоростной 
машиной,

• �кристаллизация.
9. Работы по чистке светильников 

и люстр.
10. Уборка внешней территории.
При уборке внешней территории осо-

бое внимание уделяется сезону, во вре-
мя которого выполняется работа. В этот 
вид уборки входит:

• �подметание внешней территории,
• �уборка листвы,
• �очистка урн,
• �ручная уборка снега,
• �машинная уборка снега, 
• �посыпание скользких участков ан-

тигололедным реагентом,
• �чистка крыши от снега, наледи 

и сосулек.
11. Уход за газонами и зелеными 

насаждениями.

Комплекс  
профессионального клининга

Исследования ученых показали, что 25% всех болезней вызваны небла­
гоприятным воздействием окружающей среды на человека. Смертность российских мужчин в трудоспо­
собном возрасте в 10 раз выше, чем в Европе, а женщин – в четыре раза. Сегодня экология городов – это 
зона повышенного внимания и повышенной ответственности при решении прежде всего демографических 
показателей. Улучшение качества среды обитания невозможно без хорошо развитой индустрии профес­
сиональной уборки, охватывающей все ее элементы.

25% всех болезней вызваны неблагоприятным 
воздействием окружающей среды на человека
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12. Высотные работы любой слож-
ности, включая метод промышленно-
го альпинизма. Такой вид работы заслу-
живает особого внимания. Сотрудники, 
работающие методом промышленного 
альпинизма, должны иметь необходи-
мые допуски и сертификаты. 

Наиболее востребованные клинин-
говые услуги, предлагаемые россий-
скими компаниями:

• �мытье полов и окон,
• �чистка ковровых покрытий,
• �мойка фасадов, 
• �чистка мягкой мебели,
• �защита напольных покрытий,
• �уборка туалетов,
• �чистка и полировка металлических 

поверхностей,
• �вывоз мусора,
• �уборка прилегающей территории.

Эксклюзив для покупателя 
Согласно последним оценкам, оборот 

клининговой отрасли в России состав-
ляет приблизительно $400 миллионов. 
Прогнозы на ближайшие три года гово-
рят о том, что оборот рынка увеличит-
ся на $700 миллионов, а в последующие 
10-15 лет – даже на $10 миллиардов. 

Рост конкуренции плюс спрос рождают 
новые предложения. Сегодня крупные 
компании предлагают так называемые 
специализированные виды работ. 

К примеру, кристаллизация мрамо-
ра – такая операция позволяет возвра-
щать поврежденному покрытию кам-
ня повышенную прочность, эффектный 
натуральный блеск и устойчивость 
к воздействию влаги. После обработ-
ки веществами химически меняется 
структура поверхности, «заживляют-
ся» трещины и царапины, многократ-
но увеличивается блеск и увеличивает-
ся износостойкость внешних площадей 
мраморных полов. 

А вот уборка цехов окрасочных ка-
мер на машинном производстве вклю-
чает в себя удаление налетов краски 
со всех поверхностей, глубокую очист
ку пола, с применением новейших 
моющих средств, очистку оборудова-
ния от краски. Такая услуга уникаль-
на и выполняется всего несколькими 
компаниями в России.

Уборка после пожара – тоже одна из 
новинок, производится при помощи до-
рогостоящей техники и специальными 
химическими средствами. 

Пищевая среда – идеальное место 
для распространения вредных бакте-
рий, поэтому дезинфекция – уничто-
жение различных грибков; дезинсек-

ция – обработка зданий, помещений 
и территорий от вредных насекомых; 
дератизация – обработка от вредных 
грызунов – также входят в список ус-
луг клининговых компаний.

Совершенно новый вид уборки – green 
cleaning, или «зеленая очистка». В этой 
технологии клининговые компании 
используют препараты, разработан-
ные на основе ферментов животного 
происхождения, что повышает качест
во используемых при уборке средств 
и обеспечивает универсальность их 
применения. Главные достоинства green 
cleaning – это забота о людях, повыше-
ние их трудоспособности и уменьше-
ние заболеваемости, охрана окружаю-
щей среды и, как следствие, повышение 
качества жизни населения.

По подсчетам специалистов, на се-
годняшний день рынок услуг по 
уборке насчитывает более сотни 
наименований. 

 �Лето, осень, зима, весна  
и снова лето…

 В основном вся российская специали-
зация заключается в выборе типа уби-
раемых помещений. Так, крупные убо-
рочные компании ориентируются на 
ежедневную уборку производств, ком-
паний строительного сектора, крупных 
сетевых операторов и т. д. По причине се-
зонности крупные и средние компании 
максимально расширяют виды своих ус-
луг, для того чтобы работники были за-
действованы в течение всего года. 

К сезонным работам относятся те, кото-
рые проходят на улице. К примеру, чист-
ка фасадов – это особый род клининговой 
услуги. Сегодня при оформлении фасада 
обычно используют сложные материа-
лы и особые поверхности, которые мож-

но очистить только с помощью профессио
нальной техники. Фасадные работы, при 
которых используются специальный ин
струментарий и услуги промышленных 
альпинистов, – достаточно узкая, но вос-
требованная специализация индустрии 
чистоты. В контракте на обслуживание 
здания, который заключают собственник 
и управляющая компания, оговаривается 
число генеральных уборок фасада. В Мос-
кве и Санкт-Петербурге это, как правило, 
один, максимум два раза в год: чаще все-
го весной и ранней осенью. В Европе зда-
ния принимают душ значительно чаще – 
как минимум четыре раза в год. 

Послесловие
Безусловно, каждый занимается своим 

делом. Но часто ли мы задумываемся о том, 
насколько вокруг нас чисто, каким возду-
хом мы дышим, какую воду пьем? Навер-
ное, только тогда, когда нам приводят оче-
редную статистику. В России потребности 

в клининговых услугах на единицу пло-
щади значительно больше, чем в странах 
с более мягким климатом, например 
в западноевропейских. Клининговый биз-
нес имеет свои сложности и подводные 
камни, – здесь и сезонные спады, и сте-
реотипы клиентов, пугающихся «нетра-
диционных» методов уборки и сложных 
с их точки зрения рабочих атрибутов но-
вых работников, которые к тому же яв-
ляются «приходящими» сотрудниками, 
так как состоят не в собственном штате, 
а в штате клининговой компании. И все 
же на сегодняшний день целесообразнее 
сотрудничать с клининговыми компани-
ями, нежели создавать собственную служ-
бу уборки. Ведь клиент клининговой ком-
пании может всегда сосредоточиться на 
своем бизнесе, а уборкой займутся про-
фессионалы. 

По причине сезонности крупные и средние компании максимально расширяют виды своих услуг, 
для того чтобы работники были задействованы в течение всего года
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Санитарная обработка предприятий 
по производству кондитерских изделий 
включает в себя мойку и дезинфекцию 
технологического оборудования и ком
муникаций, тары, производственных по
мещений, сантехники. Необходимы так
же специальные моющие средства для 
рук персонала. 

Для нужд хлебопекарной и конди
терской промышленности научно-про
изводственная фирма «Геникс» пред
лагает спектр средств, эффективно 
решающих проблемы предприятий дан
ной отрасли. 

За последние 10 лет хорошо зарекомен
довало себя дезинфицирующее моющее 
средство «Ника-2». Оно предназначено 
для комплексной мой
ки и дезинфекции 
т е х нолог и чес кого 
оборудования, трубо
проводов, различных 
емкостей, транспор
терных лент, разливоч
но-упаковочных и фа
совочных автоматов, 
холодильников, по
лов, стен. Рекомендуе
мая концентрация ра
бочего раствора – 2%, 
рН (1%) – 11,5-12,5.

Новинка НПФ «Геникс» – щелочное пен
ное моющее средство с дезинфицирую
щим эффектом «Ника-2П (пенное)» – ис
пользуется для комплексной санитарной 
мойки и дезинфекции различных по
верхностей (нержавеющая сталь, кера
мика, стеклоэмаль, пластмассы). Удаляет 
загрязнения, в т. ч. застарелые, масло-жи

рового, белкового, органического проис
хождения, сажу, копоть, пыль, грязь. 
Уничтожает бактерии, плесень, дрожже
вые грибы и предотвращает их рост. На
личие пенных добавок в составе средст
ва позволяет с помощью специального 
оборудования – пеногенератора – созда
вать стабильную пену, способную долго 
удерживаться на вертикальных поверх
ностях. Пенная технология обеспечива
ет качественную и эргономичную очи
стку и дезинфекцию поверхностей даже 
в труднодоступных местах. Рекомендуе
мая концентрация рабочего раствора – 
1-2% в зависимости от объекта и вида са
нитарной обработки, рН (1%) – 12,0.

Высокощелочное моющее средство 
«Ника-КМ» (пенное, 
беспенное) эффектив
но удаляет загрязнения 
органического характе
ра (денатурированный 
белок, жиры, дрожжи, 
пригоревший сахар, си
роп, карамель, шоко
лад) с поверхности из 
нержавеющей стали 
и щелочестойких пласт
масс. Возможно исполь
зование средства с по
мощью пеноподающего 

оборудования или ручным способом с по
мощью щеток. Рекомендуемая концен
трация рабочего раствора – 3-5% в зависи
мости от степени загрязнения объекта, 
рН (1%) – 11,5-13,0. 

Кислотное беспенное моющее средст
во на основе фосфорной кислоты «Ни
ка-КС» предназначено для циркуляци

онной и внешней мойки разнообразного 
технологического оборудования, емко
стей, резервуаров, трубопроводов. Сред
ство эффективно удаляет фосфатно-каль
циевые отложения, продукты коррозии, 
извести, накипи, силикатов. Рекомендуе
мая концентрация рабочего раствора – 
3-5%, рН (1%) – 1,5-2,5.

Кислотное пенное моющее и дезинфи
цирующее средство «Ника-КСД» предна
значено для очистки производственных 
помещений и открытых поверхностей 
оборудования от фосфатно-кальцие
вых, оксалатных и карбонатных отложе
ний, продуктов коррозии. Высокая эф
фективность очистки и дезинфекции 
достигается за счет использования пено
подающего оборудования. Рекомендуе
мая концентрация рабочего раствора – 
1,0-10,0%, рН (1%) – 1,5-2,5.

Для мытья рук персонала рекомендует
ся жидкое мыло с дезинфицирующим 
эффектом «Ника-свежесть антибактери
альное». Мыло обладает прекрасными 
моющими свойствами и высокой анти
микробной активностью. 

Научно-производственная фирма 
«Геникс» с 1992 года успешно занимается 
разработкой и производством моющих 
средств. Вся продукция изготовлена из 
качественного и экологически безопасно
го сырья. Система менеджмента качест
ва ООО «НПФ “Геникс”» сертифицирова
на по стандартам ГОСТ Р ИСО 9001-2001. 
Все средства имеют инструкции по 
применению, санитарно-гигиениче
ские заключения, а дезинфицирующее 
средства – сертификаты соответствия 
и регистрационные удостоверения. 

Малков Алексей, 
кандидат химических наук,  
заместитель генерального директора  
ООО «НПФ “Геникс”» по научной работе. 

ООО «НПФ “Геникс”»,
424006, РМЭ, г. Йошкар-Ола, 
ул. Крылова, д. 26,
тел.: +7 (8362) 64-00-38,
е-mail: sbit@geniks.ru
www.geniks.ru

Чистота – залог успеха

Автор: Компания:

Сегодня за­логом успешного продвижения продуктов пита­ния является их безу­
пречное ка­чество, высокие вкусовые свой­ства и безопасность для потребителя. Безопас­
ность же пищевой продукции во многом за­висит от са­нитарно-гигиенического состояния 
производства. Для обеспечения безупречных са­нитарных условий необходимо пра­виль­
но выбрать моющие и дезинфицирующие средства. 

Для обеспечения без­
упречных санитарных 
условий на кондитерском 
предприятии необходи­
мо правильно выбрать 
моющие и дезинфи­
цирующие средства.



Компания:

Guggenberger

Для своевременного устранения за-
грязнений, которые накапливаются 
и пригорают с каждой новой выпеч-
кой, компания Guggenberger предлага-
ет универсальную установку HSA 2000 
ЕСО. Эта компактная система оснаще-
на корпусом из высококачественной 
стали и, как правило, 
при монтаже утаплива-
ется в пол на глубину 
36,5 см. Таким образом, 
в нее могут загружать-
ся даже тяжелые объ-
екты для мойки. Всего 
за один час установка 
может эффективно по-
мыть оборудование об-
щей площадью 26 м2. 
Время цикла мойки мо-
жет варьироваться в за-
висимости от моющих-
ся объектов. 
Интегрированный в систему програм-
мируемый логический контроллер 
Siemens гарантирует высокий уровень 
качества и простое, обзорное управле-
ние, доступное даже для людей с ог-
раниченными физическими возмож-
ностями. Многоступенчатая система 
управления может гибко программи-
роваться в зависимости от свойств мо-
ющихся объектов.
Еще одна особенность системы мой-
ки заключается в том, что специаль-

Отличный 
эффект при 
минимальном 
расходе воды
Ввиду больших объемов хлебобулоч-
ных изделий, которые ежедневно вы-
пекаются в тележечных печах, между 
разделочной линией, печами и отде-
лом отгрузки постоянно циркулиру-
ет множество стеллажных тележек 
и противней. Причиной быстрого за-
грязнения стеллажных тележек явля-
ется прежде всего выпечка с ее жира-
ми и сладкими начинками.

ное поворотное сопло в моечной ка-
мере позволяет быстро и эффективно 
мыть даже изделия сложной конструк-
ции, например противни с вырезами, 
корзины и т. д., не оставляя при этом 
никаких непромытых участков. Необ-
ходимый эффект мойки обеспечивает-

ся за счет ротационной 
струйной системы с ос-
троконечной сплош-
ной струей, которая 
при встрече с объек-
том имеет температуру 
85-90° С. В зависимости 
от степени загрязнения 
в воду может быть до-
бавлено моющее средс-
тво, хотя это и не обя-
зательно. Расход воды 
в данной машине чрез-
вычайно низок, пос-
кольку свежая вода 

нужна только для конечного ополас-
кивания. Вода, используемая для мой-
ки, циркулирует и фильтруется.
Во время мойки противни могут оста-
ваться в тележке – они моются автома-
тически вместе с ней. 
Установку HSA 2000 ЕСО уже по досто-
инству оценили многие крупные хле-
бопекарные предприятия. В частности, 
московский хлебозавод №28 использу-
ет данную машину для мойки стеллаж-
ных тележек. 

Системы мойки

Вода температурой 85-90° С 
выходит из вращающихся 
сопел и встречается с мою-
щимся объектом в форме 
сплошной остроконечной 
струи. При этом система 
расходует очень мало воды.

ре
кл
ам

а
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Проект по строительству собственного складского тер
минала компания реализовала за 10 месяцев. Общая сум
ма инвестиций в реализацию проекта составила $24 млн 
с НДС. 

Торжественное открытие логистического центра про
шло при участии руководства Группы «КОНТИ» и партне
ров, привлеченных к реализации проекта. На церемонии 
открытия присутствовали губернатор Курской области 
Александр Михайлов и глава администрации г. Курска 
Николай Овчаров.

«Стратегия Группы “КОНТИ” базируется на принципах 
внедрения инноваций во всех сферах деятельности, – 
отметил генеральный директор ЗАО “ПО «КОНТИ»” 

«КОНТИ»

Группа «КОН­ТИ»:  
инно­вации в ло­гистике

Компания: 

В ноябре 2008 года в Курске состоялось официаль­ное откры­
тие логистического центра Группы «КОНТИ», построенного по европей­ским стан­
дартам и автома­тизированного в соответствии с са­мыми прогрессивными за­падны­
ми технологиями. 

Олег Логвинов. – Другой важнейший принцип нашей дея
тельности – выпуск продукции европейского качества. Сис
тема менеджмента качества предприятия подтверждена 
сертификатами по версии ISO 9001:2000, ISO 22000:2005. 
Одно из значимых составляющих качества – условия хране
ния и доставки продукции. Благодаря реализации данного 
проекта мы получаем возможность контролировать эти ус
ловия – от этапа производства до конечного потребителя. 
Россия является для нас стратегически важным рынком, по
этому Группа “КОНТИ” инвестирует средства в новые про
екты. Мы делаем акцент на высоком сервисе логистики, 
что сегодня является ключевым конкурентным преимуще
ством в бизнесе». 

Передовые технологии  
в строительстве и оснащении
Общая площадь центра составляет почти 15 400 м2, вмести

мость – 24 тыс. палетомест. Уровень технической оснащен
ности терминала соответствует классу «А», что является 
высшей оценкой в классификации складских помещений. 
Терминал оборудован уникальной комплектацией из двух 
систем хранения продукции, что позволяет максимально 
эффективно использовать складские площади. Склад име
ет 10 выездов на авторампу и 5 выездов на железнодорож
ную рампу.

Логистический центр построен с использованием самых 
современных инновационных технологий в строительстве 
с применением энергосберегающих материалов. Автомати
ческая система контроля температурного режима позволя
ет избежать влияния внешних факторов на качество и со
хранность продукции.
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Инновационная система управления
Центром управляет современная, полностью автоматизи

рованная система управления складом, разработанная ком
панией SAP. Эта система считается одной из самых прогрес
сивных в Европе. 

Комплекс работает в системе управления складом SAP 
ЕRP (система автоматизации потоков информации), кото
рая считается одной из самых передовых в Европе.

SAP позволяет вести учет всех логистических операций 
в on-line режиме. При приеме товара мастер склада просто 
сканирует штрихкод накладной, после чего программа ука
зывает ему, как расположить товар на складе – и сразу фик
сирует получение в базу данных. Точно так же все происхо
дит и при отгрузке: оператор сканирует штрихкод палеты, 
у водителя электропогрузчика на мониторе отображаются 
координаты расположения ячейки, из которой нужно заби
рать груз. После каждого сканирования моментально кор
ректируются данные, что позволяет точно знать состояние 
складских запасов буквально в каждую секунду и быстро 
принимать решения. 

Новая система позволяет уменьшить время загрузки ма
шины примерно на четверть. Терминал оборудован уни
кальной комплектацией из двух современных стеллажных 
систем хранения продукции, позволяющей наиболее эффек
тивно использовать складскую площадь – «Гравитация» 
и Iron Fist. Складирование и отгрузка товара строится по 
системе FIFO: «первым пришел – первым ушел». Таким об
разом, продукт, имеющий небольшие сроки годности, ни
когда не залеживается на складе. Также программа SAP 
позволяет отследить, сколько работник склада потратил 
времени на ту или иную операцию и насколько качествен
но ее выполнил, отследить хронометраж ключевых склад
ских операций – что, в свою очередь, позволяет выстроить 
систему финансового поощрения работников. 

Эффективность работы этого программного обеспече
ния уже подтвердилась на примере логистического центра 
«КОНТИ» в Макеевке (Украина, Донецкая обл.) – «КОНТИ» 
стала первым украинским предприятием, установившем 
для ведения учета и перемещения продукции систему та
кого уровня. Функционирование системы управления ком-
пании SAP способствует повышению производительности 
труда складского персонала на 20-25%, обеспечивает точное 

Олег Логвинов:
«Важнейший принцип нашей деятельности – 
выпуск продукции европейского качества».

прямая речь

и бесперебойное передвижение продукции, а также суще
ственно ускоряет все логистические операции.

Конкурентное преимущество
Автоматизация логистического центра позволит Группе 

«КОНТИ» на территории Российской Федерации достовер
но отслеживать движение продукции от этапа производст
ва до розничных торговых точек, тем самым обеспечивая 
получение полной и оперативной информации о представ
ленном в каждой торговой точке ассортименте и сроке хра
нения продукции. Обработка товарных потоков SAP пред
полагает фиксирование и отслеживание даты производства 
и срока хранения каждого ящика по всем наименованиям. 
С момента поступления кондитерской продукции на склад 
процессами передвижения продукции управляет автомати
зированная система, которая регулирует процессы отгруз
ки товара дистрибьюторам, исходя из даты производства, 
сроков хранения продукции и других параметров. Таким 
образом, группа «КОНТИ» сможет обеспечить 100%-ю точ
ность выполнения заказов за счет исключения ошибок, воз
никающих по причине влияния человеческого фактора, 
и на 25% сократить время загрузки.

По словам специалистов пресс-службы компании «КОНТИ», 
результаты работы нового логистического центра ощуща
ются уже сегодня. Благодаря функционированию нового 
логистического центра, а в особенности, его автоматиза
ции, предприятию удалось повысить уровень собственно
го логистического сервиса в Российской Федерации за счет 
таких факторов как: 

• обеспечение 100%-й точности выполнения заказов – ис
ключаются ошибки, возникающие из-за влияния челове
ческого фактора;

• сокращение времени загрузки товара на 25%;
• автоматическое соблюдение температурного режима, 

оптимального для хранения кондитерской продукции;
• минимизация затрат на хранение продукции
Логистический центр в Курске – не единственный мас

штабный проект Группы «КОНТИ» в России. На сегодняш
ний день активно идет строительство производственного 
комплекса в г. Курске, открытие которого намечено на ко
нец 2009 года. В рамках этого строительства появится также 
современный административный комплекс ЗАО «КОНТИ-
РУС» – предприятия, входящего в Группу «КОНТИ» (ассо
циированного лица ЗАО «ПО “КОНТИ”»). 

«С момента поступле
ния кондитерской про
дукции на склад про
цессами передвижения 
продукции управляет 
автоматизированная 
система, которая ре
гулирует процессы от
грузки товара».
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 предыду­щей части нашей статьи мы подробно расска­
зывали о сырье, исполь­зуемом для производства замо­
роженного теста и изделий из него, а также о техно­
логии замеса, замораживании и обору­довании, которое 

для этого исполь­зу­ется. В настоящей части статьи подробнее 
остановимся на процессах дефростации, выпечки и упаковки 
изделий из замороженного теста.

Напомним, что при соблюдении технологических пара
метров и тщательном контроле качества сырья полученные 
полуфабрикаты из слоеного теста могут храниться в замо
роженном виде до 6 месяцев без малейших потерь своих хле
бопекарных и вкусовых свойств.

Дефростация 
Дефростация – дословно «размораживание». Размора

живание полуфабрикатов является очень важным про
цессом, т. к. оказывает наибольшее влияние на качество 
готовых изделий и срок их хранения после выпечки. Раз
мораживают обычно при комнатной температуре, не фор
сируя процесс. Продолжительность размораживания зави
сит от толщины, веса и формы изделия, а также способа 
размораживания.

Авторы: ИА «Индустрия Питания», 
тел.: +7 (495) 153-86-14,
www.iaip.ru

Тестовые заготовки обычно размораживают на листах для 
выпечки. В случае бездрожжевого слоеного теста требуется 
только дефростация, которая длится 15-20 минут, далее сле
дует стадия выпечки. 

Расстой­ка
Она необходима дрожжевому слоеному тесту после дефро

стации перед выпечкой. Важно соблюдать параметры тем
пературы и влажности внутри расстоечной камеры. При 
низкой температуре и влажности изделие недостаточно на
сыщается влагой и поэтому после выпечки может быстро 
черстветь. При повышенной температуре и влажности изде
лия будут прилипать к противню, теряя свою форму, начин
ка будет вытекать. 

Изделия из бездрожжевого слоеного теста выпекают в кон
векционных, ротационных, а также подовых печах при тем
пературе +220-230° С в течение 15-20 минут до образования 
золотистой корочки. Полуфабрикаты из дрожжевого слоено
го теста размораживают при температуре 20-25° С в течение 
30 минут и растаивают в расстоечных шкафах с пароувлаж
нением при температуре от +45 до +70° С, при этом объем 
теста может увеличиваться в 1,5-2 раза. Продолжительность 
расстойки составляет от 50 до 60 минут. Расстоявшиеся изде

Слоеное замороженное тесто. 
Дефро­стация, выпечка, упаковка

В

«Перед выпечкой изделия 
желательно смазать яй-
цом, разведенным в воде. 
Это предохранит изделия 
от высыхания и обвет-
ривания, увеличив срок 
реализации».
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– Каким образом можно сократить процесс под
готовки замороженного теста к выпечке?

– Подготовка замороженного теста к выпечке всегда 
занимает примерно 1-1,5 часа. При этом, если вы исполь
зуете слоено-дрожжевое тесто, за время разморозки оно 
поднимается, и выпечка получается более пышной.

Современные технологии позволяют изготавли
вать замороженные изделия из теста, которые не тре
бует разморозки и уже готовы к выпеканию. Напри
мер, в ассортименте «Талосто» есть изделия из теста, 
которые мы специально расстаиваем до заморозки, по
этому замороженные они сразу готовы к выпеканию 
и не требуют дополнительной подготовки.

– Насколько важно правильно упаковать замо
роженное тесто? 

– В состав любого замороженного теста входят марга
рины и жиры, которые легко впитывают запахи, поэто
му правильная упаковка теста – это очень важно. Основ
ное требование – герметичность. ГК «Талосто», например, 
использует герметичную металлизированную упаковку, 
которая не только не пропускает воздух, посторонние за
пахи, но и защищает тесто от светового воздействия. Та
ким образом, мы обеспечиваем сохранность всех вкусо
вых свойств теста «Талосто» и его высокое качество. 

лия аккуратно переносят в пекарную камеру. Выпечку про
водят в конвекционных, подовых и ротационных печах при 
температуре 170-180° С 15-20 минут.

Выпеч­ка
Перед выпечкой изделия желательно смазать яйцом, разве

денным в воде. Это предохранит изделия от высыхания и об
ветривания, увеличив срок реализации, а также сделает их 
внешне более привлекательными. 

У готовых изделий поверхность должна быть равномерно 
окрашена до золотистого оттенка, нижняя корочка долж
на иметь такой же цвет. Срок реализации с момента вы
печки – 16 часов.

Доводить замороженные слоеные изделия до готовности, 
т. е. выпекать, представляется возможным не только на про
изводстве в специально оборудованных цехах. Сегодня это 
можно сделать в различных пунктах конечной выпечки – 
это небольшие производственные цеха в крупных магазинах 
и гипермаркетах, «горячие точки», фуд-корты в торгово-раз
влекательных центрах. Кафе, рестораны, булочные-кондитер
ские также нередко используют замороженные изделия.

Такие пункты выпечки должны включать следующие еди
ницы оборудования:

• морозильные шкафы или камеры (для хранения заморо
женных полуфабрикатов),

• расстоечный шкаф,
• печь для выпечки,
• вспомогательное оборудование (тележки, противни 

и т. д.).
Ни для кого не секрет, что сегодня в продаже присутствует 

как само замороженное тесто, так и различные изделия из 
него: пирожки, слойки, круассаны, причем как со сладкими, 
так и сытными начинками. Например, с сыром, картофелем, 
грибами, творогом, яблоками, вишней, заварным кремом. 
Отметим, что и сытную, и сладкую начинку допустимо гото
вить как на основе бездрожжевой, так и на основе дрожже
вой слойки. Однако чаще в точках быстрого питания пред
лагают бездрожжевую слойку со всевозможными сладкими 
начинками и дрожжевую с сытной начинкой.

Упаковка
Замороженное слоеное тесто упаковывают на оборудовании го

ризонтального типа в полимерную пленку. Принцип работы упа
ковочной машины следующий: лента упаковочного материала 
(пленки), разматываясь с рулона, через систему направляющих 
и натяжных роликов подходит к устройству формирования ру
кава, где сворачивается в рукав. Упаковываемые предметы (по
луфабрикаты) движутся непрерывно через определенные про
межутки. Сформированный рукав с полуфабрикатом проходит 
через 3 пары роликов, которые тянут его за сложенные вместе 
края, одновременно сваривая их. Обычно устанавливается не
сколько пар роликов – горячие и холодные. Ролики чередуют, до
биваясь оптимального соотношения производительности и ка
чества шва упаковки. Установленные далее на роторах губки 
поперечной сварки образуют поперечные швы упаковки, запеча
тывая рукав с полуфабрикатом. Одновременно с образованием 
поперечных швов происходит и разрезание упаковок. Готовые 
упаковки отводятся от губок отводящим транспортером.

Благодаря появлению на рынке высококачественного обо
рудования и изобретениям в микробиологии, а именно соз
данию новых типов дрожжей, устойчивых к заморозке, эта 
технология сегодня успешно применяется, и, по прогнозам 
специалистов, в ближайшие годы рынок замороженного тес
та и изделий из него будет только расширяться.

мнение эксперта

Наталья Никитина, 
PR менеджер ГК «Талосто»,
Санкт-Петербург, 
тел: +7 (812) 327-66-11 (доб. 6394), 
e-mail: nikitina_nj@talosto.ru
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