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слово редактора

Очень часто люди винят в своих бедах обстоятельства. Это 
касается как повседневных ситуаций, так и вопросов ведения 
бизнеса. В том, что падают продажи, как правило, виноваты 
конкуренты, государство, а в последнее время вообще 
появилась замечательная отговорка – кризис. Безусловно, 
российские предприниматели, особенно представители малого 
и среднего бизнеса, не обласканы вниманием государства, но 
ведь есть и другая сторона медали. Зачастую русские люди 
просто не хотят выполнять свою работу качественно.

Недавно директор одной из компаний по производству 
замороженных полуфабрикатов, рассуждая об особенностях 
российского бизнеса, рассказал: «К сожалению, мы заказываем 
сырье за рубежом. И дело не в том, что я не патриот. Я пытался 
работать с российскими поставщиками, но продукция от 
них приходила очень низкого качества, с недовесом, к тому 
же часто ее доставляли не в срок. Мне мой бизнес дороже. 
И мои западные поставщики это понимают. Поэтому я с ними 
и работаю».

И ведь самое обидное, что у нас все есть: и специалисты, 
и сырьевые ресурсы. Дело за малым – научиться всем этим 
пользоваться!

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

О некоторых особенностях  
национального бизнеса
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В последние десятилетия ситуация 
лишь усугубилась. Требования к зер-
ну, причисляемому к продовольствен-
ному, значительно снизились. Если 
раньше пшеница четвертого класса 
не могла претендовать на статус про-
довольственного зерна, то теперь она 
занимает все большую долю в урожае.

При этом в начале ХХ века Россия бы-
ла крупнейшим экспортером зерна. Но 
это была не просто пшеница, а зерно 
высокого качества. Канада и США бра-
ли для селекции наши пшеничные со-
рта с высоким содержанием клейкови-
ны и белка.

Сегодня мы вновь выходим на миро-
вой рынок. Но выходим с пшеницей не 
лучших хлебопекарных качеств.

Российское зерно –  
какое оно?

Проблема качества зерна, иду­
ще го на производство муки, – 
отнюдь не новая. Еще в 60­е 
годы прошлого столетия спе­
циалисты отрасли и публи­
цисты с тревогой говорили 
о том, что пшеница теряет 
в содержании и качестве клей­
ковины и белка.

Автор:

Светлана  
Карельская

Факторы, влияющие 
на качество зерна
При производстве зерна в преду-

борочный период и в процессе убор-
ки из-за неблагоприятных погодных 
условий или при несоблюдении тре-
бований агротехнических меропри-
ятий зерно может стать неполно-
ценным.

К такому зерну относят товарные 
партии с содержанием недоразвитого, 
пораженного вредителями и болезня-
ми, обесцвеченного, проросшего, мо-
розобойного, поврежденного сушкой 
зерна и др.

При неблагоприятных условиях по-
годы, а именно если в первую поло-

вину лета стоит засуха, а во вторую 
выпадает много дождей, способству-
ющих цветению и созреванию вновь 
выросших побегов, происходит не-
равномерное созревание растений. 
На одних побегах зерно перезрева-
ет и начинает осыпаться, на других – 
еще находится в начальных стадиях 
спелости. Поэтому собранная зерно-
вая масса содержит много недораз-
витых и зеленых зерен, которые яв-
ляются неполноценными и не могут 
быть использованы в продовольствен-
ных целях. При обработке зерна на се-
парирующих машинах недоразвитое 
(легковесное) зерно, как правило, от-
сеивается, что ведет к уменьшению 
массы товарной партии, но несколь-
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ко улучшает ее качество, делая зерно 
пригодным на продовольственные це-
ли. Однако значительная часть недо-
развитых зерен попадает в основное 
зерно, снижая его качество. Заметим, 
что наличие уже 5-10% зеленых зе-
рен значительно ухудшает качество 
зерна и в первую очередь состояние 
клейковинного комплекса пшени-
цы, что отрицательно сказывается на 
хлебопекарных свойствах всей товар - 
ной партии. 

При частом выпадении дождей 
в предуборочный и уборочный пери-
оды или при хранении зерна на от-
крытых токах происходит прораста-
ние зерен пшеницы и особенно ржи. 
Прорастание зерна резко ухудшает 
хлебопекарные свойства ржи и пше-
ницы: хлеб получается малого объ-
ема, мякиш плотный, липкий, лег-
ко заминается, цвет корки белесый 
с сильными подрывами. Это проис-
ходит в результате биохимическо-
го распада веществ зерна и в первую 
очередь перехода крахмала в более 
простые соединения – сахара. При 
сильном прорастании может начать-
ся также распад клейко-
винных белков и липи-
дов. Поэтому при наличии 
в партии проросших зерен 
даже в количестве менее 
1% необходим контроль 
качества зерна на амило-
литическую активность.

В результате воздей-
ствия атмосферных осад-
ков в предуборочный пе-
риод в процессе уборки 
и особенно при нахож-
дении скошенной массы 
в валках, при резкой смене 
влажности и температу-
ры окружающего воздуха 
происходит обесцвечи-
вание зерна. В конечном 
итоге обесцвечивание 
зерна приводит к сниже-
нию физических свойств 
теста и качества хлеба. Сильная пше-
ница при обесцвечивании значитель-
но снижает свои свойства улучшите-
ля. Кроме того, обесцвеченное зерно 
значительно хуже хранится. В оболоч-
ках обесцвеченного зерна образуются 
микротрещины, которые способству-
ют развитию вредной микрофлоры 
и вызывают повышение интенсив-
ности дыхания зерновок. Как след-
ствие этого повышается активность 
ферментов и кислотность зерна, что 

приводит к резкому ухудшению му-
комольных и хлебопекарных свойств.

Различают три степени обесцвечен-
ности зерна: первая, вторая и третья. 
Чем выше степень обесцвеченности 
зерна, тем более значительные изме-
нения произошли в качестве зерна 
и его хлебопекарных свойствах.

Резкое ухудшение хлебопекарных 
свойств зерна пшеницы происходит 
также в результате попадания не пол-
ностью вызревшего зерна на корню 
или в валках под ранние заморозки. 
Это чаще всего имеет место в услови-
ях Сибири, Дальнего Востока, а иногда 
и в Нечерноземье. Ранние заморозки 
действуют в первую очередь на клей-
ковинный комплекс, снижая количе-
ство клейковины и ухудшая ее каче-
ство. Морозобойные зерна, в отличие 
от нормального зерна, имеют на по-
верхности зерновки белесоватую се-
точку и теряют блеск.

В южных районах страны, в По-
вол жье, а в последние годы и в лесо-
степной зоне России все большее рас-
пространение получает поражение 
зерна вредным клопом-черепашкой. 

Это приводит к резкому ухудшению 
хлебопекарных свойств зерна пше-
ницы. Повреждение зерна этим на-
секомым приводит к снижению 
клейковинных белков. Введенные 
клопом-черепашкой ферменты оста-
ются в зерне и надолго сохраняют ак-
тивность. После размола зерна, по-
ка мука остается в сухом состоянии, 
ферменты не действуют или действу-
ют слабо, но как только из муки на-
чинают месить тесто, ферменты ак-

тивизируются и начинается бурный 
процесс расщепления белковых моле-
кул. В результате клейковина теряет 
свои упруго-эластичные свойства, ста-
новится липкой, тянущейся, приобре-
тает серый или темно-серый цвет.

Зерно может быть ухудшено не толь-
ко в поле, но и в результате несоблю-
дения установленных режимов сушки. 
В этом случае происходит укрепление 
клейковины и снижение ее количе-
ства. Если такого зерна в партии боль-
ше нормы, то качество товарной пар-
тии резко снижается. Хлеб из зерна 
с такой клейковиной получается низ-
кого объема с рваной коркой и плот-
ным мякишем.

Зерновые болезни
В последние годы во всех странах то-

варного производства зерна основных 
зерновых культур значительно увели-
чилось число товарных партий пше-
ницы и других культур, пораженных 
фузариозом, микотоксинами и осо-
бенно плесневыми грибами. Все эти 
поражения выводят товарное зерно не 
только из категории продовольствен-

ного, но и делают его не-
пригодным для кормовых 
целей.

Исследованиями дока-
зано, что в хлебе, вырабо-
танном из фузариозного 
зерна, содержание токси-
на не уменьшается, а ино-
гда даже увеличивается 
особенно при выработке 
дрожжевого теста и хле-
ба, что, по-видимому, свя-
зано с биологическими 
процессами превращений 
предшественников дезок-
синиваленола, накоплен-
ных грибами-фузариями 
при созревании зерна.

Таким образом, нали-
чие в товарных партиях 
фузариозных зерен и ми-
котоксина дезоксинивале-

нола вызывает не только ухудшение 
технологических и хлебопекарных 
свойств пшеницы, но представляет 
серьезную опасность для здоровья 
человека.

Основные признаки, характеризую-
щие фузариоз зерна пшеницы:
• пораженные зерна щуплые, морщи-

нистые с вдавленной глубокой бо-
роздкой и заостренными бочками;

• поверхность зерна обесцвеченная 
(белесая), меловидная, без блеска;

Зерно может быть ухудшено не 
только в поле, но и в результате не-
соблюдения установленных режимов 
сушки. В этом случае происходит 
укрепление клейковины и снижение ее 
количества. Если такого зерна в пар-
тии больше нормы, то качество то-
варной партии резко снижается.
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• низкая стекловидность зерна или 
полная ее потеря;

• в бороздке и особенно в зародыше-
вой части зерна имеется паутиноо-
бразный налет белого или розового 
цвета;

• зародыш зерна нежизнеспособный, 
на срезе темного цвета.
Кроме вышеназванных возможных 

дефектов зерна и продуктов его пе-
реработки является наличие в зерне 
и выработанной из него муке, а соот-
ветственно и в хлебе и хлебобулочных 
изделиях плесневых грибов. Наличие 
в зернопродуктах плесени не толь-
ко ухудшает технологические свой-
ства, но вредно для здоровья, особен-
но детского.

Картофельная болезнь вызывается 
развитием в мякише хлеба бактерий 
подвида B.Subtilis ssp. mesentericus 
(картофельная палочка). В последние 
годы серьезной проблемой мукомоль-
ных предприятий и хлебозаводов яв-
ляется картофельная болезнь хлеба. 
Ее возбудитель – картофельная па-
лочка, которая широко распростране-
на в природе и имеется в почве, возду-
хе, растениях. В последние годы зерно 
перед помолом не моется, и поэтому 

при размоле картофельная палоч-
ка попадает в муку. При благоприят-
ных условиях бактерии картофель-
ной палочки быстро размножаются. 
Кислая среда угнетает развитие бакте-
рий картофельной палочки. Поэтому 
в ржаном хлебе, который имеет повы-
шенную кислотность, картофельная 
болезнь развивается реже. На размно-
жение картофельной палочки значи-
тельное влияние оказывает наруше-
ние санитарного и технологического 
режима хранения и переработки зер-
на, муки, а также выпечки хлеба и его 
хранения. В связи с этим большое зна-
чение имеет соблюдение требований 
санитарных и технологических ин-
струкций, действующих в элеватор-
ной, мукомольной и хлебопекарной 
промышленности, а также в торговле.

При развитии картофельной болез-
ни происходит усиленное размноже-
ние бактерий картофельной палоч-
ки. В результате под воздействием 
активных амилаз картофельной па-
лочки в хлебе происходит увеличе-
ние количества декстринов, которые 
придают мякишу липкость. При этом 
продукты распада белков, образую-
щиеся под действием протеолетиче-

ских ферментов картофельной палоч-
ки, обладают резким специфическим 
запахом. Пораженный картофельной 
болезнью хлеб приобретает непри-
ятный специфический запах, имеет 
липкий мякиш, который при силь-
ном поражении тянется нитями, а за-
тем в середине буханки (батона) по-
является черная пустота с сильным 
гнилостным запахом.

Для предотвращения распростра-
нения картофельной болезни необ-
ходимо проведение определенных 
мероприятий во всех звеньях цепи – 
начиная с почвы, зерна и заканчивая 
хлебом.

Зараженная картофельной болез-
нью мука должна быть немедленно 
реализована, и все коммуникации 
и оборудование мельницы и хлебоза-
вода должны пройти санитарную об-
работку и дезинсекцию оборудования 
и помещений.

Для того чтобы избежать покупки 
некачественного зерна и муки, необ-
ходимо проверять товарные партии 
по показателям количества и качества 
клейковины, а также проводить лабо-
раторный анализ на содержание вред-
ных примесей.

Тогда как Российский Союз мукомолов всерьез озабочен каче-
ством пшеницы, со стороны предпринимателей, занятых вывозом зерна за границу, 
тревоги и упреков в адрес аграрников не чувствуется.
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Чем государство 
нам поможет?
Низкое же качество муки безуслов-

но определяется качеством зерна. 
Однако это не единственная причина. 
Еще одной причиной, которая связана 
с низким качеством муки, является то, 
что зерно часто перерабатывается на 
мини-мельницах. Они не всегда имеют 
полный набор необходимого техноло-
гического оборудования, практически 
не осуществляют лабораторный кон-
троль сырья, процессов производства, 
потребительские свойства и безопас-
ность готовой продукции. По расчетам 
мукомолов, на рынке присутствует око-
ло 5-6 млн тонн такой муки.

Недавно на заседании Правления 
Российского союза мукомольных и кру-
пяных предприятий было высказано 
предложение о выработке стратегии по-
вышения качества муки и использова-
ния пшеницы 3-го класса в мукомолье.

Обстоятельство важное. Про ве ден-
ные в 2004 году Рос по треб над зором 
проверки показали, что на товарных, 
крупных мукомольных и крупяных за-
водах выявлено 0,2% нестандартного 
зерна и продуктов переработки (вклю-
чая муку), в то время как на мини-
мельницах процент выявления в 30 

раз больше. Муку браковали по весь-
ма важным основаниям: из-за несоот-
ветствия требованиям нормативных 
документов как по показателям ка-
чества (наличию металломагнитной 
и минеральной примесей, вкусу, запа-
ху и т.д.), так и по показателям безопас-
ности (токсичные элементы, микоток-
сины, пестициды и т.д.).

С ликвидацией Государственной 
хлебной инспекции контроль деятель-
ности малых предприятий снизил-
ся. Сегодня Министерство промыш-
ленности и торговли всерьез говорит 
о необходимости повышения меры от-
ветственности производителей за несо-
ответствие продукта его заявленным 
качествам.

Однако, по мнению экспертов, мини-
мельницы действуют либо нелегально, 
либо в льготных условиях налогообло-
жения. Поэтому зерно им обходит-
ся дешевле, а следовательно, дешевле 
и производимая ими мука. Ослабление 
контроля качества и безопасности хле-
ба ведет хлебопекарные предприятия 
к использованию такой муки в виде сы-
рьевой основы, тем более что торговля 
также выступает за прием на реализа-
цию дешевого хлеба и хлебобулочной 
продукции. Получается, что высоко-
качественная мука сегодня никому не 

нужна: оптовые цены на стандартную 
муку сегодня ниже себестоимости ее 
производства на мелькомбинатах с их 
жесткой системой контроля и налого-
обложения.

Качество или количество – 
что важнее?
Муки, по данным Росстата, в стране 

производится 10,2 млн тонн. А по мне-
нию экспертов Союза мукомолов, ре-
альный объем ее производства – около 
16 млн тонн. Для производства такого 
количества муки нужно переработать 
21 млн тонн зерна, в том числе 19,5 млн 
тонн пшеницы.

По итогам зернового маркетингово-
го года 2008-2009 (с июля по июль), со-
бранный в нашей стране урожай зер-
на составил 108,4 млн тонн. На экспорт 
было отправлено 23 млн тонн, а экс-
портная выручка России составила око-
ло 4,4 млрд руб. По результатам послед-
него зернового сезона Россия вышла 
на 2-е место в мире по экспорту зерна. 
Запланированный же объем экспорта 
зерновых в сезоне 2009-2010 годов со-
ставляет 18-20 млн тонн.

Тогда как Российский союз мукомо-
лов всерьез озабочен качеством пше-
ницы, со стороны предпринимателей, 
занятых вывозом зерна за границу, тре-

Зерно часто перерабатывается на мини-
мельницах. Они не всегда имеют полный 
набор необходимого технологического обо-
рудования, практически не осуществляют 
лабораторный контроль сырья, процессов 
производства, потребительские свойства 
и безопасность готовой продукции.
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воги и упреков в адрес аграрников не чувствуется. И тому 
есть основания. Львиная доля российского экспорта пшени-
цы приходится на зерно 4-го класса. По мнению специали-
стов, это закономерно. Пшеница 4-го класса с ее 11,5% белка 
отлично соответствует мукомольным потребностям разви-
вающихся стран Северной Африки и Среднего Востока. Такое 
зерно востребовано в тех видах хлебопекарного производ-
ства, где не требуется высокого содержания в нем белка. Это 
относится к некоторым видам кондитерских изделий и на-
циональным разновидностям плоского хлеба. По мнению 
специалистов, через два-три года могут начаться системные 
поставки российского зерна в Юго-Восточную Азию.

Таким образом, экспортеров волнуют скорее не вопро-
сы качества, а логистические проблемы. Эксперты отмеча-
ют, что проблемы развития зерновой логистической инфра-
структуры России не позволяют эффективно реализовать 
внутренний и экспортный потенциал страны. На сегодняш-
ний день парк вагонов-зерновозов стремительно стареет, и к 
2015 году ожидается списание 77% вагонов. Кроме того, тре-
бует развития и портовая инфраструктура. Дефицит порто-
вых мощностей в России составляет, по оценке специали-
стов, около 15 млн тонн зерна в год.

Безусловно, для России стратегически важно выходить 
на мировые рынки и продавать свою продукцию в разных 
странах, поэтому вопросы, связанные с экспортом, не могут 
не волновать государство. Но при этом не стоит забывать, 
что хлеб был и остается одним из важнейших для России 
продуктов и качество его должно быть достойным, а для 
этого необходима качественная мука, производство кото-
рой может быть осуществлено только из хорошего зерна. 
Поэтому вопросам качества зерна тоже необходимо уделять 
серьезное внимание.

МНЕНИЕ ЭКСПЕРТОВ

Сегодня Министерство про-
мышленности и торговли все-
рьез говорит о необходимости 
повышении меры ответствен-
ности производителей за несо-
ответствие муки заявленным 
качествам

– Как можно охарактеризовать на сегодняшний день 
качество российского зерна?

– В урожае нынешнего сезона значительно меньше зер-
на повреждено клопом-черепашкой, гораздо выше качество 
урожая в целом.

Хотя валовые сборы и меньше, чем в прошлом сезо-
не, качественного зерна меньше не стало, как было много, 
так и остается. Причем процент продовольственного зерна 
в этом сезоне даже выше. Так что мы видим положительную 
динамику. Кроме того, в этом году качество зерна стабильно 
высокое почти во всех регионах страны.

– Насколько рентабельно, по-вашему, сейчас существо-
вание зерновых холдингов, которые включают в себя все 
этапы: от выращивания зерновых культур до выпуска ко-
нечной продукции?

– Эффективность у разных холдингов разная. Она зави-
сит от многих факторов, например от качества менеджмен-
та, управления рисками, степени интеграции и многих 
других. Важна именно интеграция, так как она позволяет 
снижать издержки. В целом можно сказать, что агрохол-
динги управляют своими производственными активами 

Аркадий Злочевский, 
президент Российского 
зернового союза
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более эффективно, чем отдельные хозяйствующие субъек-
ты. Преимущества холдинга – диверсификация и интегра-
ция в цепочку.

– Каковы перспективы российского экспорта зерна?
– Перспективы серьезные. Россия уверенно вошла в клуб 

ведущих мировых зерновых держав и покидать его не соби-
рается. В этом году темпы экспорта чуть ниже, это обусловле-
но высокими урожаями у наших традиционных покупателей. 
Мы также рассчитываем, что в течение двух-трех лет будет по-
строена система поставок через дальневосточный зерновой 
коридор потребителям из Юго-Восточной Азии. Это сложный 
рынок, но мы в состоянии его покорить. Для того чтобы по-
мочь нашим компаниям выйти на эти рынки, Союз прово-
дит в феврале конференцию в Сингапуре, где у экспортеров 
будет возможность разобраться с предъявляемыми рынком 
условиями, познакомиться с потенциальными покупателя-
ми, инвесторами.

– С какими проблемами сталкиваются экспортеры зер-
на сегодня?

– Основные проблемы – это слишком высокие инфраструк-
турные издержки, они гораздо серьезнее, чем у многих конку-
рентов. В ряде зарубежных стран присутствуют и администра-
тивные барьеры, которые мешают нашим экспортерам.

– Насколько, по-вашему, эффективны государственные 
меры по регулированию цен на зерно?

– Государство – это доктор, который должен иметь в своем 
арсенале много различных «лекарств» для того, чтобы помочь 
рынку, поддержать его в сложных условиях. В настоящее время 
у государства есть эффективный инструмент – интервенции. 
Нынешние точечные интервенции оказывают существенное 
влияние на конъюнктуру локальных рынков, и это крайне важ-
но. Однако для того чтобы рынок успешно развивался, необхо-
димы и другие инструменты господдержки. В этом контексте 
можно назвать и залоговые закупки, и меры по стимулирова-
нию экспорта, и инструменты повышения внутреннего спро-
са. Многое из этого используют наши конкуренты, нужно ис-
пользовать эти методы и нам.

– Возможно ли каким-то образом повысить качество оте-
чественного зерна? Какие меры для этого принимаются?

– Да, возможно, конечно. Для этого необходимо системно 
подходить к вопросу обработки зерновых против вредителей 
хлебных запасов, болезней, соблюдать оптимальные техноло-
гические сроки и масштабы данной обработки. Качество обра-
ботки посевов уже улучшилось, и результаты этого заметны. 
Для полномасштабного повышения качества российского зер-
на хотелось бы получить государственную поддержку данной 
деятельности.

– Стоит ли производителям хлебобулочных и кондитер-
ских изделий доверять качеству муки, которую производят 
небольшие частные мукомольные компании? Отличается ли 
качество такой муки от той, которую производят крупные 
компании, работающие по ГОСТУ?

– Да, отличается. У мелких производителей, не соблюдаю-
щих ГОСТ, качество продукции зачастую крайне низкое, и до-
верять им не стоит. Вообще следовало бы отменить техниче-
ские условия на муку, оставить только ГОСТовские параметры, 
чтобы не вводить потребителя в заблуждение.

МНЕНИЕ ЭКСПЕРТОВ

– В 2009 году Россия экспортировала порядка 20 млн 
тонн зерна. Динамика экспорта российского зерна, его до-
статочно невысокая себестоимость, удобное расположение 
России относительно рынков сбыта позволяют делать про-
гнозы о возможности увеличения экспортного потенциала 
России к 2015 году до 38 млн тонн зерновых в год. На сегод-
няшний день доля Российской Федерации в общем объеме 
мирового экспорта составляет 14%.

В 2010 году планируемый объем российского экспорта 
составит 19 млн тонн.

Основными импортерами российского зерна являют-
ся страны Северной Африки и Ближнего Востока. Лидер 
по потреблению российского зерна – Египет, на его долю 
приходится 27% от общего объема поставок. Затем следуют 
Индия с 9% и Турция с 6%. Перспективными рынками сбы-
та, за счет которых возможно существенно нарастить объ-
ем российского зернового экспорта в ближайшие 5-6 лет, 
являются страны Восточной и Юго-Восточной Азии.

Если же говорить о внутреннем зерновом рынке, то го-
сударство осуществляет его регулирование путем госзаку-
пок зерна в интервенционный фонд.

Интервенции как механизм регулирования рынка 
в целом доказали свою эффективность, поскольку они спо-
собствуют сглаживанию сезонных колебаний цен, снижа-
ют напряжение как при избыточном, так и при недоста-
точном урожае. Тем не менее это достаточно затратный 
механизм регулирования рынка, поскольку хранение зер-
на обходится государству очень дорого – на обслужива-
ние интервенционного фонда в 2009 году потрачено око-
ло 9 млрд руб.

Кроме того, интервенции не могут компенсировать из-
быточный урожай, поэтому этот механизм должен совер-
шенствоваться. Нужен тщательный просчет объема интер-
венций, мест закупки зерна, времени выхода на рынок. 
Производителю выгоднее продать зерно как можно рань-
ше, а экспортерам – подождать максимального падения 
цены. Государство должно выступать арбитром в этом во-
просе, определять момент, который устроит все стороны.

В то же время в условиях нынешней конъюнктуры рын-
ка должны разрабатываться и иные механизмы обеспече-
ния крестьянина деньгами. Речь прежде всего идет о зало-
говых операциях с зерном, которые доказали во всем мире 
свою высокую эффективность. В пользу проведения зало-
говых закупок высказывалась и министр сельского хозяй-
ства РФ Е.Б. Скрынник.

Этот механизм представляет собой следующее: при не-
благоприятной рыночной конъюнктуре крестьянин про-
дает свое зерно государству и оно хранится на элеваторах 
до определенного срока. Если на рынке складывается бо-
лее благоприятная конъюнктура, владелец зерна может за-
брать его по той же цене, что заложил на элеватор, и более 
выгодно продать на рынке. Если же он не выкупит зерно 
в установленный срок, оно переходит в интервенционный 
фонд. Другими словами, это вариант, при котором крестья-
нин может получить финансирование под залог зерна.

Оба эти механизма – зерновые интервенции и залого-
вые закупки – могут существовать параллельно, то есть 
они не будут подменять друг друга. 

Сергей Левин, 
генеральный директор  
ОАО «Объединенная зерновая компания»
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отрасль / крупным планом

Прежде чем описывать рынок печенья 
с точки зрения его структуры и происходя-
щих на нем изменений, необходимо уделить 
внимание кондитерской отрасли в целом, 
так как печенье является хотя и довольно 
существенной, но лишь одной из ее частей.

Мировые тенденции кондитерской отрасли
По данным независимого исследования, большинство 

потребителей все чаще предпочитают «традиционным» 
кондитерским изделиям их современные аналоги, более 
питательные и полезные. Ежегодный прирост мировой 
кондитерской индустрии составляет 3,95%, причем наибо-
лее быстрые темпы характерны для Латиноамериканского 
и Азиатско-Тихоокеанского регионов (5,7% и 5,5% соответ-
ственно). Центрами мировой кондитерской индустрии по-
прежнему остаются западные рынки, доля европейских 
стран в международной торговле сладостями составляет 
не менее 47%. За последние годы список главных действу-
ющих лиц рынка претерпел незначительные изменения. 
Возглавляет его швейцарский Barry Callebaut, успешно пе-
реориентировавший производственные линии на создание 
«здоровой кондитерки».

Ситуация на российском рынке 
кондитерских изделий
В ассортименте кондитерских изделий мучнистая продук-

ция – печенье, пряники, вафли, по оценкам специалистов, 
составляет около 55% рынка.

На развитие отечественного рынка печенья наложила 
свой отпечаток мода на здоровое питание. Потребители 
становятся все более разборчивыми в своих предпочтени-
ях, уделяя больше внимания качественному составу приоб-
ретаемой продукции. В связи с этим укрепляются позиции 
российских производителей по отношению к их зарубеж-
ным коллегам.

Такое разное  
печенье

Автор: Ин фор ма ци он ное агент ст во  
«Ин ду ст рия пи та ния»,
тел.: (495) 365-47-66,
e-mail: info@iaip.ru 
www.iaip.ru

Несмотря на достоинства импортной продукции, такие 
как красочная удобная упаковка (например железная ко-
робка), известность бренда, интересные вкусы (например 
марципан, пряности), гарантия качества всех партий, у от-
ечественных производителей есть ряд преимуществ перед 
зарубежными.

Основные достоинства отечественных производителей: 
• более низкая цена по сравнению с зарубежными брендами;
• вкусы, знакомые и любимые с детства (например «Карлсон», 

«Курабье», «Земелах»);
• некоторые потребители считают, что импортное печенье, 

которое везут издалека, содержит в себе вредные для здо-
ровья ингредиенты, продлевающие срок хранения.
Импортная продукция, как правило, более разнообразна 

по вкусам и внешнему виду благодаря современным техно-
логиям производства. Зачастую импортные продукты уни-
кальны для российского рынка, что делает их заметными 
для покупателя. Тем не менее продукция отечественных 
производителей преимущественно состоит из российско-
го сырья, что существенно отражается на вкусе кондитер-
ских изделий – продукты из такого сырья более натураль-
ны по ощущениям. Также важный фактор покупательской 
любви – это свежесть предлагаемой российскими произво-
дителями продукции.

Главное преимущество отечественных кондитерских из-
делий перед зарубежными прежде всего в том, что россий-
ские компании используют в своем производстве натураль-
ные ингредиенты. Покупая в магазине импортное печенье, 
потребители не всегда могут быть уверены в полезности 
этого продукта. За яркой упаковкой и раскрученным брен-
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дом, бывает, стоит сомнительное каче-
ство. В погоне за увеличением срока 
хранения кондитерских изделий зару-
бежные производители иногда могут 
включать в состав кондитерского из-
делия различные заменители, консер-
ванты, красители. Все это, конечно же, 
вредно для организма, особенно дет-
ского. Срок хранения отечественных 
кондитерских изделий не такой боль-
шой, но зато можно быть уверенным 
в том, что они изготовлены из нату-
рального сырья.

Существует два вектора в использо-
вании сырья и рецептур: с одной сто-
роны, усиление вкуса и цвета за счет 
добавления искусственных компонен-
тов, с другой – добавление дорогих на-
туральных ингредиентов. Выделяется 
тенденция в снижении калорийности, 
замене сахаров на фруктозы, использо-
вании начинок, содержащих натураль-
ные фрукты и ягоды. Производители 
подчеркивают натуральность, све-
жесть и качество ингредиентов и са-
мой продукции. Например, в состав 
крекеров и печенья производства 
ОАО «Зауральский крекер» вхо -
дят только натуральные компонен-
ты. Мука производится на собствен-
ных мелькомбинатах, расположенных 
в Алтайском крае. Это мука высшего 
сорта, строго соответствующая ГОСТу, 
при помоле она сохраняет натураль-
ные вещества алтайского зерна, что 
способствует естественной витамини-
зации продукта. Вода, используемая 
в производстве, проходит несколько 
степеней очистки.

Эксперты характеризуют россий-
ский рынок кондитерских изделий как 
сформированный и близкий к насыще-
нию, поэтому при нынешнем уровне 
покупательской активности выход на 
него нового игрока будет довольно не-
простым. Более того, у потребителей 
существует определенная привычка по 
отношению к некоторым брендам, ко-
торые они выбирают независимо от це-
ны, качества и т. п. Кроме того, на рын-
ке сейчас не существует таких позиций, 
которые были бы представлены в недо-
статочном объеме. Но, несмотря на та-
кую насыщенность, все равно появля-
ются новые товарные позиции, в том 
числе от иностранных производите-
лей, и поэтому многие российские ком-
пании стараются не отставать и ищут 
новые решения.

По объемам потребления кондитер-
ских изделий первое место, как не-
трудно догадаться, занимает Москва, 

менее крупный рынок в Санкт-Пе-
тер бурге, а на третьем месте – рынок 
Екатеринбурга, весьма перспективный 
с точки зрения экспертов.

Региональные особенности россий-
ского рынка кондитерских изделий за-
висят от очень многих факторов, в том 
числе наличия сильных местных про-
изводителей; географических и клима-
тических условий; традиций потребле-
ния; уровня дохода населения региона; 
высокой лояльности потребителей 
к местным брендам, препятствующей 
выходу новых игроков на рынок.

Тенденции и перспективы 
российского рынка печенья
Говоря о российском рынке конди-

терских изделий в целом, специали-
сты отмечают, что сегодня его объемы 
возвращаются к уровню 2006 года. Это 
вызвано тем, что 5%-ный рост в нату-
ральном выражении, который наблю-
дался в 2007 году, обернулся падени-
ем в 2008-м. По оценкам аналитиков, 
в 2009 году в Москве объем продаж 
кондитерских изделий по некоторым 
позициям снизился на 20%; в некото-
рых регионах этот показатель упал до 
50%-ной отметки.

На сегодняшний день структура оте-
чественного рынка кондитерских из-
делий выглядит следующим образом: 
около 10% в натуральном выражении 
приходится на импорт, а 85% принад-
лежат российским производителям, 
при этом на рынке действует примерно 
одинаковое количество крупных игро-
ков и небольших фабрик.

В конце 2008 года многие компании 
пересмотрели свои ассортиментные 
портфели, в частности снизили долю 
продукции премиального сегмента. 
Как показал опрос, федеральные пред-
ставители розничного рынка хотят ви-
деть в своем ассортиментном ряду бо-
лее дешевые продукты. В результате 
многие дистрибьюторы сделали ак-
цент на более дешевых позициях или 
сменили рынки сбыта, например ушли 
из дорогих сетей, а также стали привле-
кать других поставщиков, предлагаю-
щих продукты в привлекательной упа-
ковке по более низкой цене.

Игроки рынка активно отслежива-
ют сезонные колебания спроса на раз-
личные кондитерские изделия и кор-
ректируют ассортимент согласно этим 
изменениям. Например, в теплое вре-
мя года отмечается высокий спрос на 
мучные кондитерские изделия, кара-
мель, желейные и помадные конфеты. 
Осень и зима – традиционно «шоко-
ладные» сезоны, когда особенно силь-
ной позицией считаются коробочные 
наборы, приобретаемые, как правило, 
к праздникам.

Перспективы развития ассортимента 
эксперты видят в создании новых экзо-
тических вкусовых сочетаний, а также 
в диверсификации объемов упаковки 
в сегментах индивидуального и «се-
мейного» потребления. Также перспек-
тивным считается направление разви-
тия, при котором происходит создание 
более сложных продуктов, находя-
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щихся на стыке различных категорий. 
Среди кондитерских изделий с высо-
ким потенциалом такого способа раз-
вития эксперты выделили печенье, ка-
рамель, шоколадные конфеты и драже.

При этом компании-дистрибьюторы 
не стремятся к специализации на от-
дельных товарных категориях и произ-
водителях, а поддерживают максималь-
но полную ассортиментную линейку, 
в которой наряду с основными, «локо-
мотивными» позициями присутствуют 
и «поддерживающие», заказываемые 
в небольших объемах. Таким образом, 
в прайсе отсутствуют пустые ниши.

Сегментация ассортимента на рын-
ке кондитерских изделий выражена 
довольно ярко: игроки относят това-
ры к дешевому, среднему и премиаль-
ному сегментам. По словам экспертов, 
деление происходит на основании двух 
критериев: цены и коммуникативных 
средств марок. Качество самой продук-
ции отходит на второй план. При этом 
игроки рынка отмечают условность та-
кого деления: стоимость продукции из-
вестных брендов всегда будет выше.

К дешевому сегменту относится не-
брендированная весовая продукция. 
В связи с кризисом данные позиции 
вновь обрели популярность и получи-
ли возможность развития.

Средний ценовой сегмент представ-
лен на рынке наиболее широко, при 
этом его отличие от премиального за-
ключается прежде всего в позициони-
ровании и упаковке.

В премиальном сегменте российского 
кондитерского рынка расположились 
в основном зарубежные производите-
ли, использующие высококачествен-
ное сырье. Как правило, эти продукты 
отличаются оригинальной упаковкой 
и более высоким уровнем позициони-
рования. Сегмент изделий класса «пре-
миум» до недавнего времени довольно 
активно развивался, но финансовый 
кризис внес свои коррективы – отме-
чается общая тенденция к снижению 
темпов его развития.

Сетевые магазины быстро перестро-
ились под более дешевый формат. При 
этом дистрибьюторы, работающие 
с дорогим импортным продуктом, из-
за такого давления со стороны ритей-
леров находятся сейчас в не самом за-
видном положении. Ситуация для них 
омрачается также и тем, что европей-
ские производители поднимают цены 
на те конфеты, которые раньше отно-
сились к среднему или низкому цено-
вому сегменту. В результате некото-

рые оптовики, специализирующиеся 
на импортной продукции, отказались 
от ее поставок на российский рынок. 
Таким образом, сегодня эксперты оце-
нивают долю импортной продукции 
в общем объеме кондитерских изделий 
как незначительную – около 10% в на-
туральном выражении. При этом боль-
шую часть составляет продукция круп-
ных украинских производителей.

В то же время растет стоимость про-
дукции российских производителей, 
использующих импортное сырье, – осо-
бенно это касается шоколада.

Брендированная 
и развесная продукция
На рынке развесного печенья брен-

дов как таковых нет, выбор конкрет-
ной марки осуществляется в большей 
степени по цене и приверженности 
уже знакомому внешнему виду изде-
лий. Из-за того, что в рознице пред-
ставлено несколько тысяч всевозмож-
ных наименований, очевиден тот факт, 
что на рынке развесного печенья не мо-
жет доминировать какая-то одна (или 
даже несколько) марок. Нет, как уже 
подчеркивалось, и общероссийских 
лидеров-производителей. Анализируя 
рынок развесного печенья, можно го-
ворить только об условном рейтинге, 
поскольку он претерпевает существен-
ные изменения от месяца к месяцу.

В каждом регионе представлены свои 
производители. В сознании потреби-
телей печенье, продающееся на раз-
вес, является очень недорогим про-
дуктом, а доставка развесного печенья 
в отдаленные от места производства 
регионы приводит к повышению це-
ны на продукт и существенно ухуд-
шает его конкурентоспособность по 

отношению к продукции местных ком-
паний. Крупные концерны, такие как 
«СладКо», «Объединенные кондитеры», 
владеют сразу несколькими производ-
ствами, расположенными в различных 
регионах страны, и таким образом ре-
шают проблему дистрибуции по России. 
У мелких компаний такой возможно-
сти нет, их ресурсы сконцентрированы 
в своих регионах, где у них наблюдается 
высокий уровень дистрибуции.

Для кондитерских заводов так-
же стоит вопрос транспортировки 
продукции на дальние расстояния. 

Железнодорожные тарифы сегодня 
установлены далеко не в пользу про-
изводителей. В железнодорожный ва-
гон входит всего 25 тонн печенья. 
Заводу невыгодно поставлять в отда-
ленные регионы небольшие партии. 
Рынок кондитерских изделий один из 
высококонкурентных, в каждом фе-
деральном округе существуют свои 
производители. Компания, которая 
находится, например, в Москве или 
Санкт-Петербурге, может конкуриро-
вать со многими предприятиями вос-
точной части страны по качеству про-
дукции, но имеет слабые возможности 
конкурировать с местными производи-
телями по ценовым показателям (из-за 
расходов на доставку).

Рынок упакованного печенья более 
концентрирован по сравнению с раз-
весным. На долю главных 10 произво-
дителей приходится до 70% от общего 
объема продаж. В категории упакован-
ного печенья наблюдается повышен-
ная конкуренция брендов. В данном 
сегменте на первый план выходят те 
факторы, которые не имеют большо-
го значения в конкурентной борьбе на 
рынке развесной продукции. В частно-

Главное преимущество от-
ечественных кондитерских 
изделий перед зарубежными 
прежде всего в том, что рос-
сийские компании используют 
в своем производстве нату-
ральные ингредиенты. Поку-
пая в магазине импортное пе-
ченье, потребители не всегда 
могут быть уверены в полез-
ности этого продукта.
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сти, имеется в виду важность торговой 
марки как таковой: присутствие в зна-
чительном объеме рекламы, в том чис-
ле и на федеральных телеканалах, гово-
рит о том, что производители уделяют 
большое внимание этому вопросу.

Одной из ведущих тенденций рынка 
сахарного печенья в последние годы 
является изменение структуры ассор-
тиментного предложения. Очевидно, 
что производители стараются увели-
чить долю фасованного печенья в объ-
еме продаж и уменьшить долю пече-
нья, продаваемого вразвес. По оценкам, 
продажи упакованного печенья состав-
ляют на сегодня порядка 40% от обще-
го объема продаж в целом по России. 
Также сейчас происходит структури-
рование ценового предложения. Растет 
сегмент дорогого печенья, сегмент «здо-
ровых продуктов», обогащенных вита-
минами, и низкокалорийных изделий. 
Увеличивается производство сложных 
видов печенья. Все это сопровождает-
ся выводом на рынок запоминающихся 
брендов и предложением продуктовых 
концепций. Такие реакции производи-
телей вызваны изменением культуры 
потребления кондитерских изделий 
в целом – потребительский спрос по-
степенно перестраивается в сторону бо-
лее качественной продукции, эстетич-
но оформленной и функциональной.

Одним из ключевых показателей ра-
боты компании в сегменте упакован-
ного печенья является уровень нацио-
нальной дистрибуции.

Проблемы, связанные 
с кризисом
По мнению экспертов, кондитерский 

рынок не так сильно пострадал от кри-
зиса, как другие отрасли. Это связано 
с тем, что потребление кондитерских 
изделий всегда было, есть и, вероят-
нее всего, будет – вне зависимости от 
состояния экономики. Некоторые ре-
спонденты отмечают, что рынок про-
должает расти, хотя темпы этого роста 
в последнее время и замедлились.

В связи с тем что в целом по России 
кондитерский рынок близок к насыще-
нию, а темпы его роста снижаются, про-
гнозируется усиление конкуренции, так 
как объемы рынка ограничены. Сейчас, 
по мнению экспертов, идет передел 
рынка между крупными компаниями. 
Мелким производителям сложно конку-
рировать с ведущими игроками, и они 
будут вынуждены уходить в особые ни-
ши и предлагать рынку эксклюзивный 
и очень качественный ассортимент.

Анализируя потребительские пред-
почтения, операторы рынка коррек-
тируют свою стратегию производства 
и продвижения того или иного вида пе-
ченья. Увеличивается спрос на крекеры 
«Луковый с кунжутом» и «Пикантный 
с отрубями» – это диетические продук-
ты, в состав которых не входит сахар. 
Такой крекер пользуется популярно-
стью у приверженцев здоровой пищи. 
Снизился спрос на продукцию с аро-
матизаторами (чеснок, укроп, корица 
и т.д.).

Жесткая конкуренция между игро-
ками рынка проявляется в завоева-
нии полочного пространства. Такая 
конкурентная ситуация для произво-
дителя неблагоприятна, так как она 
ведет к укреплению прежде всего по-
зиций ритейла. Более того, некото-
рые дистрибьюторы считают время 
кризиса благодатным для реализа-
ции тех идей, которые в период ро-
ста рынка некогда было осуществить. 
Дистрибьютору гораздо легче, чем 
производителю, перестроить ассор-
тимент: упали продажи определен-
ной категории – идет замена на дру-
гую, более востребованную.

Другая не менее важная проблема 
рынка заключается в том, что немно-
гие из производителей или ритейле-
ров интересуются мнением конечного 
потребителя, его желаниями, пристра-
стиями, мотивами выбора, уровнем ло-
яльности к определенным маркам.

Печенье – выгодный 
продукт
В целом россияне в год съедают около 

700 тыс. тонн мучных кондитерских из-
делий. При этом приоритет здесь отда-
ется сладкому печенью – 60%. Дальше 
идут пряники – 19%. Чуть отстают ва-
фельные изделия – 18%. Соленое пе-
ченье, галеты и крекеры пока занима-
ют небольшую нишу на рынке мучных 
кондитерских изделий – всего 3%.

Печенье конкурирует с вафлями 
и пряниками, так как они наиболее 
приближены по ценовой категории 
и вкусоароматическим добавкам. Так, 
любитель вкуса «Топленое молоко» 
при отсутствии печенья с этим вкусом 
скорее возьмет вафли, чем печенье со 
вкусом кокоса.

Преимущества печенья перед вафля-
ми и пряниками:
• больший срок хранения и реализации;
• печенье можно употреблять как от-

дельно, так и с добавками: варенье, 
джем, сгущенка.

Главную же конкуренцию сладкому 
печенью составляют пряники и кон-
феты. Преимуществом печенья перед 
конфетами является в первую очередь 
то, что в его состав нет необходимости 
включать большое количество доба-
вок, тогда как производители конфет 
часто удешевляют свое производство 
за счет использования заменителей 
масла, какао и других ингредиентов. 
Немаловажными факторами являют-
ся цена и срок годности кондитерских 
изделий, и они также складываются 
в пользу печенья: оно дешевле по срав-
нению с конфетами, а срок годности 
у него больше.

Еще одним конкурентным преиму-
ществом печенья является его видовое 
многообразие. По составу теста спе-
циалисты разделяют печенье на три 
основных вида: сдобное, сахарное и за-
тяжное. Сдобное является самым ка-
лорийным, поскольку содержит от-
носительно много жира и сахара. Это 
печенье типа курабье. В сахарном пе-
ченье жира и сахара поменьше, и по 
калорийности оно уступает сдобному. 
Многие отдают предпочтение этому 
виду печенья за его способность сохра-
нять форму и не крошиться. Оно выпу-
скается с разными вкусовыми наполни-
телями. Затяжное печенье (в основном 
импортное) – сухое, слоистое. Оно со-
держит меньше сахара и жиров, чем 
сдобное и сахарное. Как правило, это 
гладкое печенье с равномерными ды-
рочками, типа галеты. По вкусовым 
добавкам выделяют печенье с кремо-
выми, фруктовыми, шоколадными, 
ореховыми и иными начинками и на-
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полнителями, с разными видами обсы-
пок (из семян льна, пшена, мака, кун-
жута и т. д.), глазированное печенье. 
В последние годы в продаже появи-
лось также несколько новых сортов пе-
ченья, в тесто которых добавлены по-
лезные для здоровья вещества: отруби, 
злаки, витамины, каротин. Доля слож-
ного печенья в продажах упакован-
ной продукции в среднем, по разным 
оценкам, составляет более 25%. Это во 
многом объясняется высокой ценой: 
сложное печенье намного дороже про-
дукции других видов.

То, что печенье с на-
чинкой пока не заво-
евало достойного ме-
ста среди остальных 
сортов, связано отча-
сти с тем, что обору-
дование, позволяющее 
его изготавливать, по-
явилось относитель-
но недавно, оно доста-
точно дорогое и пока 
не очень распростране-
но в отрасли. Что касается динамики 
развития разных сегментов рынка пе-
ченья, то следует отметить, что спрос 
на сложное печенье растет. «Снижается 
спрос на печенье, которое кажется по-
требителям “простым”, и увеличивает-
ся спрос на “сложное” печенье – с про-
слойками, добавками, посыпками. 
Печенье становится больше похожим 
на пирожное, но по более доступной 
цене и с большими сроками хранения, 
в связи с чем возрастает спрос на соот-
ветствующие оборудование», – говорит 
Светлана Николаевна Карпенко, на-

чальник отдела продаж технологиче-
ского оборудования компании «Лига 
Торговли».

Производители ищут новые ниши 
для рынка печенья. По данным ком-
пании «Прорыв», актуальной считает-
ся ниша так называемого офисного пе-
ченья. Сотрудники фирм в офисе пьют 
чай или кофе по несколько раз в день. 
Культура делового гостеприимства во 
многих российских компаниях уже 
сформировалась, в других – динамично 
формируется. Нередко деловому пар-

тнеру или просто по-
сетителю предлагают 
«чашечку чая/кофе» 
и что-то к ним. В та-
ком случае на товар 
накладываются опре-
деленные требова-
ния. Печенье должно 
поддерживать имидж 
фирмы, быть удоб-
ным для потребления 
«в галстуке», быть не-
большого размера – 

«на один укус». Сейчас эта рыночная 
ниша заполняется исключительно им-
портным печеньем – только оно соот-
ветствует упомянутым критериям.

По мнению маркетологов компании 
«Прорыв», на рынке практически сво-
бодна ниша товаров для покупателей-
рационалистов – упакованного пече-
нья в большой фасовке (250-300 г) по 
демократичной цене, своеобразного 
столового печенья для всей семьи, рас-
считанного на ежедневное массовое по-
требление (столько, сколько хочется).

Прогнозы развития рынка
Эксперты прогнозируют улучшение 

качества печенья и других мучных кон-
дитерских изделий отечественного 
производства. Способствовать этому, 
кроме всего прочего, будет дальнейшее 
привлечение инвестиций в мучную от-
расль. С учетом высоких затрат на со-
временное оборудование, разработку 
бренда, рекламу сфера производства 
и поставок печенья может быть инте-
ресна для финансовых вложений толь-
ко в том случае, если предприниматель 
готов дать рынку новый товар, не име-
ющий аналогов в недорогом сегменте 
или являющийся качественным анало-
гом печенья в дорогом сегменте.

Потребительский спрос на кондитер-
ские изделия был и всегда будет дер-
жаться на высоком уровне. Если гра-
мотно развивать производство, следить 
за последними тенденциями и вкусо-

выми предпочтениями покупателей, 
вести последовательную маркетинго-
вую политику, эта сфера финансового 
вложения вполне оправдывает себя.

Печенье на заказ – 
бизнес-идея
Как известно, всевозможных кафе-

териев и кафе огромное количество, 
но пользуются в основном популярно-
стью те, в которых кроме свежего го-
рячего напитка можно приобрести хру-
стящий круассан, душистую ватрушку 
или только что выпеченную булоч-
ку. Кроме того, важным является то, 
что покупатель мог бы выбирать не из 
двух-трех вариантов, а из гораздо боль-
шего количества.

Но есть большая вероятность того, 
что многое из выпечки будет оставать-
ся к концу рабочего дня, а реализация 
данной продукции в большинстве слу-
чаев невозможна на следующий день, 
так как изделие утратит свою свежесть 
и привлекательность.

Вариант решения этой проблемы был 
испробован в канадском магазинчике 
свежей выпечки Sweet Flour Bake Shop. 
Идея заключается в том, чтобы предо-
ставить клиенту возможность самосто-
ятельно формировать то, что он будет 
позже употреблять. Получается, что по-
вар делает печенье на заказ.

Покупателю предоставляется вы-
бор одного из трех возможных вари-
антов теста: «оригинальное», овся-
ное или с добавлением арахисового 
масла. После того как тесто будет вы-
брано, любитель полакомится, пере-
ходит к следующему этапу – выбору 
начинки-наполнителя для его кули-
нарного шедевра. Видов начинки мож-
но предоставить около двадцати, при-
чем при желании их можно смешивать. 
Представьте, какое рождается из этого 
всего множество вариантов! После то-
го как все ингредиенты покупатель 
выбрал, можно приступить к изготов-
лению заказа. Выпекается такое пече-
нье достаточно быстро, поэтому через 
некоторое время посетители уже смо-
гут наслаждаться своим же «изобрете-
нием». Такое печенье обязательно све-
жее и ароматное, а потому есть его еще 
приятней.

Таким образом, сразу снимается про-
блема с нереализованными изделиями: 
все строго в необходимом количестве, 
под заказ. Особенно легко воплотить 
данную идею в секторе HoReCa. Новая 
услуга обязательно привлечет большое 
количество новых клиентов.

Игроки рынка активно 
отслеживают сезонные 
колебания спроса на 
различные кондитерские 
изделия и корректиру-
ют ассортимент соглас-
но этим изменениям.
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– Как можно охарактеризовать в целом структуру россий-
ского рынка печенья на сегодняшний день?

– Структура российского рынка печенья остается неодно-
родной. Основная его часть (около 45%) приходится на сахар-
ное и овсяное печенье. Остальное делят между собой другие 
виды печенья.

Под влиянием экономического кризиса доли сахарного 
и овсяного печенья слегка увеличились. С 2007 года наблюда-
ется тенденция умеренного сокращения доли сдобного печенья 
и значительного увеличения потребления сложной продукции.

– Каким образом привлекать потребителей к своей про-
дукции в условиях жесткой конкуренции?

– Прежде всего, стабильным качеством предлагаемой про-
дукции, которое подтверждается благодарными отзывами по-
купателей и победами в различных конкурсах-экспертизах. 
Например, в 2009 году все наши продукты, представленные на 
федеральный конкурс «100 лучших товаров России», получили 
звание лауреатов.

Мы постоянно исследуем рынок на ожидания потребите-
ля и не боимся привносить что-то новое даже в самое кон-
сервативное старое. Ведь наша миссия – соединять традиции 
и инновации!

– По каким критериям, на Ваш взгляд, потребители вы-
бирают сегодня печенье? Кого среди покупателей больше: 
консерваторов или новаторов?

– Консерваторы, конечно же, составляют большую часть 
потребителей печенья, но за последний год количество но-
ваторов резко увеличилось, почти в 2 раза. Не секрет, что 
имиджевые характеристики марки в очень сильной степени 
влияют на восприятие вкусовых качеств продукта. Поэтому 
внешнему виду упаковки нашей продукции мы уделяем так-
же много внимания, как и качеству продукта и его вкусовым 
характеристикам.

Сегодня любой потребитель может найти свое люби-
мое печенье в ассортименте предложений торговых марок 
«Любимого Края».

– Какой ценовой сегмент печенья сегодня пользуется 
наибольшим спросом у покупателя?

– Несмотря на экономический кризис, лишь небольшая 
часть потребителей перешла на более дешевые виды пече-
нья. Печенье является одним из самых доступных видов 

кондитерских изделий. Российский потребитель не любит 
экономить на таких удовольствиях. Ему легче отказаться 
от каких-нибудь крупных покупок (недвижимость, автомо-
били, бытовая техника, мебель), а «освободившиеся» сред-
ства потратить на доступные удовольствия, к которым от-
носится печенье.

– С какими проблемами сегодня сталкиваются произ-
водители печенья?

– Основные проблемы производителей – это постоянный 
рост цен на сырье и необходимость крупных инвестиций 
в модернизацию производства.

Безусловно, ситуация с ростом сырьевых цен сказывается 
и на работе нашей компании. Чтобы возместить убытки, свя-
занные с ростом стоимости сырья, мы, как и другие произво-
дители, вынуждены увеличивать цену на свой товар.

Рынок печенья постоянно развивается, появляются новые 
технические возможности, позволяющие расширять ассорти-
мент продукции, увеличивать мощности предприятия и т.д. 
Все это требует значительных капиталовложений, но при гра-
мотном менеджменте приводит к положительным финансо-
вым результатам.

– По какому принципу Вы выбираете поставщиков ин-
гредиентов для своей продукции?

– Принципов несколько: это одобрение поставщика (ау-
дит), качество и технологичность сырья, ценовая политика 
и надежность. Но основной критерий – наши внутренние 
требования к сырью.

– Расскажите об особенностях Вашей продукции. Чем 
она отличается от изделий конкурентов?

– Залогом успеха «Любимого Края» вот уже 10 лет являет-
ся постоянное развитие. Коллектив компании хорошо усвоил 
этот рецепт и не стесняется соединять традиции и новации.

Как результат, все наши новинки – это оригинальный про-
дукт, который идет на «ура» у потребителя. Акцент на про-
движении и качестве имеет свой результат, поэтому потреби-
тель все чаще и чаще предпочитает наши марки конкурентам.

– Как, по Вашим прогнозам, будет развиваться рынок 
печенья в ближайшее время? Собираетесь ли Вы каким-
либо образом менять или расширять свой ассортимент, сле-
дуя тенденциям рынка?

– За последние годы на рынке печенья можно наблюдать 
следующие тенденции:

• проявляется тенденция некоторого сокращения доли 
сдобного печенья в структуре рынка;

• доля сахарного печенья слегка увеличилась;
• доли сегментов сухого и печенья с начинками остаются 

относительно стабильными;
• увеличение доли сложного печенья;
• несмотря на некоторое сокращение своей доли в нату-

ральном выражении, стоимость сегмента овсяного печенья 
в структуре рынка увеличилась. Это указывает на перспек-
тивность данного сегмента рынка. Рост цен на этот про-
дукт опережает тенденцию сокращения сегмента в нату-
ральном объеме.

Следуя тенденциям рынка, мы планируем в наступающем 
году выпустить несколько новинок в духе «Любимого Края»: 
сделать традиционный продукт инновационным, который 
превратит будни потребителя в праздник! 

МНЕНИЕ ЭКСПЕРТА

Елена Волкова, 
маркетолог ЗАО «Кондитерское  
объединение “Любимый Край”»

Мы постоянно исследуем рынок на 
ожидания потребителя и не боим-
ся привносить что-то новое даже в 
самое консервативное старое. Ведь 
наша миссия – соединять традиции 
и инновации
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По мнению совета директоров бри-
танского кондитера, даже улучшенное 
предложение американской компа-
нии является «совершенно неадек-
ватным» и значительно недооценива-
ет реальную стоимость компании.

«Kraft пытается купить Cadbury по 
дешевке для того, чтобы обеспечить 
необходимый рост своей непривле-
кательной медленно развивающейся 
бизнес-модели», – заявил председа-
тель совета директоров британской 
компании Роджер Карр (Roger Carr).

Согласно информации, получен-
ной от сотрудников Cadbury, в покуп-
ке компании заинтересована третья 
сторона, предлагающая более выгод-
ные условия сделки.

Как ранее сообщалось, производи-
тель шоколада Hershey Co начал пе-

реговоры с Nestle SA о возможном 
сотрудничестве в сделке по приоб-
ретению компании Cadbury. Также 
возможность покупки компании 
Cadbury рассматривает итальянский 
производитель кондитерских изде-
лий – компания Ferrero International.

Напомним, что в ноябре британ-
ский кондитер уже отклонял пред-
ложение Kraft, аргументируя это тем, 
что оно занижает оценочную стои-
мость акций Cadbury на 4%.

На сегодняшний день известно, что 
представители компании Kraft Foods 
намерены улучшить предложение по 
покупке британского производите-
ля шоколада Cadbury. Для увеличе-
ния суммы сделки в Kraft планируют 
продать Nestle отделение по произ-
водству пиццы в США.

В то же время британская Cadbury 
Plc предпринимает новые решитель-
ные шаги, чтобы избежать захвата 
со стороны Kraft Foods Inc. В ответ на 
предложение Kraft Cadbury повыси-
ла прогнозы рентабельности на сле-
дующие четыре года, заявив, что они 
обеспечат компании «существенную 
дополнительную стоимость». Теперь 
руководство компании утверждает, 
что предложение Kraft сейчас являет-
ся еще менее привлекательным, чем 
в декабре: «Результаты деятельности 
компании по итогам 2009 года пре-
взошли даже наши собственные улуч-
шенные прогнозы, теперь у компании 
имеются отличные перспективы в но-
вом году», – заметил Роджер Карр.

Cadbury зафиксировала рост продаж 
по итогам 2009 года на 5%, при этом 
рентабельность операционной при-
были выросла до 13,5%.

В декабре главный исполнитель-
ный директор Cadbury Тодд Ститцер 
заявлял, что органический рост вы-
ручки компании будет составлять 
5-7% в год (ранее прогнозировалось 
4-6% в год), а рентабельность повысит-
ся до 16-18% к 2013 году. Кроме того, 
компания намерена с этого года удво-
ить дивиденды. 

Cadbury отстаивает свои 
позиции на рынке

 СПРАВКА:  

Cadbury – крупнейший производи-
тель кондитерских изделий в мире. 
Девиз компании – «Создание брен-
дов, которые любят люди». Cadbury 
принадлежит 10,3% рынка. Nestle 
занимает второе место с 7,6%, Kraft 
занимает 4,5% рынка кондитерских 
изделий.

www.conditer.ruИсточник:

В декабре производитель молочного шоколада Cadbury от-
клонил предложение одного из лидеров среди производи-
телей продуктов питания Kraft Foods о покупке компании 
за 16,9 млрд долл.
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Сегодня производителям кондитерских и хле-
бобулочных изделий приходится работать 
со множеством поставщиков. Однако ни для 
кого не секрет, что периодически могут слу-
чаться перебои с доставкой сырья, внезапное 
повышение цен на поставляемую продукцию 
и другие обстоятельства, которые могут за-
труднить работу производителей.

Предотвратить возможные форс-мажорные обстоятель-
ства можно лишь одним способом – полагаться только 
на себя. Именно поэтому сегодня некоторые крупные 
хлебопекарные и кондитерские предприятия работа-
ют по принципу вертикально интегрированных холдин-
гов. Наиболее известные из них в России – компании 
«Аладушкин групп» и «САХО».

О принципах и особенностях работы вертикально ин-
тегрированных холдингов рассказывает исполнительный 
директор ОАО «ПАВА» Андрей Ананьин:

– Расскажите о структуре Вашего холдинга. Какие про-
изводства входят в его состав?

– В структуру компании «ПАВА» входит три мельком-
бината, два из них в Алтайском крае – Ребрихинский 
и Михайловский, и Ачинский мелькомбинат, располага-
ющийся в Красноярском крае. Помимо этого в структуру 
«ПАВЫ» входит компания «ГлобалАгро», она объединяет 
в себе два новых направления нашей работы: дочернее под-
разделение, занимающееся сельскохозяйственным произ-
водством, «Русский аграрный дивизион» и компанию це-
левого назначения по переработке «Грэинвест».

– Насколько выгодно на сегодняшний день работать 
по принципу вертикально интегрированного холдинга? 
Каковы плюсы данного устройства компании?

– Наша компания только приступила к созданию верти-
кально интегрированного холдинга. Его структура еще не 
завершена окончательно. Завершится она после реализа-
ции проекта по строительству завода глубокой комплекс-
ной переработки зерна пшеницы, который будет произ-
водить такие продукты, как крахмалы, сухая пшеничная 
клейковина, сиропы, спирты и другие импортозамещаю-
щие продукты питания.

На сегодняшний день в адекватном режиме функциони-
руют предприятия, занимающиеся сельхозпроизводством. 
Перед ним стоит задача по росту урожайности и вовлече-
нию в севооборот новых земель.

Создание вертикально интегрированного холдинга по-
зволит компании получать дополнительный доход, выве-
сти рентабельность бизнеса на новый уровень и контроли-
ровать качество продукции на всех этапах: от производства 
сырья до готовой продукции.

– Выпускаете ли Вы продукцию «�r��a�� �ab��» для тор-�r��a�� �ab��» для тор-r��a�� �ab��» для тор-�ab��» для тор-ab��» для тор-
говых сетей?

– У нас есть опыт производства продукции «private label». 
Мы производили муку для торговых сетей Алтайского 
края. В настоящее время сотрудничаем с одной из круп-
нейших торговых сетей Сибирского федерального окру-
га. Мощности наших предприятий позволяют рассма-
тривать предложения о подобном роде сотрудничества. 
Техническое оборудование мелькомбинатов обеспечивает 

Движение по вертикали

Елена МаксимоваБеседовала: Гость: Андрей Ананьин,
исполнительный директор ОАО «ПАВА» 
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наличие фасованной муки и крупы под торговыми марка-
ми компании и способно выполнять заказы «private label» 
без ущерба для партнеров, работающих с нашими торго-
выми марками.

– Выгодно ли производителям сотрудничать с сетями 
в этом направлении?

– Направление «private label» позволяет эффективно ис-
пользовать мощности предприятий. Плюс подобная рабо-
та формирует лояльное отношение парт-
неров к производителю.

– На каких этапах производства Вы 
осуществляете контроль качества сво-
ей продукции?

– Контроль качества продукции осу-
ществляется на всех этапах производ-
ства – начиная от подготовки зерна для 
составления помольных партий. Мы осу-
ществляем также контроль органолеп-
тических показателей. Наши лаборанты 
проходили специальное обучение на хле-
бозаводах по контролю хлебопекарных 
качеств муки, а также в рабочем поряд-
ке ежегодно проходят аттестацию, под-
тверждая свою квалификацию.

– Что влияет на качество муки?
Гарантией качества муки, кроме хоро-

шего зерна и высококвалифицирован-
ных кадров, выступает еще и современное оборудование 
мелькомбинатов. Помимо ежегодных планов по модерни-
зации, которые позволяют увеличивать объемы произ-
водства и сокращать затраты на тонну переработанного 
сырья, в компании постоянно ведется работа по поддержа-
нию оборудования на производстве в должном состоянии. 
Ведь успех на рынке в том числе зависит и от того, насколь-
ко технически разумно налажено производство.

– Расскажите о Вашем ассортименте. Как часто Вы его 
обновляете?

– Что касается ассортимента предлагаемой продукции, 
то он довольно широк. Это, конечно, традиционные со-

рта муки и крупы. Сейчас мы работаем с тремя торговы-
ми марками: «Алтай-Батюшка», «ПАВА» и «Хлеб Алтая». 
Это весовая продукция и мелкофасованная по 0,85, 1, 2, 
3, 5 и 10 кг. Рынок, на котором мы работаем, высококон-
курентный, поэтому мы стремимся постоянно расширять 
ассортимент продукции. В течение 2009 года запустили 
в производство обойную пшеничную муку, овсяную му-
ку, макаронную крупку, также разработали собственный 
стандарт организации на пшеничную муку, поступив-

шую в реализацию под торговой мар-
кой «Житница». Мука «Житница» ста-
ла ответом современным тенденциям 
рынка. Дело в том, что потребители все 
чаще стали задумываться о своем здо-
ровье, отдавая предпочтение полезным 
продуктам. «Житница» – уникальный 
сорт муки, ее уникальность заключа-
ется в богатейшем составе витаминно-
минерального комплекса. Причем он 
попадает в муку непосредственно из 
зерна пшеницы. Я хочу подчеркнуть, 
что при ее производстве не использу-
ется каких-либо искусственных доба-
вок. Благодаря современным техноло-
гиям в ней сохраняются живые клетки 
зерна. Поэтому трудно переоценить ее 
пользу для организма человека.

– В каких ценовых сегментах Вы ра-
ботаете?

– Мы работаем в среднем ценовом сегменте. Это касает-
ся всех наших торговых марок. Однако если мы возьмем 
мелкофасованную муку под ТМ «Алтай-Батюшка», то, отпу-
ская ее с мелькомбинатов как продукт среднего ценового 
сегмента, мы стремимся достигать договоренностей с пар-
тнерами, чтобы она в том же сегменте была представлена 
и в магазинах региона. Противоположная ситуация скла-
дывается с ТМ «ПАВА», мы ее реализуем с мелькомбинатов 
как продукцию среднего ценового сегмента, однако даем 
нашим партнерам возможность позиционировать ее как 
продукт премиум-класса. Строгая упаковка муки «ПАВА», 
выполненная с использованием белого, красного и золо-
того цветов, и лаконичный дизайн позволяют это делать. 
Таким образом, наши партнеры имеют возможность уве-
личивать рентабельность бизнеса.

– География продаж Вашей компании достаточно ши-
рока. В каких регионах Ваша продукция пользуется осо-
бенным спросом?

– В настоящее время наша продукция представлена в ма-
газинах более 60 регионов России. Очень популярна мука 
«Алтай-Батюшка» в Самарской, Саратовской и Тверской об-
ластях, Республике Татарстан и многих других регионах 
центральной части России; хорошо знают нашу муку и на 
востоке страны.

– Отличаются ли потребительские предпочтения сто-
личных и региональных покупателей?

– Если говорить о потребительских предпочтениях, то 
они зависят от культуры региона, здесь не совсем умест-
но говорить о предпочтениях, подразделяя их на столич-
ные и региональные.

Андрей Ананьин: 
«Наша компания стремится придерживаться 
концепции социально-ответственного бизнеса. 
Мы поддерживаем общественные и детские ор-
ганизации. Оказываем помощь воспитанникам 
школ-интернатов, больницам и центрам дет-
ского творчества».

ПРЯМАЯ РЕЧЬ

Прошедший год был не-
простым для большин-
ства предприятий агро-
промышленной сферы. 
Из-за колебаний в валю-
тах, завышенных тарифов 
на экспорт зерна и про-
дукцию зернопереработ-
ки оказались закрыты-
ми зарубежные рынки.



24 кондитерская сфера    №1 (33) 2010

отрасль / крупным планом

В Республике Бурятия, например, принято много печь до-
ма, поэтому больший запрос формируется на муку в упа-
ковках по 5 и 10 кг. Если же возьмем Московскую область 
или Москву, Самарскую область или Алтайский край, то 
здесь хорошим спросом пользуется мука в упаковке по 
2-3 кг. У жителей городов этих регионов не так широко рас-
пространена культура выпекания хлебобу-
лочных изделий в домашних условиях. Хотя 
спрос на все виды фасовки существует абсо-
лютно во всех регионах.

– Участвуете ли Вы в каких-либо со-
циальных программах? Насколько, по-
вашему, важно такое участие для круп-
ных компаний?

– Наша компания стремится придержи-
ваться концепции социально-ответственного 
бизнеса. Мы поддерживаем общественные 
и детские организации Алтайского края. 
Оказываем поддержку воспитанникам 
школ-интернатов, больницам и центрам дет-
ского творчества.

– Как прошел для Вас 2009 год?
– Прошедший год был непростым для большинства 

предприятий агропромышленной сферы. Из-за колеба-
ний в валютах, завышенных тарифов на экспорт зерна 
и продукцию зернопереработки оказались закрытыми за-
рубежные рынки. Произошло снижение платежеспособ-
ности наших партнеров на внутреннем рынке. Поэтому 
нами был разработан стратегический план действий, ре-
ализация которого позволила сохранить долю присут-
ствия на рынке и продолжить реализовывать инвестици-
онные программы.

– Какие меры Вы приняли, чтобы сохранить свой то-
варооборот?

– Нами было уделено внимание развитию прямых по-
ставок конечным потребителям продукции, усилена рабо-
та региональных представителей и филиалов, продолжено 
развитие системы продаж на внешние рынки.

– Каковы Ваши прогнозы на буду-
щий год?

– В настоящее время мы проводим ис-
следования рынка, которые позволят 
нам принять решение о дальнейшем 
расширении ассортимента в 2010 году, 
точнее подскажут, с чего лучше начать.

Что касается возможных ситуаций 
на рынке, то изменения в потреби-
тельском спросе мы наблюдаем уже 
несколько лет, и вряд ли что-то карди-
нально поменяется в следующем году. 
Например, популярными становятся 
полуфабрикаты и продукты, выпуска-
емые в линейках «здоровое питание», 
происходит снижение объемов потре-
бления хлебобулочных изделий.

Сегодня компания находится на ста-
дии реализации двух крупных инвестиционных проек-
тов – сельскохозяйственный проект и проект по глубокой 
комплексной переработке зерна пшеницы. Несмотря ни на 
что интерес инвесторов в сельскохозяйственной сфере со-
храняется. Я убежден, сельское хозяйство было и остается 
защищенным сектором экономики, который всегда будет 
вызывать интерес инвесторов. Стратегические цели ком-
пании совпадают с тенденциями отрасли в целом, поэто-
му поддерживаем первоначальные темпы реализации ин-
вестиционных программ. 

Несмотря ни на что инте-
рес инвесторов в сель-
скохозяйственной сфере 
сохраняется. Cельское 
хозяйство было и оста-
ется защищенным секто-
ром экономики, который 
всегда будет вызывать 
интерес инвесторов.

Контроль качества продукции осуществляется на всех этапах 
производства, начиная от подготовки зерна для составления 
помольных партий
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EUROPAIN & INTERSUC – это единственная профессиональ-
ная французская выставка, предназначенная и для малых 
предприятий, и для крупных промышленников. Выставка 
предлагает конкретные решения по всем ремеслам, свя-
занным с мукой, шоколадом и сахаром: ремесленное и про-
мышленное хлебопечение, кондитерское производство, 
производство мороженого, шоколада, бисквитов, домашняя 
выпечка в магазинах.

Выставка EUROPAIN & INTERSUC проходит во Франции 
раз в два года. В 2008 году событие посетили 642 участника 
и 86 367 посетителей со всего мира, а в 2010 году, по прогно-
зам, выставка приобретет еще большие масштабы.

Участники и посетители EUROPAIN & INTERSUC имеют пре-
красную возможность расширить круг своей деятельности, 
выйти на международный уровень, продемонстрировать 
свои навыки и познакомиться с инновациями в области тех-
нологий и оборудования.

Участников выставки можно разделить на несколько боль-
ших групп.

• Мельники, фундаментальное звено хлебопекарного 
и кондитерского производств. Они являются первой сту-
пенью производства и охватывают все сектора переработ-
ки муки. В выставке примут участие как крупные произ-
водственные группы и холдинги по переработке муки, так 
и малые предприятия.

• Производители хлебопекарного и кондитерского обору-
дования. По прогнозам, они могут занимать до 1200 кв. м пло-
щади выставочных павильонов. Производители оборудо-
вания представят свои производственные возможности 
и инновации. В выставке принимают участие компании, 
которые находятся на пике прогресса, опережают ожи-
дания клиентов, как французских, так и иностранных. 
Конструкторы оборудования всегда готовы предложить 
разработки, позволяющие производить оригинальную про-

EUROPAIN-2010:  
открытие новых возможностей

Событие: Выставка  
EUROPAIN-2010

Официальный представитель  
в России и СНГ:

Promosalos-Russie
Москва, 129090, пр. Мира, 6
Тел.: +7 (495) 787-4219
e-mail: russia@promosalons.com

C 6 по 10 марта 2010 года в парижском вы-
ставочном комплексе Paris-Nord Villepinte 
пройдет крупнейшая международная вы-
ставка для специалистов кондитерской 
и хлебопекарной отраслей EUROPAIN-2010.

дукцию, с учетом критериев производительности и защиты 
окружающей среды.

• Значительное количество стендов занимают шоколатье 
и кондитеры, которые соревнуются между собой в искусно-
сти применения технических разработок, позволяющих им 
воплотить самые смелые и креативные решения в области 
кондитерского искусства.

Салон EUROPAIN & INTERSUC также предлагает огромное 
количество анимационных мероприятий международного 
уровня.

Каждый сектор представляет по меньшей мере одно соб-
ственное мероприятие, которое позволяет профессионалам 
каждой корпорации открыть для себя инновации, новые 
технологии, тенденции.

В рамках выставки пройдут два профессиональных кон-
курса – Мастера-хлебопеки и Международный конкурс са-
харного искусства.

Конкурс «Мастера-хлебопеки» объединяет профессиона-
лов, любящих свое дело и желающих преподнести его на са-
мом высоком уровне. В нем будут представлять свои работы 
8 кандидатов, среди которых будут выбраны 3 международ-
ных профессионала хлебопечения. Заявленные испытания 
требуют не только безупречной профессиональной практи-
ки, но и проявления воображения.
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Во главе жюри конкурса будет стоять Питер Бекер, прези-
дент Международного союза хлебопечения.

Международный конкурс сахарного искусства уже приоб-
рел планетарное значение среди всех кондитерских конкур-
сов. В течение трех дней несколько команд из двух человек 
со всего мира будут бороться за право назваться лучшими 
мастерами своего дела.

Салон EUROPAIN позволяет установить новые и поддер-
жать уже существующие деловые контакты. А в связи с бли-
зостью очаровательного Парижа это событие приобретает 
еще и культурную значимость.

В рамках выставки также пройдет Кубок школ Франции. 
Он предназначен для учащихся в возрасте от 22 лет и до-
ступен для всех учреждений начального образования 
в кондитерском и хлебопекарном ремеслах. В Кубке уча-
ствуют несколько команд из трех человек. Каждая коман-
да представляет свою школу и сопровождается учителем-
кондитером и учителем-пекарем.

Цели Кубка школ Франции – помочь молодежи утвердить-
ся в правильности выбора профессии, повысить интерес 
профессионалов к образованию, предлагаемому Центрами 
первоначального образования и кондитерскими и хлебопе-
карными школами. Жюри конкурса будет состоять из специ-
алистов по хлебопечению и кондитерскому ремеслу.

Кроме того, на выставке будет представлена Улица школ. 
Она соберет 25 учреждений начального образования и школ 
повышения квалификации, которые продемонстрируют 
свои навыки. Улица школ предоставляет доступ ко всему, что 
может способствовать повышению квалификации не толь-
ко в кондитерском и хлебопекарном мастерстве по гастроно-
мическим профессиям, но и в технике продаж, менеджмен-
те – во всем, что может способствовать прогрессу компании. 
Поэтому посещение Улицы школ, несомненно, окажется по-
лезным для специалистов всех уровней – от пекарей и кон-
дитеров до руководителей. 

МНЕНИЯ ГОСТЕЙ И УЧАСТНИКОВ  
ВЫСТАВКИ ПРОШЛЫХ ЛЕТ
Рой Чанг, 
 консультант хлебопечения, США,
Ассоциация пшеницы, расположенная в Сингапуре:
– Этот салон объединяет многочисленные аспекты 

профессии и делает акцент на малые и средние пред-
приятия хлебопечения. А другой акцент делается на 
ремесленное хлебопечение. Более того, это событие – 
возможность познакомиться с наиболее известными 
пекарнями и кондитерскими Парижа! Europain – это 
возможность для профессионалов отрасли воспользо-
ваться различными идеями. Конференции и семинары, 
предложенные в рамках салона, позволяют рассмотреть 
возможное будущее хлебопекарной промышленности.

Станислав Будка, 
президент Польской федерации пекарей:

– EUROPAIN – необыкновенный, профессиональ-
но организованный салон. Все мероприятия в рам-
ках выставки проходят на высшем уровне. Для пека-
рей особенно важен Кубок Луи Лесаффра, это всегда 
очень значимое событие. Самый главный козырь са-
лона EUROPAIN, это его месторасположение – и с урба-
нистической, и с туристической точек зрения.

Польские пекари приезжают на выставку с це-
лью познакомиться с технологическими новинками. 
Салон проводит конкурсы самого высокого уровня 
и демонстрации хлебопекарного кондитерского ис-
кусства. Технологии выпечки хлеба и умения фран-
цузских пекарей – пример для хлебопеков всего ми-
ра. Мы пользуемся их опытом и порой заимствуем их 
оригинальные решения.
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Рынок биопродук-
ции продолжает 
развиваться
Несмотря на кризисные яв-
ления в экономике стран 
ЕС, рынок биопродукции 
развивается. Об этом сви-
детельствуют последние 
данные Министерства сель-
ского хозяйства и про-
довольствия ФРГ о числе 
сертифицированных био-
продуктов и компаний-
производителей, получив-
ших в сентябре 2009 года 
национальную биопечать.

Основные группы готовой био-
продукции на рынке стран ЕС свя-
заны с переработкой зерновых 
культур. Так, на долю биохлеба 
и биовыпечки, биомуки, каш, из-
делий из теста приходится 19,4% 
всех сертифицированных биопро-
дуктов.

При этом ощущается опреде-
ленный дефицит зерновых, каче-
ство которых отвечает требовани-
ям и директивам ЕС в этой области 
сельского хозяйства. Поскольку 
внутренних ресурсов биозерновых 
у стран ЕС недостаточно, возмож-
но расширение импорта из прочих 
европейских стран, в том числе из 
России и Украины.

Возможности выхода новых 
поставщиков на емкие и динамич-
ные европейские рынки биопро-
дукции во многом зависят от со-
гласия производителей выполнять 
действующие в ЕС условия прохож-
дения биосертификации. С этими 
требованиями уже успешно справи-
лись многие поставщики с/х сырья 
из стран Балтии и Восточной Евро-
пы. Большой интерес к ввозу био-
сырья в страны ЕС проявляют сель-
хозпроизводители Украины, Грузии, 
Армении, Молдовы.

Развитие рынка натуральных 
продуктов имеет большие пер-
спективы и в России, если учесть 
экспортный потенциал, прежде 
всего по зерновым культурам, ле-
карственным травам и другим сель-
хозпродуктам.

www.meatmarket.info

Итоги работы 
сахарной отрасли 
в 2009 году
По предварительным дан-
ным Союза сахаропроиз-
водителей России, произ-
водство сахара в стране 
за календарный год составило 
5050 тыс. тонн. В том числе 
из сахарной свеклы 3280 тыс. 
тонн; из импортного сахара-
сырца – 1766 тыс. тонн. 
Доля свекловичного саха-
ра в общем объеме его про-
изводства составила 65% 
(59% в 2008 году).

В соответствии с утвержден-
ной Правительством РФ Государ-
ственной программой развития 
АПК на 2008-2012 годы, доля са-
хара, произведенного из сахарной 
свеклы в 2009 году в общем объе-
ме производства сахарного песка 
должна составить 63%.

Бы л о з а г о т о в л е н о о к о -
ло 22 млн тонн сахарной свеклы 
(в 2008 году – 25,5 млн тонн). 
За календарный год переработа-
но 21,8 млн тонн (в 2008 году – 
24,4 млн тонн). Переходящий оста-
ток свеклы на 2010 год составляет 
около 140 тыс. тонн. В настоящее 
время продолжают работать два 
сахарных завода – Ромодановский 
(Республика Мордовия) и Черем-
новский (Алтайский край).

Союзроссахар прогнозирует 
на 2010 год производство сахара 
на уровне 5600-5800 тыс. тонн. 
В том числе до 3700 тыс. тонн из 
сахарной свеклы и до 2100 тыс. 
тонн из импортного сахара-сырца.

АгроФакт

Долинский хлебоком-
бинат вновь открыл 
кондитерский цех
В конце ноября на Долин-
ском хлебокомбинате (Са-
халинская область) прошла 
презентация нового оборудо-
вания. Недавно полученную 
технику финского производ-
ства осмотрели представите-
ли областного комитета по 
промышленности и торговле.

Как рассказал генераль-
ный дирек тор х лебокомби-
ната Сергей Ежелев , на пред-
приятии проведена больша я 
реконструкция, новая техника по-
зволяет обходиться практически 
без ручного труда, а ассортимент 

хлебобулочных изделий расши-
рился до 50 наименований. Уже 
запущены в производство линия 
по нарезке и упаковке хлеба и ба-
тонов, которая может обработать 
около 2 тонн изделий в час, совре-
менная полностью автоматизиро-
ванная печь для выпекания хлебо-
булочных и кондитерских изделий. 
Готовится к запуску линия по хра-
нению и транспортировке муки.

Помимо этого на предприя-
тии вновь открылся кондитерский 
цех, который не работал с 2002 го-
да. Там также установлено новое 
оборудование, позволяющее про-
изводить около 45 наименований 
кондитерских изделий: торты, пе-
ченье, пирожные, слойки.

Затраты на реконструкцию 
Долинского хлебокомбината со-
ставили более 20 млн руб. Часть 
этих средств выделило само пред-
приятие, также были использова-
ны банковские кредиты. Помог-
ла и областная администрация: 
в 2009 году предприятию бы-
ли компенсированы процентные 
ставки по кредитам в размере око-
ло 700 тыс. руб.

Информкондитер

В Украине количество 
хлебозаводов 
в 2010 году может 
сократиться вдвое
В 2010 году количество хле-
бозаводов в Украине мо-
жет сократиться вдвое. 

Такое мнение высказал пред-
седатель ЦК Всеукраинского 
профсоюза работников пище-
вой, перерабатывающей про-
мышленности и смежных от-
рас лей Ана толий Те льны х . 
Согласно официальным статисти-
ческим данным за I-е полугодие 
2009 года, которые приводит про-
фсоюз, рентабельность операци-
онной деятельности производства 
хлеба и хлебобулочных изделий 
в отрасли составила 0,54%, часть 

убыточных предприятий состави-
ла почти 43%, текучесть кадров – 
30%. «Отрасль уже находится на 
грани выживания, условия работы 
нечеловеческие, а зарплаты низ-
кие. Так, средняя зарплата работ-
ника хлебного завода составляет 
1400 грн. И пока отрасль регули-
руется правительством в ручном 
режиме, ситуация не изменится. 
Сегодня собственнику выгоднее 
закрыть производство, чем зани-
маться бизнесом, где рентабель-
ность не превышает 1-0,54%», – 
считает А. Тельных.

www.conditer.ru

Комплексный подход
Традиционно в немецком го-
роде Кельне пройдут одно-
временно две выставки – 
ISM 2010 и ProSweets 2010. 
Состоятся они с 31 января 
по 3 февраля 2010 года.

ISM 2010 – это международная 
выставка конфет и печенья (ISM), 
которой в 2010 году исполнится 
40 лет. Поэтому событие пройдет 
с особенным размахом:

• 1500 участников со всего мира;
• более 30 тыс. отраслевых по-

сетителей;
• большой день рождения 

в стиле 70-х;
• отраслевой саммит Con ve ni-

ence Summit ISM, организованный 
компаниями Lekkerland AG & Co KG 
и Koelnmesse;

• специальные шоу Market 
Places и Displays.

Это хороший повод , чтобы 
оглянуться назад и вспомнить еще 
раз, как первоначально небольшое, 
специализированное событие пре-
вратилось в ведущую международ-
ную ярмарку кондитерских изделий 
и закусок.

ISM 2010 ожидает около 1500 
поставщиков из 70 стран мира, кото-
рые займут 110 тыс. кв. м выставоч-
ной площади. Участниками выстав-
ки станут лидеры рынка. Более 80% 
участников – зарубежные компании.

В сотрудничестве с Lekkerland 
AG & Co KG., Koelnmesse будет ор-
ганизован первый Convenience 
Summit ISM. На конференциях топ-
класса будут представлены наибо-
лее важные тенденции и новейшие 
разработки в этом динамичном сек-
торе бизнеса.

В дополнение к мероприятиям 
выставки на ISM 2010 будут орга-
низованы специальное шоу Market 
Places и «Display»-презентация.

ISM – выставка, задуманная 
как эксклюзивное событие только 
для торговых посетителей, являет-
ся очень эффективным средством 
объединения спроса и предложе-
ния. Все четыре дня работы выстав-
ки (с 31 января по 3 февраля) ISM 
будет открыта только для торговых 
посетителей из оптовой и рознич-
ной торговли.

Параллельно с ISM 2010 прой-
дет выставка ProSweets Cologne 
2010. Вместе эти две ярмарки пред-
лагают экспонентам и посетителям 
выдающийся эффект синергии кон-
дитерской промышленности.
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Полностью автоматическая 
установка для выпечки полых ва-
фельных трубочек работает на 
электрическом индуктивном обо-
греве без выброса вредных ве-
ществ в атмосферу, имеет низкий 
уровень шума и использует тепло 
с высокой эффективностью (более 
70%). Различные дополнительные 
приспособления позволяют выпу-
скать широкий ассортимент про-
дукции: полые вафельные трубоч-
ки с жировой начинкой и без нее, 
двухцветные и прессованные ва-
фельные трубочки, веера или ва-
фельные подушечки.

Настольная вафельница слу-
жит для производства вафель в ла-
бораторных условиях или в кейте-
ринговом обслуживании. Надежная 
и компактная электрически обо-
греваемая конструкция с легко 
сменяемыми вафельными плитами 
из серого литья обеспечивает дли-
тельный срок службы и оптималь-
ное энергопотребление. Данное 

оборудование позволяет свободно 
настраивать температуру и время 
выпечки и автоматически сохранять 
рабочие параметры.

Демонстрируемый элемент 
установки для выпечки печенья 
подходит для производства изде-
лий как из затяжного, так и из ко-
роткорвущегося теста. Возможно 
исполнение установки для выпечки 
печенья длиной 14-120 м и рабочей 
шириной 800-1.600 мм. Модульная 
конструкция оборудования облег-
чает его установку и дальнейшее 
наращивание производственных 
мощностей.

Система отсадки служит для 
нанесения всех видов жировых на-
чинок, теста, шоколада и маршмэл-
лоу со скоростью до 300 рядов/мин. 
Патентованная отсадочная головка 
свободно программируется и позво-
ляет выпускать неограниченное ко-
личество разнообразных продуктов.

Будем рады приветствовать 
Вас на стенде G 008 в зале 10.1. 

«Франц Хаас» на выставке «Pro Sweets 2010»
Австрийская фирма «Франц Хаас Ваффель- унд Кексанлаген» пред-
ставит с 31 января по 3 февраля 2010 года на выставке «Pro Sweets» 
в Кельне автоматическую установку для выпечки полых вафель-
ных трубочек, настольную вафельницу, элемент установки для вы-
печки печенья и высокопроизводительную систему отсадки. 

Кондитеры изобрели 
шоколад, от 
которого худеют
Испанская компания Covcoa 
BIO готовит к выпуску шо-
колад Lola Chocs, сделанный 
из натуральных ингреди-
ентов. Продукт имеет вкус 
привычного кондитерского 
изделия. Преимущество но-
винки в том, что она состо-
ит из добавок, которые при-
тупляют чувство голода.

Шоколад, изготовленный из 
какао-бобов, выросших в Перу 
и Санто-Доминго, имеет необычный 
зеленый оттенок, который придают 
ему особые микроскопические во-
доросли. Они содержат питатель-
ные вещества, витамины A и B12, 
которые помогают похудеть. Произ-
водители уверяют, что специальные 
аминокислоты обманывают мозг по-
требителя, убеждая его, что он сыт.

Информкондитер

Роста цен на продукты 
в 2010 году не будет
Минсельхоз РФ не прогно-
зирует заметного роста цен 
на продовольствие в 2010 
году. Об этом сообщила на 
пресс-конференции ми-
нистр сельского хозяй-
ства РФ Елена Скрынник.

«Повышения цен в 2010 году 
не прогнозируется, поскольку нет 
никакого тренда на повышение», – 
Е. Скрынник также уточнила, что 
если цены и повысятся, то это по-
вышение будет минимальным и со-
ставит только доли процента.

Также на пресс-конференции 
министр заявила, что российские 
сельхозпроизводители практически 
не пострадали от мирового финан-
сового кризиса.

Благодаря антикризисным ме-
рам, предпринятым российским 
правительством, «удалось сохра-
нить темпы развития и производ-

ства сельскохозяйственной продук-
ции» – молока, мяса и т.д.

АгроФакт

Фермеры Казахстана 
не отдают 
выращенное зерно
В Казахстане производители 
зерновых культур не торо-
пятся продавать выращенный 
урожай «Продкорпорации». 
С начала декабря хлебороба-
ми подана всего 21 заявка.

Дело в том, что хлеборобы 
в 2009 году не могли продать свой 
богатый урожай зерна по приемле-
мой цене. Местное представитель-
ство корпорации некоторое время 
даже не принимало заявки на сда-
чу продукции. Руководство респу-
блики добилось увеличения квоты 
на закупку зерна в Павлодарской 
области с 50 до 100 тыс. тонн. Од-
нако хозяйства области по первой 
закупочной программе сдали всего 
4,5 тыс. тонн.

Сегодня идет закупка по вто-
рой программе с выплатой денег 
АО «Народный банк», квота для 
павлодарцев – 51 тыс. тонн. От хо-
зяйств с начала декабря поступило 
21 заявление. Документы оформ-
лены всего от 11 хозяйств, общий 
объем сдаваемого по 16-18 тыс. 
тенге зерна составляет 7 тыс. тонн 
(на 25.12.2009 года 1 руб. = 4,95 ка-
захского тенге).

www.agronews.ru

Московские супер-
маркеты «Рамстор» 
будут переименова-
ны в «Ситистор»
ООО «Энка ТЦ», которое в на-
стоящее время осуществля-
ет эксплуатацию 10 торго-
вых центров под названием 
«Капитолий» и 17 супер-
маркетов под названием 
«Рамстор», приняло реше-
ние о ребрендинге своих су-
пермаркетов. Супермаркеты 
ООО «Энка ТЦ» будут пере-
именованы в «Ситистор».

Как поясняет компания, назва-
ние «Рамстор» на протяжении по-
следних более чем 10 лет ассоции-
ровалось у москвичей в основном 
с форматом гипермаркетов и мно-
гофункциональных торговых цен-
тров. После передачи в 2008 году 
14 гипермаркетов «Рамстор» фран-
цузскому ритейлеру «Ашан» остав-
шиеся в эксплуатации магазины 
в большинстве своем представля-
ют супермаркеты среднего разме-

ра с чистой торговой площадью от 
1 до 2 тыс. кв. м. Тем не менее ожи-
дания потребителей, представляю-
щих себе «Рамсторы» как магазины 
с огромным ассортиментом товаров, 
значительной линейкой продуктов, 
все еще связывались с форматом 
гипермаркетов, поэтому изменить 
эти ожидания, сохранив существу-
ющую торговую марку, не пред-
ставлялось возможным. Вот поче-
му компания «Энка ТЦ» предпочла 
объединить существующие магази-
ны в формате супермаркетов под 
новым брендом «Ситистор», учиты-
вая то, что создание нового пред-
ставления окажется сравнительно 
более легким при использовании 
нового названия.

В рамках проведения ребрен-
динга «Энка ТЦ» в кратчайший 

срок обновит свои магазины, вне-
сет изменения в их цветовые ре-
шения, сменит униформу сотруд-
ников, этикетки и все материалы, 
связанные с появлением нового 
бренда. Более того, для товаров, 
продаваемых под частной маркой 
«Ситистор», будет разработана но-
вая продуктовая линейка.

РИА «Новости»
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Сбербанк 
финансирует проект 
запуска кондитер-
ского производства
Приволжское отделение 
Волго-Вятского банка Сбер-
банка России (г. Казань) 
открыло кредитную ли-
нию в объеме 36,8 млн руб. 
сроком на 5 лет ООО «Семь 
хлебов». Кредитные ре-
сурсы будут направлены 
на финансирование затрат 
по проекту запуска конди-
терского производства.

ООО «Семь хлебов», входящее 
в группу «Холдинговая компания 
“Ак Барс”», специализируется на 
производстве и реализации хлеба 
и мучных кондитерских изделий. 
Финансируемый с участием Сбер-
банка проект общей стоимостью 
67 млн руб. предусматривает при-
обретение здания производствен-
ного корпуса и оборудования 
для организации выпуска более 
50 наименований хлебобулочных 
и кондитерских изделий класси-
ческого и национального ассор-
тимента. Поставщиком технологи-
ческого оборудования выступит 
ООО «ПКФ “Нижегородский хлеб”».

Сбербанк России и ОАО «ХК 
“Ак Барс”» сотрудничают в сфере 
кредитования с 2005 года. За это 
время при поддержке Сбербан-
ка предприятиями холдинга реа-
лизован ряд значимых проектов 
в различных отраслях экономики 
Татарстана, в числе которых стро-
ительство цеха глубокой перера-
ботки мяса птицы на ОАО «Птице-
фабрика “Казанская”», введенного 
в эксплуатацию в мае 2009 года.

www.bankir.ru

КФ «Глобус» по 
итогам 2009 года 
продемонстрировала 
рост продаж 
и производства 
По итогам 2009 года кон-
дитерская фабрика «Гло-
бус» продемонстрировала 
рост продаж и производ-
ства на 14% в натуральном 
выражении. В денежном 
же выражении продажи 
выросли на 21,5%.

В рамках реализации стра-
тегии развития в 2009 году была 
проделана значительная работа, 
благодаря которой предприятию 
удалось укрепить свои позиции на 
кондитерском рынке.

В феврале 2009 года была за-
пущена третья производственная 
линия по изготовлению карамели. 
В рамках выработанной стратегии 
развития было заложено и успеш-
но осуществляется строительство 
современного производствен-
ного корпуса с новейшим немец-
ким оборудованием, что позволит 
значительно расширить выпуска-
емый ассортимент и охватить но-
вый сегмент кондитерского рынка. 
Именно с этого корпуса начнет ме-
няться в целом облик всей конди-
терской фабрики «Глобус».

В 2009 году началась кампа-
ния ребрендинга предприятия, ко-
торая строит бизнес-процессы по 
новым, более строгим стандартам, 
как с поставщиками и покупателя-
ми, так и на производстве. Внеш-
не ребрендинг проявился в виде 
новых стандартов корпоративно-
го стиля: логотипа и фирменных 
цветов.

В соответствии с маркетин-
говой стратегией, в 2009 году бы-
ли разработаны и выпущены но-
вые кондитерские изделия. Среди 
них – серия желейной карамели 
«Джелинка», серия молочной ка-
рамели «Шаромель», серия ли-
керной карамели «Фрешка», пять 
видов открытой карамели, помад-
ные конфеты «Познавайка», «Сла-
дица», «Томленка», серия фрукто-
вой помадки «Лафрут», а также 
несколько новых сортов сахарно-
го печенья. Кроме этого обновлен 
дизайн коробок для конфет «Пти-
чий вальс».

Информкондитер

Малый бизнес 
Коми не спешит 
включаться в про-
изводство хлеба
Проблему включения боль-
шего числа пекарен в про-
изводство хлебобулочных 
изделий, обогащенных вита-
минами и микроэлементами, 
обсудили члены Обществен-
ного совета при Управлении 
Роспотребнадзора по Коми.

Как отметила главный госу-
дарственный санитарный врач 
республики Людмила Глушко-

ва , хлеб – это тот продукт, кото-
рый есть на столе у каждой семьи, 
с любым достатком, поэтому обо-
гащение этого продукта витамина-
ми, дефицит которых испытывают 
жители северных регионов, могло 
бы помочь избежать большого ко-
личества заболеваний.

Однако если крупные произ-
водители начали выпускать зер-
новые и обогащенные сорта хле-
ба, то малый бизнес в этот процесс 
включается очень медленно и не-
охотно.

Причина тому – отсутствие 
заинтересованности пекарей, счи-
тает президент Торговой ассо-
циации Коми Галина Лапшина. 
По ее мнению, без экономической 
поддержки со стороны государ-
ства в области компенсации ча-
сти затрат на производство обо-
гащенной продукции эту проблему 
не решить. Людмила Глушкова со-
общила, что возглавляемое ею ве-
домство совместно с Гильдией 
пекарей и кондитеров Коми уже 
второй год пытается сдвинуть этот 
процесс с мертвой точки.

Член Общественной палаты 
Коми, индивидуальный пред-
приниматель Павел Поташов 
предложил просчитать финан-
совую выгоду для государства от 
экономии на больничных листах, 
поскольку обогащенная продукция 
могла бы значительно сократить 
число заболеваний, вызванных 
нехваткой витаминов и микроэле-
ментов. С предложением провести 
такое исследование участники Об-
щественного совета решили обра-
титься в Министерство экономиче-
ского развития региона.

ИА «Альянс Медиа»

Новые вкусы Twix 
захватили Интернет
С нового года в сети ак-
тивно рекламируют-
ся новые вкусы Twix – 
«Сливки+Кофе», «Мокка 
Шоколадный» и «Капучино».

В качес тве основных ге-
роев кампании были выбраны 
«люди-шоколадки». В соответ-
ствии с расой каждого из актеров 
представлены и новые вкусы шо-
колада Twix – «белый» актер одет 
в сливочно-кофейный батончик. 
Остальными «шоколадками» стали 
темнокожие актеры.

В кампании «Кофейной кол-
лекции» Twix на данный момент 
задействовано 4 ролика: «Бутер-
броды», «Кофе-брейк», «Холодно» 
и «Людоеды».

Так же в под держку кам-
пании был создан промосайт. 
В России бренд ведет агентство 
SapientNitro.

www.sostav.ru

Беларусь, Россия 
и Казахстан соз-
дадут объединен-
ный союз сахаро-
производителей
Недавно производители са-
хара Беларуси, России и Ка-
захстана подписали протокол 
о намерении объединить-
ся. Сейчас идет разработка 
учредительных договоров. 

От Беларуси соучредителем 
союза выступает концерн «Бел-
госпищепром», от России – Союз 
сахаропроизводителей России, от 
Казахстана – ассоциация «Азия 
сахар». Штаб-квартира новой ор-
ганизации будет расположена 
в Москве на базе Союза сахаро-
производителей России.

Основной задачей союза 
станет поддержка производства 
свекловичного сахара в странах 
Таможенного союза. Ввоз сахара-
сырца будет регулироваться се-
зонными таможенными пошлина-
ми. Союз намерен регулировать 
ввоз сырья с помощью размера по-
шлин, чтобы стимулировать своих 
производителей сахарной свеклы. 
Сахар, произведенный из сахара-
сырца, не должен будет экспорти-
роваться на рынки членов Тамо-
женного союза, а только в третьи 
страны.

В концерне «Белгоспище-
пром» также сообщили, что сто-
роны уже согласовали баланс по-
ставок сахара на 2010 год. Так, 
Беларусь сможет экспортировать 
в Россию 150 тыс. тонн свеклович-
ного сахара, в Казахстан – 50 тыс. 
тонн. Внутреннее потребление са-
хара в Беларуси должно составить 
350-360 тыс. тонн. По данным кон-
церна, в настоящее время в рамках 
Таможенного союза обсуждается 
возможность создания единого со-
юза маслопроизводителей.

Белорусское телеграфное 
агентство
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Пятый Всероссийский торговый форум, который 
пройдет в рамках выставки «ПРОДЭКСПО-2010», 
обещает стать самым масштабным по количе-
ству участников – как со стороны продавцов, так 
и со стороны розничных сетей. Несмотря на кри-
зис, падение покупательского спроса и закрытие 
ряда розничных сетей, главной стратегией раз-
вития и роста поставщика остается работа с ри-
тейлом. Этому вопросу и посвящен Пятый торго-
вый форум.

Торговый форум – это не только уникальная 
и практически полезная информация от веду-
щих производителей, ритейлеров и консуль-
тантов, но и реальные продажи Вашего товара. 
В рамках Форума пройдет работа Центра заку-
пок сетей™, который представляет собой тор-
говую площадку – биржу, на которой делегаты 
Форума проводят индивидуальные переговоры 
с закупщиками розничных сетей по поставкам 
своей продукции.

В 2009 году в мероприятиях Форума приня-
ло участие более 1200 человек, 213 из которых 
были закупщики международных, федераль-
ных и региональных розничных сетей. На тер-
ритории в 1500 кв. м находилось более 100 сто-
лов, за которыми вели закупки представители 
100 розничных сетей России. Статистика анкет-
ного опроса представителей ритейла показыва-
ет, что от 30 до 60% предложений поставщиков 
в Центре закупок сетей вызывают интерес у за-
купщиков сетей.

Впервые в рамках Форума будет работать бир-
жа переговоров с розничными сетями по выпу-
ску продуктов под собственной торговой маркой 

Как работать с сетевиками?

Компания: «Империя»
Тел./факс: (812) 327-4918
e-mail: imperia@imperiaforum.ru
www.imperiaforum.ru

Компания «Империя» приглаша-
ет Вас принять участие в Пятом 
Всероссийском торговом фору-
ме «Поставщик-2010. Стратегии 
работы с розничными сетями». 
Мероприятие состоится 9-10 фев-
раля в Москве в Экспоцентре.

(private label). Производители смогут договориться о производстве 
своих товаров под собственными марками розничных сетей прямо 
на Форуме.

Впервые специально для делегатов мероприятия организуется кон-
сультационный центр, где участники получат консультации юри-
стов, логистов и других специалистов по актуальным вопросам: как 
правильно заключать договора с сетями, как делать презентацию 
своей продукции, как успешно провести переговоры с закупщика-
ми розничных сетей, а также консультации по брендам, продажам 
и рекламе в сетях. Помимо этого в консалтинговом центре будут спе-
циалисты по факторингу и логистике. Последнее особенно выгодно 
для региональных производителей, которые смогут делать постав-
ки в розничные сети по всей России, используя услуги специализи-
рованных компаний, уже занимающихся логистикой с розничными 
сетями и знающих их требования.

На Форуме будут также обсуждаться вопросы построения отноше-
ний с сетями: анализа и выбора сети, ценообразования, входа и выхо-
да из сетей, внутренних и внешних процессов в компании при рабо-

те с ритейлом, включая логистику, 
организацию отдела продаж, а так-
же вопросы продвижения товаров 
в точках продаж. Прозвучат высту-
пления представителей власти, се-
тевиков, производителей, исследо-
вателей и экономистов.

В рамках данного мероприятия 
пройдет вторая специальная кон-
ференция «Рынок продуктов пи-
тания России». Делегаты получат 
полный анализ продовольствен-
ного рынка России по резуль-
татам исследований компании 
РосБизнесКонсалтинг (РБК).

Кроме того, в рамках Форума 
пройдут и другие специальные ме-

роприятия для Вашего бизнеса:
• третий «Всероссийский банкет директоров»;
• рекламные возможности по продвижению продуктов – конкурс 

«Инновационный продукт» и конкурс «Выбор сетей»
Целевая аудитория: генеральные директора, коммерческие дирек-

тора, директора, менеджеры по продажам, по маркетингу; руководи-
тели, менеджеры по работе с торговыми сетями.

Приглашаем Вас и Ваших коллег принять участие во Всероссийском 
торговом форуме.

Уверены, что это будет интересно и принесет ощутимый финансо-
вый результат уже в ближайшее время. 

Впервые специально 
для делегатов меро-
приятия организуется 
консультационный центр, 
где участники полу-
чат консультации юри-
стов, логистов и других 
специалистов по ак-
туальным вопросам.
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Одним концом 
по ритейлеру, другим – 
по производителю
Одним из самых важных вопросов 

для предприятий всей пищевой от-
расли можно назвать вопрос сбыта 
своей продукции. Сегодня наиболее 
крупными каналами сбыта являются 
торговые сети. Однако производите-
ли все чаще остаются недовольны со-
трудничеством с сетевыми оператора-
ми. И в период кризиса недовольство 
производителей в отношении ритей-
ла еще больше усилилось. На то есть 
ряд причин.

Ритейлеры, находясь в ситуации 
кризиса, начали изыскивать источни-
ки финансирования, которые бы по-
могли им работать с поставщиками 
в прежнем докризисном режиме. Не 
найдя таких источников ни у банков, 
ни через государственные программы 
поддержки, сетевые операторы реши-
ли, что сами поставщики могут стать 
для них удобным источником креди-
тования. Поэтому сети создали постав-
щикам еще более жесткие условия 
сотрудничества, чем в докризисный 
период. Многие ритейлеры разосла-
ли производителям предложения об 

отсрочках платежей на несколько ме-
сяцев. Другие же решили оплачивать 
поставки вовремя взамен на большие 
скидки на товар. Таким образом, недо-
вольство производителей выросло до 
предела. И тогда в ситуацию решило 
вмешаться государство.

В качестве меры пресечения про-
извола сетей был разработан закон 
«О торговле». Свои мнения по пово-
ду нового закона на конгрессе выра-
зили главный исполнительный ди-
ректор X5 r��a�� grou� Лев Хасис, 
директор Союза независимых сетей 
России Ирина Канунникова, осно-
ватель и владелец сети «В двух ша-
гах» Андрей Холопов и исполнитель-
ный директор СПАР Руссия Максим 
Волгарев.

По мнению специалистов, новый за-
кон о торговле будет невыгоден как 
для ритейлеров, так и для произво-
дителей. Ущемленные в правах (хо-
тя правильнее сказать, поставленные 
в рамки закона) сети будут изыски-
вать возможности не потерять свою 
прибыль. И все это, по мнению экспер-
тов, опять же будет делаться за счет 
производителей. Кроме того, специ-
алисты считают, что после принятия 

этого закона производителям и сетям 
придется пройти большой путь, чтобы 
научиться работать в новых условиях.

В поисках решений
Безусловно, сегодня закон о торгов-

ле критикуется всеми: и сетями и са-
мими производители, однако, как вы-
разился Лев Хасис, критиковать уже 
практически принятый закон – все 
равно что бороться с ветряными мель-
ницами. Необходимо не критиковать, 

Особенности  
российского бизнеса

 СПРАВКА:  

Адам Смит (1723-1790) – шотланд-
ский экономист и философ, один из 
крупнейших представителей клас-
сической политэкономии. Он соз-
дал теорию трудовой стоимости 
и обосновал необходимость воз-
можного освобождения рыночной 
экономики от государственного 
вмешательства.

Про перспективы агробизнеса в России сегодня говорят 
очень много. Существуют различные программы его под-
держки, разработанные как государством, так и част-
ными инвесторами. Однако на деле если развитие и про-
исходит, то очень медленными темпами. Почему? – на 
этот вопрос попытались ответить участники междуна-
родного конгресса «Пищевая промышленность и агробизнес 
в России», который прошел в конце ноября в Москве.

Елена МаксимоваАвтор:
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а искать пути сотрудничества, кото-
рые были бы выгодны как торговым 
операторам, так и производителям. 
И о вариантах взаимовыгодного со-
трудничества и говорили участники 
конгресса.

В частности, Максим Волгарев в сво-
ем выступлении рассказывал о преи-
муществах сотрудничества произво-
дителей и сетей в рамках выпуска 
продукции под собственной торго-
вой маркой ритейлеров. Продукция 
под СТМ дешевле, чем брендовые то-
вары, поэтому для потребителей это 
отличный способ сэкономить во вре-
мя кризиса. Действительно, почему 
бы не покупать продукцию, анало-
гичную брендовой, но по более низ-
кой цене?

Для производителей же выпуск 
продукции под собственной торго-
вой маркой ритейлеров – это способ 
увеличить объемы продаж и соот-
ветственно прибыль. Кроме того, со-
трудничая с сетями по СТМ, произво-
дителю не надо вкладывать деньги 
в продвижение товара.

Тем не менее необходимо учиты-
вать, что в некоторых сегментах по-
требители предпочтут переплатить за 
известный бренд, нежели решат сэко-
номить, купив продукт собственной 
торговой марки. В основном это каса-
ется сегмента деликатесной продук-
ции, от которой потребитель не соби-
рается отказываться даже в условиях 
кризиса. Поэтому продукты, которые 
не являются товаром повседневного 
спроса, а служат лакомством, по мне-
нию экспертов, целесообразно выпу-
скать в премиальном сегменте.

Кроме того, сотруд-
ничать с крупными 
сетевыми операто -
рами могут только 
крупные предприя-
тия с большими про-
и з в о д с т в е н н ы м и 
мощностями и това-
рооборотом. А как же 
быть представителям 
малого и среднего 
бизнеса? На этот во-
прос ответила Ирина 
Канунникова. Ее вы-
ступление было по-
священо роли неза-
висимого ритейла на 
продовольственном рынке. По ее сло-
вам, сегодня в Союзе независимых се-
тей насчитывается более 50 торговых 
операторов.

Независимые сети действуют по 
всей России, причем ассортимент ма-
газинов корректируется с учетом ре-
гиональных особенностей. Союз на-
прямую сотрудничает с местными 
сельхозпроизводителями, обладает 
собственными производственными 
мощностями и логистической систе-
мой. Кроме того, условия сотрудниче-
ства, выдвигаемые небольшими сетя-
ми, не такие жесткие, как у крупного 
ритейла.

Импортозамещение: 
реальность или миф?
Специалисты утверждают, что 

у России есть все возможности для то-
го, чтобы сделать сельское хозяйство 
одним из лидеров экономического 
роста страны. Поэтому в рамках кон-

г р е с с а  а к т и в -
но обсуждались 
проблемы и пер-
спективы россий-
ского экспорта 
про до воль ствия. 
Пре зи дент на-
цио нал ьно го со-
юза экспортеров 
продовольствия 
Дмит рий Бу ла-
тов говорил об 
основных меха-
низмах государ-
ственной финан-
совой поддержки 
экспорта про до-

воль ствия. В чис ле этих механизмов 
он назвал государственное гарантиро-
вание политических и долгосрочных 
коммерческих рисков при проведении 

экспортных операций и возмещение 
части процентных ставок по экспорт-
ным кредитам.

Также на конгрессе была затронута 
тема импортозамещения. Проблему за-
мещения импорта обсуждали предсе-
датель комитета ТПП РФ по развитию 
потребительского рынка Александр 
Борисов, координатор Комитета 
по агробизнесу и защите посевов 
Европейской бизнес-ассоциации РФ 
Ирина Аксенова, президент компа-
нии «Продукты питания» Стефано 
Влахович, глава российского пред-
ставителя Совета США по экспорту 
домашней птицы Альберт Давлеев 
и управляющая корпоративны-
ми делами «Маккейн Маркетинг» 
в Восточной Европе Оксана Ло пы ре-
ва-Бе ляева.

Стефано Влахович, компания кото-
рого занимается производством замо-
роженных полуфабрикатов, признал-
ся, что им проще заказывать сырье 
для своей продукции за границей, не-
жели покупать его в России, ведь ка-
чество российской продукции, к сожа-
лению, чаще всего оставляет желать 
лучшего.

О том, кто виноват в таком положе-
нии российского производства, экс-
перты не сказали однозначно. Кто-
то говорил, что все дело в том, что 
государство не поддерживает пред-
приятия АПК, не выделяя достаточно 
средств на развитие даже стратегиче-
ски важных отраслей. Но были и дру-
гие мнения – о том, что виноваты во 
всем сами производители, которые не 
всегда качественно выполняют свою 
работу. 

По мнению специалистов, новый закон 
о торговле будет невыгоден как для ри-
тейлеров, так и для производителей. Ущем-
ленные в правах сети будут изыскивать 
возможности не потерять свою прибыль. 
И все это, по мнению экспертов, опять же 
будет делаться за счет производителей.

«Специалисты утвержда-
ют, что у России есть все 
возможности для того, что-
бы сделать сельское хозяй-
ство одним из лидеров эко-
номического роста страны. 
Поэтому в рамках конгрес-
са активно обсуждались 
проблемы и перспекти-
вы российского экспорта 
продовольствия».
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Возможность соблюдать все эти условия дает 
многофункциональное оборудование. Сегодня 
большинство производителей оборудования для 
кондитерских цехов снабжают свои машины ра-
бочим инструментарием, необходимым для про-
изводства разнообразных по виду, форме и массе 
хлебобулочных и кондитерских изделий.

Большинство кондитерских изделий изготавли-
вается при помощи отсадочных машин.

Поэтому выбирая отсадочную машину, необхо-
димо изучить спектр изделий, для которых она 
предназначена.

Сегодня производители кондитерского обо-
рудования предлагают своим клиентам отса-
дочные машины, которые представляют собой 
многофункциональные комплексы для отсадки 
многообразных видов изделий. В частности, на 
некоторых видах оборудования можно изготав-
ливать различные сорта печенья, кексов, бискви-
тов, эклеров, на других – печенье, сырцовые пря-
ники, конфеты из сухофруктов.

При выборе многофункциональной отсадоч-
ной машины следует обращать внимание на воз-
можность регулировки времени, дозировки, веса, 
формы изделия, количества рядов на противне, 
скорости вращения валков. Также важно, чтобы 
в процессе работы с данным видом оборудования 
можно было легко регулировать соотношение 
в изделии рецептурной массы теста и начинки.

Кроме того, сегодня в моду все прочнее вхо-
дят изделия, содержащие в своем составе нату-
ральные фрукты. Для подчеркивания этой нату-
ральности производителю необходимо сделать 
так, чтобы кусочки фруктов в изделии были как 
можно меньше повреждены. Некоторые произ-
водители отсадочных машин гарантируют, что 
определенного размера фруктовые вкрапления 
останутся в изделии неповрежденными.

Еще один вид оборудования, встречающий-
ся практически на каждом кондитерском про-
изводстве, – формующие автоматы. Чем больше 

Разнообразие ассортимента – 
ключ к успеху

Не секрет, что сегодня для того, чтобы быть успешным на рынке, очень важно идти в ногу со вре-
менем. А для этого необходимо иметь возможность быстро менять объем выпуска той или иной 
продукции и корректировать ассортимент, производя то, что пользуется спросом сегодня.

Светлана КарельскаяАвтор:

Сегодня большинство производителей оборудования для кондитерских цехов снабжают 
свои машины рабочим инструментарием, необходимым для производства разнообразных 
по виду, форме и массе хлебобулочных и кондитерских издели
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функций у данного вида оборудования, 
тем больше возможностей имеет кон-
дитерское предприятие для расшире-
ния своего ассортимента. Современные 
формующие автоматы могут рабо-
тать с различной текстуры: сыпучей, 
дробленой, вязко-текучей, твердой. 
Поэтому на одном и том же оборудова-
нии, по желанию производителя, мож-
но изготавливать пряники, печенье, ва-
фельные палочки, булочки. Кроме того, 
современные формующие аппараты да-
ют производителю возможность регу-
лировать количество слоев начинки.

Современные формующие аппа-
раты обладают функциями деле-
ния теста и начинки; заполнения те-
ста одно- и двухслойной начинкой. 
Многофункциональное формующее 
оборудование позволяет также добав-
лять в изделие сыпучие, текуче-вязкие 
или зерновые продукты.

При оснащении пекарен нельзя обой-
тись без печей. Сегодня производите-
ли оборудования предлагают высоко-
технологичные ярусные печи. Каждый 
из ярусов оснащен собственным паро-
генератором, независимыми группами 
ТЭНов, регуляторами нагрева. В каж-
дом ярусе имеется 2-3 противня, поэто-
му их можно использовать как самосто-
ятельные печи. Таким образом, в одной 
печи одновременно можно изготавли-
вать сразу несколько видов изделий.

При производстве некоторых видов 
хлебобулочных и кондитерских изде-
лий нельзя обойтись без машин для 
раскатки теста. Современные машины 
данного вида позволяют производи-
телю работать с различными сортами 
теста. Сегодня производители обору-
дования часто предлагают машины, ко-
торые осуществляют как раскатку, так 
и нарезку теста. Поэтому даже на ми-
нимальной площади можно изготав-
ливать широкий ассортимент изделий.

Тестораскатывающие машины веду-
щих мировых производителей доста-
точно просты в обслуживании и пред-
лагают индивидуальные программы 
для каждого конкретного вида теста.

Также производители оборудования 
для кондитерской промышленности 
сегодня предлагают своим клиентам 
многофункциональные комплексы для 
производства различного вида конди-
терских изделий. Преимущество дан-
ных комплексов – взаимозаменяемость 
формующих, отсаживающих и отлива-
ющих головок с возможностью распо-
ложения их на базе формующих аппа-
ратов и на базе туннельных печей. Все 
это позволяет изготовителям добиться 
увеличения ассортимента до несколь-
ких сотен наименований, не перестра-
ивая при этом здания, не увеличивая 
числа сотрудников, не закупая новой 
линии под каждое изделие.

Такие многофункциональные уста-
новки позволяют обновить ассорти-
мент буквально за 15-20 мин.

Принципиальное отличие комплек-
са заключается в том, что он представ-
ляет собой максимально гибкий вари-
ант использования всех видов создания 
и формирования кондитерских изде-
лий при выпечке и охлаждении.

Кроме того, современные много-
функциональные комплексы позволя-
ют производить изделия как горячим, 
так и холодным способом, а также раз-
личными видами формования – в зави-
симости от диапазона вязкости мате-
риала. Так, плунжерная головка может 
использоваться при работе с жидкой 
тестовой массой на горячей линии или 
мармеладом на холодной.

Однако при выборе многофункцио-
нального оборудования очень важно 
обращать внимание на то, насколько 
просто оно в эксплуатации, ведь чем 
больше у машины возможностей, тем 
легче в них запутаться. Поэтому необ-
ходимо заранее оговорить с поставщи-
ком все возможности оборудования, 
особенности запуска и быстрой смены 
программ.

Таким образом, сегодня производи-
тели оборудования предлагают своим 
клиентам практически безграничные 
возможности. Главное – научиться пра-
вильно ими пользоваться. 

Сегодня в моду все прочнее входят изде-
лия, содержащие в своем составе нату-
ральные фрукты. Для подчеркивания 
этой натуральности производителю 
необходимо сделать так, чтобы кусоч-
ки фруктов в изделии были как можно 
меньше повреждены.
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О бщей тенденцией развития хле-
бопекарного бизнеса в последнее 
время и особенно в связи с кри-
зисом стало расширение ассорти-

мента, увеличение выпуска новых видов 
изделий – оригинальных сортов хлеба, 
мелкоштучки, мучнистой кондитерки – 
иначе говоря, высокорентабельной по-
пулярной продукции, способной успеш-
но конкурировать на рынке и приносить 
предприятиям существенную прибыль.

Такие продукты, как «мраморный» 
хлеб, рулеты, изделия с включени-
ем натуральных пищевых ингредиен-
тов (оливок, цукатов, орехов, шокола-
да и пр.), тостовый хлеб, снэки, галеты, 
крекеры, питы, лаваши, а также хлеб-
ные палочки, сушки, сухарики, баран-
ки и др., уже оценили по достоинству 
российские потребители. Однако суще-
ствует серьезная проблема с внедрени-
ем данного ассортимента на отечествен-
ном производстве. И связана она с тем, 
что имеющееся сегодня на предприяти-
ях оборудование зачастую не обладает 
достаточными техническими возмож-
ностями для изготовления таких изде-
лий на высоком качественном уровне. 
И в первую очередь это относится к про-
цессу тестоделения.

Существуют два основных принципа 
деления теста на заготовки равной мас-
сы: весовой и волюмометрический (объ-
емный). Тестоделители, которыми деся-
тилетиями пользовались хлебопекарные 
предприятия, делят тесто на куски оди-
накового объема посредством нагнета-
ния его в специальный узел, состоящий 
из делительной камеры и поршня, или 
плунжера. Есть несколько способов на-
гнетания теста в камеру делителя – ва-
куумный, шнековый, а также с помо-
щью цилиндрических рифленых валков. 
Даже при хорошем техническом испол-
нении делителей в процессе обработки 
тесто сжимается и режется, клейкови-

на травмируется, слои теста сдвигают-
ся друга относительно друга, ухудшает-
ся структура мякиша, а следовательно 
и органолептические показатели гото-
вых изделий. Делители, в которых те-
сто подается в камеру вакуумным спосо-
бом, принято считать «щадящими», но 
и в них оно подвергается резкому воз-
действию давлением. Кроме того, они 
имеют ограничения по влажности теста.

Во всем мире наблюдается увеличе-
ние спроса на объемные изделия с по-
вышенной пористостью, однако каче-
ство клейковины постоянно снижается, 
что сказывается на вкусовых и объемных 
характеристиках хлеба. Решить эту про-
блему, могут инновационные разработ-

ки известных мировых производителей 
в области бесстрессовой (бесшоковой) 
разделки теста.

В частности, итальянская фирма 
Minipan, которая на европейском и рос-
сийском рынках известна своим обору-
дованием для производства хлебных па-
лочек, сушек, сухариков, хлебных чипсов 
и снэков, предлагает для бесстрессовой 
подготовки теста к формованию два ин-
тересных технических решения – лами-
нирование и экструзия.

Ламинирование по сути является сло-
ением теста без использования жиров. 
Оно улучшает структуру теста, повыша-

ет пористость и равномерность мякиша. 
Такой способ подготовки теста может 
применяться при производстве сухарно-
бараночных изделий, снэков, галет, кре-
керов и др.

Под экструзией разработчики фир-
мы Minipan подразумевают не сильное 
давление на тесто, а его равномерную 
подачу (продавливание) через систему 
валков, которая исключает сжатие и пе-
ретирание. Этот метод бесстрессовой 
подготовки (калибровки) теста с помо-
щью валков способствует образованию 
равномерной пористости по всему объе-
му тестовой заготовки.

Далее тесто последовательно проходит 
несколько калибрующих станций, кото-
рые постепенно уменьшают его толщи-
ну. Диаметр валков, обрабатывающих 
тестовую ленту на последней стадии, 
определяет внешний вид будущих изде-
лий. Оборудование позволяет формовать 
самые разнообразные тестовые заготов-
ки, например жгуты разного диаметра – 
«гриссини» (хлебные палочки), «крости-
ни» (овальные лепешки) и т.п.

Система валков позволяет также фор-
мовать тестовую ленту в виде очень тон-
кой пластины толщиной 1,5-2 мм. Затем 
она нарезается на заготовки любой фор-
мы (полоски, треугольники, прямоуголь-
ники и т.д.).

Если такое тонкое тесто предваритель-
но подвергнуть ламинированию, то меж-
ду слоями останется воздух и после вы-
пекания получатся вздутые продукты, 
легкие и воздушные «подушечки». Если 
же перед последним формующим вал-
ком поставить валик с иголочками, ко-
торые будут прокалывать тонкий лист 
теста, препятствуя последующему взду-
тию, выпеченные изделия останутся 
тонкими и плоскими, сохранив при этом 
«рыхлость» и слоистость. Так готовятся 
хлебцы и тонкое печенье. Чтобы полу-
чить галеты, можно использовать пла-
стиночки большей толщины.

Технология бесстрессового 
тестоделения

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

Компания:
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Бесстрессовая технология тестоделе-
ния и возможности формующего обо-
рудования фирмы Minipan позволяют 
изготавливать множество оригиналь-
ных продуктов отличного качества. 
Используя машины серии Griss, мож-
но формовать хлебные палочки (грис-
сини) и сухарные заготовки (кростини). 
А на машинах серии O-Matic получаются 
и гриссини (в том числе перевитые поло-
ски), и таралли (сушки, бублики, баран-
ки), и кростини, и другие изделия.

Для подготовки теста перед формова-
нием предназначены ламинаторы и ка-
либрующие узлы. С их помощью произ-
водят хлебцы, снэки, подушечки, галеты, 
крекеры и пр. Для того чтобы придать 
изделиям необычный вкус и привлека-
тельный внешний вид, производите-
ли могут использовать разнообразные 
специи и добавки (тмин, кунжут, орега-
но, крупную соль, перец, томатную па-
сту, соусы и др.). Для этого в состав обо-
рудования включаются дополнительные 
устройства и приспособления.

Все производственные линии Minipan – 
это своего рода модульные системы 
(то есть комбинации разных машин, 
устройств и приспособлений), которые 
позволяют реализовать на практике 
основную идею фирмы – создание уни-
кального продукта, необходимого кон-
кретному заказчику.

В этом же направлении работает япон-
ская фирма Rheon. Помимо кондитер-
ских коэкструзионных машин для фор-
мования изделий с начинкой по типу 
«продукт в продукте» Rheon производит 
бесстрессовые тестоделители для изго-
товления высококачественных хлебобу-
лочных изделий (хлеб высокой пористо-
сти, тостовый хлеб, багет, булочки и т.д.). 

В этих машинах тестовая лента движется 
по горизонтальному транспортеру, затем 
формуется, попадает на тензометриче-
скую площадку, мгновенно взвешивает-
ся в потоке, рубится гильотиной на за-
готовки с непрерывной автоматической 
коррекцией веса в заданных параметрах. 
Весовой способ деления позволяет полу-
чить заготовки заданной массы с мини-
мальными погрешностями, а четыре па-
ры калибровочных валков, находящихся 
в корпусе машины, обеспечивают фор-

мование тестового пласта заданной тол-
щины и бережно сохраняют первона-
чальную структуру теста.

Бесстрессовые тестоделители могут ис-
пользоваться как самостоятельное обо-
рудование для производства любых хле-
бобулочных изделий из пшеничной и из 
смеси ржаной и пшеничной муки. Они 
позволяют также обрабатывать тесто-
вые заготовки с включением различных 
пищевых ингредиентов, таких как олив-
ки, цукаты, орехи, тугоплавкий шоколад 
и другие крупнодисперсные добавки. 
Применение тестоделителей Rheon – 
это реальная возможность отказаться от 
применения улучшителей и разрыхли-
телей. Они прекрасно справляются с об-
работкой тестовых заготовок высокой 
влажности, необходимых для производ-
ства чиабатты и фокаччи.

Компания АГРО-3, которая представ-
ляет оборудование Minipan и Rheon 
в России и странах СНГ, организует вы-
ездные семинары на предприятия-
изготовители для более детального озна-
комления с возможностями техники 
и передовыми технологиями производ-
ства. Так, в учебно-демонстрационном 
центре компании Rheon в Дюссельдорфе 
нашим делегациям всегда демонстриру-

ют «водяной хлеб» – традиционный ис-
панский хлеб, имеющий очень высокую 
влажность – на 100 кг муки 80 кг воды, 
так что получается практически блин-
ное тесто. И тестоделитель Rheon отлич-
но с ним управляется. Хлеб получается 
воздушный, с большими порами.

Модельный ряд бесстрессовых те-
стоделителей фирмы Rheon представ-
лен несколькими машинами, отли-
чающимися по производительности 
(от 200 до 1500 кг/ч) и весовому диапазо-

ну тестовых заготовок (от 150 до 1000 г). 
Возможна комплектация комплексных 
механизированных линий для произ-
водства подового пшеничного, тостового 
или формового хлеба производительно-
стью 1000-1200 кг/ч на базе туннельных 
печей с принципиально новым тестораз-
делочным участком фирмы Rheon. Такие 
линии уже работают на нескольких рос-
сийских предприятиях и обеспечива-
ют выработку качественной продукции 
оригинального внешнего вида и вкуса.

Что касается комплектации производ-
ственных линий по выпуску гриссини, 
таралли, кростини или снэков, галет, 
крекеров и т.п., специалисты АГРО-3 мо-
гут предложить самые разнообразные 
варианты компоновки упомянутых вы-
ше модульных систем Minipan под кон-
кретные продукты, интересующие за-
казчика, с выпечкой на базе туннельных 
печей или с использованием ротацион-
ных печей Ротор-Агро. Успешные при-
меры эксплуатации таких линий на хле-
бопекарных предприятиях позволяют 
утверждать, что технология бесстрессо-
вого тестоделения действительно обе-
спечивает производителю высокий 
уровень рентабельности и выгодные 
конкурентные позиции на рынке. 

Во всем мире наблюдается увеличение спроса на объемные 
изделия с повышенной пористостью
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Например, продукция, содержащая орехи – особенно 
орехи, которые относятся к классу дорогих, – по себестои-
мости будет дороже, чем изделия, содержащие сухофрук-
ты. Пользы же в сухофруктах не меньше, чем в орехах.

Одним из излюбленных покупателями всего мира сухоф-
руктов является чернослив.

Правильно изготовленный чернослив содержит столько 
же витаминов, минералов и клетчатки, что и свежие сли-
вы, однако его преимущество состоит в том, что он до-
ступен круглогодично. Поэтому данный продукт можно 
использовать как в виде полезного и низкокалорийного 
снека, так и в качестве ингредиента, придающего пользу 
различным видам кондитерских изделий.

Полезные свойства чернослива
Чернослив является источником значительного количе-

ства полезных для здоровья веществ.
Чернослив содержит в себе соединения, обладающие ан-

тиоксидантными свойствами, поэтому регулярное его упо-
требление способствует замедлению старения организма. 
В ряде исследований было обнаружено, что чернослив об-
ладает самым высоким уровнем содержания антиоксидан-

Когда модно все натуральное
В своих публикациях мы уже не раз говорили о том, 
что сегодня, выбирая какую-либо продукцию на пол-
ках магазина, потребитель все чаще обращает внима-
ние на ее полезные свойства. Однако для произво-
дителей не секрет, что чем натуральнее продукт, тем 
он дороже. А стоимость зачастую также является для 
покупателя немаловажным фактором в пользу выбо-
ра того или иного товара. Поэтому производителям, 
работающим не в премиальном ценовом сегменте, 
важно выбирать ингредиенты, которые не сделали 
бы конечный продукт очень дорогим.

Светлана КарельскаяАвтор:

В ряде исследований было обнаружено, что 
чернослив обладает самым высоким уров-
нем содержания антиоксидантов по срав-
нению с изюмом, инжиром и финиками.
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тов по сравнению с изюмом, инжиром и финиками. Таким 
образом, регулярное употребление продуктов, содержа-
щих чернослив, способствует поддержанию уровня анти-
оксидантов в организме человека.

Чернослив также обладает высоким содержанием калия: 
100 г данного продукта обеспечивают 20% рекомендуемой 
ежедневной потребности в калии взрослого человека.

Калий нужен для поддержания нормального кровяного 
давления и сердечной функции. Кроме того, он нормали-
зует функционирование клеток, включая нервные клетки, 
помогает восстановить водно-солевой баланс в организме.

Благодаря высокому содержанию клетчатки чернослив 
положительно влияет на пищеварительную систему: он 
ускоряет процесс пищеварения, а также уменьшает уровень 
холестерина и контролирует содержание сахара в крови.

Чернослив обладает и тонизирующими свойствами. Он 
восстанавливает работоспособность, улучшает общее со-
стояние организма, поэтому потребление чернослива спо-
собствует улучшению умственного, эмоционального и фи-
зического состояния.

Чернослив в кондитерском производстве
Сегодня наиболее популярным кондитерским изделием 

является чернослив в шоколаде. Причем данный продукт 
продается в различных ценовых сегментах. Цена на него 
зависит от качества шоколада, используемого в изделии, 
и упаковки. Таким образом, чернослив в шоколаде может 
стать как повседневным семейным лакомством, так и хо-
рошим дополнением к подарку – вместо стандартной ко-
робки конфет.

Чернослив в шоколаде – очень выгодный продукт, ведь 
отливать изделия можно без использования каких-либо 
особых форм.

Сегодня все чаще производители кондитерских и хлебо-
булочных изделий добавляют чернослив и в другие виды 
продукции. Так, большой популярностью сейчас пользует-
ся хлеб, печенье, вафли и кексы с черносливом.

При добавлении чернослива в какой-либо уже использу-
ющийся рецепт стоит учитывать, что данный ингредиент 
фактически не содержит соли, поэтому у производителя 
нет необходимости менять рецептуру.

Еще одной хорошей новостью для представителей кон-
дитерской отрасли станет тот факт, что чернослив хорошо 
подходит и для производства сладостей для детей, ведь он 
не содержит жира, соли и вредных сахаров. Современные 
исследования доказывают, что чернослив абсолютно не 
вреден для зубов, так как он не вызывает понижения во-
дородного показателя (pH ) и поэтому не увеличивает риск 
кариеса.

Курага
Еще одним сухофруктом, который в последнее время до-

вольно часто используется в кондитерском производстве, 
является курага. Как и в черносливе, в кураге при правиль-
ном высушивании также сохраняется большинство вита-
минов и микроэлементов, которые содержатся в только 
что собранных абрикосах.

Курага ценна высоким содержанием калия, органических 
кислот, каротина, фосфора, кальция, железа, витамина В5. 
Она является отличным средством для укрепления серд-
ца, повышения гемоглобина. Кроме того, курага очень по-

лезна для людей, страдающих заболеваниями щитовид-
ной железы.

Курага также используется в сегменте «сухофрукты в шо-
коладе». Ее часто включают в рецептуры десертов и слад-
кой выпечки. Благодаря своему насыщенному оранжевому 
цвету и приятному вкусу курага служит отличным элемен-
том декора для тортов и пирожных.

Хочется заметить, что при выборе поставщиков кураги 
и чернослива очень важно учитывать некоторые нюансы. 
Например, для производства сухофруктов в шоколаде луч-
ше всего использовать ингредиенты, имеющие привлека-
тельный внешний вид. Кроме того, они должны быть при-
мерно одинакового размера. Только при соблюдении этих 
условий вы сможете убедить потребителя в том, что ва-
ша продукция действительно является качественной. При 
включении измельченных сухофруктов в мучные конди-
терские изделия или в начинки для конфет их внешний 
вид не особо важен, поэтому необязательно обращать вни-
мание на однородность размера плодов.

Также важно сообщать потребителю о полезных свой-
ствах вашей продукции, ведь люди сегодня хотят точно 
знать, что они едят! 

Благодаря своему насыщенному оранжевому 
цвету и приятному вкусу, курага служит отлич-
ным элементом декора для тортов и пирожных.
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Д остичь успеха на рынке в условиях 
высокой конкуренции очень непро-
сто. И одно из условий достиже-
ния успеха – сотрудничество с на-

дежными поставщиками. Именно таким 
является холдинг «Солнечные продукты». 
Об истории холдинга и его ассортименте 
рассказывает директор по исследовани-
ям и развитию масложирового холдинга 
«Солнечные продукты» Юрий Аврамович 
Султанович.

– Юрий Аврамович, как шло становле-
ние Вашей компании на рынке?

– Сегодняшние акционеры компании 
пришли в отрасль 10 лет назад. Тогда 
в 1998 году компания «Букет» приобрела 
Саратовский жировой комбинат, который 
в то время практически не функциониро-
вал. Уже к 2001 году компания стала круп-
нейшим производителем маргариновой 
продукции в России.

Затем начался период приобрете-
ния новых фабрик и заводов. С 2001 
по 2003 годы в состав компании вошли 
«Новосибирский жировой комбинат», 
ЗАО «Янтарное» и «Армавирский МЭЗ». 
В 2004 году был приобретен Московский 
жировой комбинат и существенно рас-
ширился Элеваторхолдинг. По мере раз-
вития масложирового направления из 
ГК «Букет» выделилось новое подразде-
ление, получившее название холдинга 
«Солнечные продукты».

Сейчас «Солнечные продукты» – это со-
временная, динамично развивающаяся 
вертикально интегрированная компания 
на масложировом рынке России.

– В каких направлениях Вы работае-
те сегодня?

– Деятельность компании ведется по не-
скольким направлениям.

• Масложировой дивизион, включаю-
щий в себя производство майонезов 
и соусов, промышленных маргари-
нов и жиров, потребительских мар-
гаринов и спредов, технической про-
дукции.

• Маслосырьевой дивизион, в который 
входят приемка-хранение-отгрузка 
семян подсолнечника и зерновых, 
зерно-трейдинг производство бути-
лированного масла, подсолнечного 
масла для промышленных перера-
ботчиков, шрота.
На данный момент доля «Солнечных 

продуктов» в категории «промышленные 
маргарины и жиры» на мировом рынке 
равна 16%. Если говорить о доле нашей 
компании в российском производстве, 
то она насчитывает порядка 20%.

– Что для Вас является наиболее важ-
ным при выпуске продукции?

– На всех предприятиях холдинга осо-
бое внимание уделяется качеству выпу-
скаемой продукции. Передовые техноло-
гии, качественное сырье и современное 

оборудование – все это позволяет нам вы-
пускать продукты высшего качества, мак-
симально полезные для здоровья.

Сотрудники инновационного центра 
«Солнечных продуктов» сотрудничают 
с кафедрой Московского государственно-
го университета пищевых производств: 
«Технология хлебопечения». Научные ра-
ботники кафедры изучают функциональ-
ные свойства наших жиров и маргаринов, 
разрабатывают рекомендации по приме-
нению их в своей отрасли и, если надо, го-
ворят нам, что нужно улучшить в наших 
продуктах.

– Какие виды изделий Вы можете 
предложить кондитерам и хлебопекам 
сегодня?

– Мы традиционно ориентированы на 
производителей кондитерской и хлебо-
булочной промышленности, и доля на-
шей продукции в сегменте жиров и мар-
гаринов для этих отраслей составляет 
30%. При этом наши позиции в марга-
ринах можно назвать лидерскими: в сег-
менте универсальных маргаринов доля 
рынка равна 40%, специализированных 
маргаринов – 14%.

В нашем ассортименте кондитеры 
и хлебопеки могут выбрать как универ-
сальные, так и специализированные жи-
ры и маргарины.

Для производства хлебобулочных изде-
лий (хлеба, батонов, булок, плюшек, ва-
трушек, сдобы) мы предлагаем маргари-
ны с жирностью от 60 до 82% или жиры 
специального назначения «СолПро» уни-
версальные 972, 975.

Для производства пряников, сахар-
ного, овсяного, затяжного и других ви-
дов печенья рекомендуются маргарины 
«Столовый молочный» 82%, «Столовый 
молочный особый» 82%, а также жиры 

Солнечные продукты: 
стремясь быть лучшими

Компания:

Гость: Ю. А. Султанович,
д.х.н., проф., директор  по 
исследованиям и развитию 
УК «Солнечные продукты»

Елена МаксимоваБеседовала: «Солнечные продукты»
109518, г. Москва,
1-ый Грайвороновский проезд, д. 3.
Тел. (495) 777-55-01
www.solpro.ru
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специального назначения «СолПро» уни-
версальные 972, 975.

Для производства изделий из песочно-
го теста предлагаем маргарин «СолПро» 
для песочных изделий 82%, маргарин 
«Столовый молочный» 82%.

Для производства слоеных изделий 
маргарины «СолПро» для слоеных изде-
лий СП1 и СП2.

Для кексов, бисквитов, рулетов пред-
лагаем маргарин «СолПро» для взбивных 
изделий 82%, маргарин «Столовый молоч-
ный» 82%.

Для прослойки рулетов и бисквитов ре-
комендуется жир специального назначе-
ния «СолПро» кондитерский для начи-
нок 951.

Для изготовления вафельных начинок 
предлагаем жиры специального назна-
чения «СолПро» кондитерские для начи-
нок 951, 952, а также возможно использо-
вание жиров специального назначения 
«СолПро» универсальных 972, 975.

Для начинки печенья – «сэндвич» и кон-
фет рекомендуется жир специального на-
значения «СолПро» кондитерский для на-
чинок 953.

Для промышленного использования 
при производстве шоколадных изделий, 
глазури, корпусов шоколадных конфет 
рекомендуются жиры специального на-
значения «СолПро» для шоколадных из-
делий и конфет 962.

– Чем отличаются Ваши жиры и мар-
гарины для кондитерской промышлен-
ности от аналогичной продукции кон-
курентов?

– В целом по своим функциональным 
свойствам и технологичности жиры 
и маргарины по группам применения, 
представленные на масложировом рын-
ке России, идентичны.

Однако ОАО «Жировой комбинат» мо-
жет производить жировые продукты 
с необходимыми физико-химическими 
и органолептическими параметрами под 
индивидуальные требования клиентов. 
Физико-химические показатели нашей 
продукции корректируются в течение 
года. Существуют зимние и летние ре-
цептуры.

Маргарин «Столовый молочный 82%» 
имеет самый высокий показатель степе-
ни взбиваемости, что в первую очередь 
отличает его от идентичных рыночных 
образцов. Это свойство позволяет широко 
использовать его при производстве муч-
ных кондитерских изделий, где требует-
ся взбивать маргарин.

Специально подобранный жировой 
набор начиночных жиров обеспечивает 

мелкокристаллическую структуру жиру, 
что обеспечивает высокую степень аэри-
руемости начинки, нежный вкус, хоро-
ший внешний вид.

На данный момент особо важным кри-
терием подбора масложировой продук-
ции являются ее критерии безопасности, 
на чем наша компания стала делать осо-
бый акцент. Это в первую очередь отно-
сится к применению инновационной тех-
нологии модификации жиров – энзимная 
переэтерификация, которая позволяет 
минимизировать количество трансизо-
меров в жировом полуфабрикате. Сейчас 
подходит к концу разработка начиноч-
ных жиров «СолПро» с низким содержа-
нием транс-изомеров с применением эн-
зимной технологии переэтерификации.

– Ведете ли Вы работу по оптимиза-
ции холдинга?

– Недавно в компании была проведена 
реорганизация технологической службы, 
организован инновационный центр, в ко-
торый входят технологи, занимающиеся 
только разработкой и внедрением новых 
продуктов и технологий. Это позволило 
освободить специалистов от рутинной ра-
боты и сконцентрировать их внимание 
на инновациях. Внутри инновационного 
центра также выделена группа техноло-
гов сопровождения наших специальных 
жиров и маргаринов. Причем мы решили 
набирать в эту группу не специалистов-
жировиков, а специалистов в области 
кондитерского, молочного, хлебопекар-
ного производств. Теперь они могут раз-
говаривать на одном языке с нашими по-
требителями и более эффективно решать 
проблемы наших клиентов.

– Каковы основные функции Вашего 
инновационного центра?

– В инновационном центре мы уде-
ляем много внимания проблеме сни-
жения трансизомеров жирных кислот 
в специальных жирах и маргаринах. 
Разработана трехлетняя программа ис-
следований по этой проблеме. Улучшая 
качество своей продукции, мы опираем-
ся на такие современные технологии как 
энзимная переэтерефикация. Кстати, 
«Солнечные продукты» – это первая ком-
пания, которая внедрила данный процесс 
в России. На прошедшей недавно выстав-
ке «Ингредиенты-2009» наш продукт – за-
менитель молочного жира – награжден 
золотой медалью.

Много времени мы уделяем совершен-
ствованию существующих рецептур про-
дуктов для розничной торговли и для сек-
тора НОRECA.

– Расскажите подробнее о том, как Вы 
работаете над расширением своего ас-
сортимента.

– Процесс создания новых продуктов 
в компании проходит в несколько эта-
пов – от обсуждения идеи до внедрения 
и в последующем изучения результатов 
проекта. Управление этими процессами 
осуществляет Комитет по новым продук-
там, в который входят представители 
различных подразделений: маркетинга, 
развития продуктов и технологий, про-
изводства, обеспечения качества, заку-
пок, логистики. Такая поэтапная модель 
в сочетании с командой, состоящей из 
профессионалов различных специально-
стей, позволяет минимизировать вероят-
ность ошибки, особенно в условиях бы-
стро меняющегося рынка.

Если говорить о процессе обновления 
ассортимента в категории промышлен-
ных маргаринов и специальных жиров, 
то обновление производится по несколь-
ким причинам: 

• появились новые требования произ-
водителей хлебопекарной, кондитерской, 
молочной продукции;

• изменяются требования Фе де раль но-
го закона и Государственных стандартов;

• в нашей лаборатории находится новое 
решение, позволяющее либо улучшить 
потребительские свойства, либо придать 
новое свойство нашему продукту.

Бывает и так, что конкурент вывел на 
рынок новый продукт и нужно быстро 
реагировать на это, пополняя свой порт-
фель продуктов. Мой опыт говорит, что 
если компания успешно выводит на ры-
нок в год 3-5 новых продуктов или столь-
ко же модификаций уже существующих, 
то это хороший результат.

– Чем порадуете производителей кон-
дитерских и хлебопекарных изделий 
в наступившем году?

– Планов у компании много, и они до-
статочно амбициозны. Мы будем про-
должать бороться за увеличение доли 
рынка холдинга. Чтобы достичь это-
го результата, мы постоянно занимаем-
ся модернизацией технологий, системы 
обеспечения качества, бизнес-процессов. 
Для этого сейчас ведется реконструк-
ция Саратовского жиркомбината. 
Практически с нуля строится новое про-
изводство промышленных маргаринов 
и специальных жиров. Это позволит нам 
не только нарастить производственные 
мощности, но и даст возможность произ-
водить принципиально новые продукты 
с еще более высокими потребительски-
ми свойствами. 
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Действительно, ряд представителей российского бизнеса 
активно используют современные технологии – как на ста-
дии научных разработок, так и в процессе производства. Их 
продукция конкурентоспособна, причем не только на рос-
сийском, но и на мировых рынках. Крупнейший в России 
производитель жиров специального назначения Корпорация 
«СОЮЗ» – один из таких положительных примеров.

Несмотря на самый пик мирового кризиса, Корпорация 
«СОЮЗ» в минувшем году не только завершила строитель-
ство первой очереди нового комбината по переработке рас-
тительных масел в Калининграде, но и начала выпуск жиров 
специального назначения в промышленном режиме.

Слаженность в работе
То, что в России построена новая суперсовременная фабри-

ка – само по себе знаковое событие, ведь большинство оте-
чественных промышленных предприятий существуют бла-
годаря советскому технологическому «наследию». Иными 
словами, они до сих пор производят продукцию на мораль-
но устаревшем и чрезвычайно изношенном оборудовании. 
Примеров же по-настоящему конкурентоспособных произ-
водств пока еще слишком мало.

Строительство Корпорацией «СОЮЗ» суперсовременного 
высокотехнологичного предприятия означает появление 

Фабрике будущего – кризис не помеха!

Финансово-экономический кризис высветил основные недостатки российской экономики – ее 
сырьевую направленность и технологическую отсталость. Несмотря на серьезное улучшение ряда 
макроэкономических показателей, серьезного рывка в сторону технического перевооружения и ди-
версификации экономики страны в последние годы так и не было сделано. Руководство государства 
объективно оценивает ситуацию и призывает к всесторонней модернизации российской экономики.

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

в России новой мощной производственной единицы, не име-
ющей аналогов в российской масложировой отрасли.

«Мы можем с гордостью сказать, что построили фабрику 
мирового уровня, одну из лучших в Европе», – подчеркива-
ет один из ведущих мировых специалистов по строитель-
ству масложировых комбинатов Алан Милтон, который ру-
ководил строительством комбината.

Одно из важнейших преимуществ комбината – его геогра-
фическое положение. Предприятие расположено на террито-
рии Калининградского морского порта на участке площадью 
11 га и имеет развитую морскую, автомобильную и железно-
дорожную инфраструктуру. 

Отлаженная логистика, четкое взаимодействие с отече-
ственными и зарубежными морскими портовыми служба-
ми, уникальная инфраструктура порта, защищающая суда от 
природных катаклизмов, – все это обеспечивает бесперебой-
ное снабжение предприятия необходимым сырьем. У ком-
бината есть собственный причальный комплекс, способный 
принимать танкеры различного водоизмещения.

Фабрика находится в 500 м от сортировочной железно-
дорожной станции ОАО «РЖД» и имеет интегрирован-
ную с ней собственную железнодорожную инфраструкту-
ру. Железнодорожные ветки с необходимыми развязками 
для маневров будут оснащены железнодорожными весами 
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и обеспечат подачу под погрузку вагонов и цистерн, их взве-
шивание и отправку в любой регион России и в Европу.

Комбинат полностью газифицирован, имеет несколько 
резервных источников энергообеспечения, а также много-
функциональную современную систему водоснабжения, ра-
ботающую от собственных скважин.

«Все технологическое оборудование на комбинате, вклю-
чая масляный терминал, трубопроводы, емкости для хране-
ния сырья и готовой продукции, изготовлено из пищевой 
нержавеющей стали, в полном соответствии с международ-
ными нормами и требованиями в области безопасности пи-
щевой продукции», – рассказывает А. Милтон.

Современный масляный терминал, предназначенный для 
приема и хранения 10 тыс. тонн различных видов масел, 
оснащен уникальной технологией защиты от окисления, 
основанной на комплексном использовании азота. Масла, 
находясь под азотной «подушкой», дополнительно переме-
шиваются азотными «пузырями», что не только предотвра-
щает процесс окисления, но и обеспечивает поддержание 
высоких качественных характеристик. Инфраструктура для 
перекачки растительных масел включает отдельные для 
каждого вида масла магистрали и оборудована системой 
продува азотом.

Предприятие имеет высокую степень автоматизации, что 
крайне важно с точки зрения исключения «человеческого 
фактора».

Энзимная переэтерификация – 
современно, качественно, безопасно
Корпорация «Союз» стала одной из первых в России ком-

паний, внедривших уникальную технологию энзимной пе-
реэтерификации в промышленное производство.

Одно из важнейших преимуществ энзимной переэтери-
фикации – пищевая безопасность жиров, произведенных по 
этой технологии.

«Переэтерификация является эффективным способом 
изменения физико-химических показателей жиров и по-
лучения оптимально функциональных и безопасных про-
дуктов», – утверждает Эдриан Хьюз – ведущий в мире спе-
циалист в области разработки масложировых продуктов.

Жиры, полученные в результате энзимной переэтерифи-
кации, не содержат вредных для человека транс-изомеров 
жирных кислот.

«Выработка переэтерифицированных жиров с использова-
нием ферментов практически устраняет транс-изомеры жир-
ных кислот», – отмечает доктор технических наук, профес-
сор А. П. Нечаев.

В настоящее время ведущие мировые производители пи-
щевых масел и жиров отказываются от процесса химиче-
ской переэтерификации, который, как известно, не гаран-
тирует безопасности выпускаемой пищевой продукции. При 
химической переэтерификации в качестве катализаторов ис-
пользуются метилат или этилат натрия, которые являют-
ся высокотоксичными и взрывоопасными химическими ве-
ществами. Поэтому после химической переэтерификации 
необходимо проводить промывку, отбеливание и дезодора-
цию полученного продукта. В отличие от химической пе-
реэтерификации, технология использования ферментов не 
требует применения химикатов. Ферментами являются мо-
лекулы белка, которые, в отличие от химических молекул, 
представляют собой природные катализаторы и полностью 
биоразлагаемы.

Еще один важный аргумент в пользу технологии энзим-
ной переэтерификации – экологическая безопасность. 
«В результате применения ферментных препаратов не обра-
зуются химические отходы, что уменьшает негативное воз-
действие производства на окружающую среду», – подчерки-
вает Э. Хьюз.

Российские власти уделяют серьезное внимание вопро-
су обеспечения продовольственной безопасности России, 
одной из главных составляющих которой является обеспе-
чение населения высококачественными и безопасными про-
дуктами питания.

В условиях экономического кризиса данная тема ста-
новится особенно актуальной. В связи с этим внедрение 
Корпорацией «Союз» в производство современных эколо-
гически чистых технологий, гарантирующих высокое ка-
чество и безопасность выпускаемой продукции, получило 
высокую оценку на государственном уровне. В своем обра-
щении в адрес Корпорации «Союз» главный государствен-
ный санитарный врач РФ Г. Г. Онищенко выразил благо-
дарность руководству компании «за эффективное решение 
вопросов гигиены окружающей среды, за создание хоро-
ших условий труда и выпуск безопасной продукции гаран-
тированного качества».

Алан Милтон окончил Лондон-
ский королевский колледж с ди-
пломом инженера-механика. 
В дальнейшем был менедже-
ром проектов по переработке 
растительных масел в пищевой 
индустрии. Работал на различ-
ных предприятиях в Англии, Гол-
ландии, США и ОАЭ. Отвечал за 
реализацию крупнейших инве-
стиционных проектов в интересах таких промышленных ги-
гантов, как Unilever, Loders Croklaan, Quest и др. На счету 
А. Милтона ряд серьезных технических разработок и ре-
шений для процессов обработки растительных масел, эн-
зимной переэтерификации, сухого фракционирования, 
рафинации пальмового масла, а также производства эмуль-
гаторов и инкапсуляции.

Эдриан Хьюз окончил Городской 
университет Лондона и Импер-
ский колледж Лондона. Име-
ет степень доктора физической 
химии. Он работал в крупнейших 
мировых компаниях Unilever, 
Loders Croklaan (более 14 лет), 
Lipid nutrition, Bioriginal food 
& Science corp. Руководил раз-
работкой линейки кондитерских 

жиров, за которою получил премию «FOOD INGREDIENTS 
EUROPE» (1995) в номинации «Инновационные пищевые 
продукты». Является обладателем более 10 патентов, за-
регистрированных по всему миру.
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Процесс разработки новых продуктов 
не останавливается ни на минуту
В 2009 году специалистами Корпорации «Союз» совмест-

но с лучшими зарубежными научно-исследовательскими 
центрами и ведущими мировыми технологами была раз-
работана новая линейка жиров специального назначе-
ния под торговой маркой «SDS». При разработке новых 
продуктов были в полной мере учтены требования и ре-
комендации Всемирной организации здравоохранения 
и Минздравсоцразвития России к безопасности, экологично-
сти и пищевой ценности жиров.

Новая линейка «SDS» включает в себя жиры, предназна-
ченные для кондитерской промышленности (включая заме-
нители какао-масла), жиры для производства глазурей и мо-
роженого, растительных сливок, фритюрных и кулинарных 
жиров, заменители молочного жира и многие другие.

«Процесс разработки новых продуктов у нас поставлен на 
поток и никогда не останавливается, – признается Э. Хьюз. – 
Мне очень нравится черта, присущая руководству и специ-
алистам Корпорации, – постоянная готовность к развитию, 
желание и возможность максимально соответствовать совре-
менным мировым тенденциям».

Более двадцати видов таких жиров уже производятся на 
комбинате, однако это лишь малая часть возможного спек-
тра продукции. Процесс разработки новых жиров осущест-
вляется на постоянной основе с привлечением ведущих ми-
ровых специалистов и технологических центров.

«Успех в создании новых высокотехнологичных продук-
тов определяется не только техническими возможностя-
ми производства, но также и научным подходом к вопро-

су разработки специализированных жиров, – рассказывает 
Э. Хьюз. – Здесь важно учитывать как зарубежный опыт и со-
временные разработки в масложировой области, так и спец-
ифику российского рынка. Именно в этом и состоит суть со-
временного научно-технического подхода».

На очереди Европа
В настоящее время Корпорация «Союз» приступила к про-

ектированию и строительству второй очереди комбината по 
переработке пищевых растительных масел производитель-
ностью 1 млн тонн продукции в год. Комплексная реали-
зация проекта позволит создать мощное производственное 
объединение, выпускающее продукцию как для внутренне-
го рынка России и стран СНГ, так и для стран Скандинавии, 
Балтии и Восточной Европы.

Предстоящий ввод в строй второй очереди комбината, ко-
торый уже сейчас специалисты называют «фабрикой буду-
щего», станет знаковым событием не только для российско-
го рынка производства масложировой продукции, но и для 
всей пищевой отрасли страны. Комбинат не будет иметь ана-
логов в России и войдет в число крупнейших масложировых 
комплексов Европы.

Российское руководство считает, что, несмотря на всю 
сложность экономического положения, из кризиса страна 
должна выйти обновленной. Отсюда и выбор долгосроч-
ных приоритетов, заключающийся в модернизации эконо-
мики и технологическом развитии. «Фабрика будущего» 
в Калининграде – только одно из подтверждений правиль-
ности выбранного экономического курса, одно из пока не-
многих, но ярких свидетельств того, что страна постепенно 
выходит из зоны кризисной «турбулентности». 
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Х леб и хлебобулочные изделия являются одними из са-
мых важных продуктов питания населения, как в России, 
так и за рубежом.

В последнее время во всем мире большое внимание в от-
расли хлебопечения уделяется здоровому и сбалансирован-
ному питанию и обогащению пищевых продуктов полез-
ными веществами. Производители хлебобулочных изделий 
особое внимание уделяют расширению ассортимента про-
дукции, изготовленной только из натуральных ингредиен-
тов с целью оздоровления рациона питания населения.

Наиболее перспективным направлением производства как 
традиционных, так и нетрадиционных сортов хлеба явля-
ется применение натуральных заквасок на молочнокислых 
бактериях.

Анализ ассортимента предприятий хлебопекарной отрасли 
свидетельствует о том, что практически на всех производствах 
выпускаются изделия с применением молочнокислых заквасок.

Начиная с 1910 года предприятие «Бекер» в Германии изго-
тавливает заквасочные культуры для хлебобулочных изде-
лий, постоянно разрабатывая и совершенствуя технологии.

Самый известный продукт компании – стартовая заква-
сочная культура для хлебобулочных изделий из смеси ржа-
ной и пшеничной муки.

Применение стартовых заквасочных культур в производ-
стве гарантирует правильное зарождение и направление 
ферментации.

Закваска для теста, предлагаемая предприятием «Бекер», 
приготовлена на основе ингредиентов, содержащихся 
в пшенице и ржи, с добавлением живых культур молоч-
нокислых бактерий. Именно внесение 
молочнокислых бактерий способствует 
правильному проведению процесса фер-
ментации и улучшает вкусовые свойства 
готовых изделий.

На начальном этапе тестоведения сбалан-
сированная технологическая микрофлора 
стартовой закваски способствует образова-
нию молочной кислоты, ароматических ве-
ществ и углекислого газа. Правильно подо-
бранные параметры созревания закваски 
оказывают влияние на последующий про-
цесс тестоведения, кислотность теста, каче-
ство выпеченного изделия.

Благодаря использованию натуральных за-
квасок «Бекер» Вы получите хлеб с неповто-
римым тонким ароматом и богатым вкусом.

Удобство применения и особенности упаковки стартовой 
закваски позволяют производить различные сорта хлеба из 
ржаной и пшеничной муки на предприятиях любой мощно-
сти и на различных типах оборудования.

Введение заквасочной культуры в рецептуру хлеба позво-
лит производителю откорректировать качество готового 
изделия: улучшить цвет корочки, вкус, аромат, уменьшить 
крошливость мякиша, увеличить срок свежести изделия.

Специалисты компании «Бекер» готовы оказать техноло-
гическую поддержку в разработке и создании новых видов 

хлеба предприятиям отрасли хлебопече-
ния. Исследовательская лаборатория ком-
пании в городе Минден постоянно изучает 
тенденции развития рынка хлебобулоч-
ных изделий, разрабатывая новый ассорти-
мент заквасочных культур для хлеба. Вся 
продукция компании «Бекер» проходит 
строгий контроль микробиологических 
параметров технологической микрофлоры.

Готовая закваска всегда соответствует са-
мым высоким требованиям подлинности 
и натуральности.

Ценный практический опыт в производ-
стве заквасочных культур позволяет спе-
циалистам компании Бекер гарантировать 
самые неповторимые вкусовые качества 
хлеба на Вашем предприятии. 

ООО «Неос Ингредиентс»,
109431, Москва,
ул. Привольная, д. 70,
тел./факс: +7 (495) 229-28-79,
e-mail: info@neos-ingredients.ru
www.neos-ingredients.ru

Заквасочные культуры  
для хлебобулочных изделий

Автор: Компания:Маркус Брандт,
глава департамента научных  
исследований, развития  
и качества компании  
«Ernst Bocker GmbH & Co. KG».
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П еред производителями часто 
встает вопрос, как увеличить 
спрос на свою продукцию, как 
выделить свой товар среди ря-

да других на полках супермаркетов? 
Особенном остро этот вопрос стоит 
перед производителями хлебобулоч-
ной продукции, так как повысить инте-
рес к данному типу товара достаточно 
сложно, несмотря на то что хлеб – 
продукт ежедневного потребления. Осо-
бенно остро этот вопрос стоит на фоне 
планомерного роста цен на хлебобулоч-
ные изделия.

Каким же путем пойти? Можно 
внедрять новые рецептуры, расши-
рять ассортимент, но для больших 
хлебозаводов этот вариант не подхо-
дит, так как из-за больших объемов 
производства они вынуждены выпу-
скать продукцию большими партия-
ми, но с ограниченным ассортимент-
ным рядом.

Как правило, хлеб, выпущенный 
хлебозаводами, упаковывается либо 
непосредственно на месте продажи, 
либо на производстве в трехшовные 
пакеты типа «flow-pack» на высоко-
производительном упаковочном обо-
рудовании горизонтального типа. 
Зато вариант с расширением ассор-
тимента подходит для средних и ма-
лых пекарен, где легко произвести 
несколько замесов с небольшим ко-
личеством теста.

Если реализация осуществляется 
непосредственно в пекарне, то опти-
мальной в данной ситуации будет упа-
ковка хлеба в бумажные пакеты: со-
временные материалы не пропускают 
жир, и на упаковке не остается мас-

Правильная упаковка  
для хлеба

Автор: Информационное агентство 
«Индустрия питания»

ляных пятен, которых боятся многие 
производители, а вставка из прозрач-
ного полимерного материала позво-
лит продемонстрировать потребите-
лю продукцию во всей красе.

В последнее время хлеб принято на-
резать; для потребителя этот момент, 
как правило, всегда очень важен. 
И именно в таких мини-пекарнях, где 
реализация осуществляется «с пылу, 
с жару», желательно устанавливать 
хлеборезки – специальное оборудова-
ние, позволяющее нарезать хлеб ров-
ными ломтиками. Установка подобно-
го оборудования позволит повысить 
уровень пекарни в глазах клиентов, 
ведь для покупателя немаловажным 

является тот факт, что тот хлеб, ко-
торый выбрал именно он, порежет-
ся в его присутствии. Еще одной не-
оспоримой причиной того, что хлеб 
разумнее нарезать и упаковывать пе-
ред продажей, является тот факт, что 
в мини-пекарнях, как правило, вы-
ложено на прилавок небольшое ко-
личество свежевыпеченного хлеба, 
которое не успевает зачерстветь, под-
сохнуть, а зачастую и остыть до конца 
реализации. Нарезка вызвала бы пре-
ждевременное очерствение мякиша.

Для пекарен, которые осуществля-
ют поставки своей продукции в роз-
ничную сеть, нарезка также необхо-
дима – повышается «статус» хлеба: 

Если реализация осуществляется не-
посредственно в пекарне, то опти-
мальной в данной ситуации будет упа-
ковка хлеба в бумажные пакеты
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нарезанные хлебобулочные изделия 
переходят в категорию товаров для 
покупателей с уровнем доходов сред-
ним и выше среднего. Для клиентов 
в этом случае небольшое удорожание 
никак не повлияет на решение о по-
купке.

Лидирующие позиции в упаковке 
дорогих сортов нарезанного хлеба за-
нимает полимерный пакет с клипсой. 
На пакеты можно наносить печать, 
с ней упаковка выглядит ярко, при-
влекательно. Сама же форма пакета 
с клипсой вызывает у покупателя ас-
социацию с «подарочной» упаковкой, 
что еще больше повышает шансы хле-
ба быть проданным.

Во многих современных супер- и ги-
пермаркетах выпечка хлеба осуществ-

ляется непосредственно в магазине. 
В этом случае, так же как и для мини-
пекарен, наиболее презентабельной 
упаковкой будет бумажный пакет.

Часто хлебобулочные изделия упа-
ковывают в термоусадочную пленку. 
Для пекарен при магазинах наибо-
лее удобной является так называе-
мая перфорированная термоусадоч-
ная пленка, в которой хлеб свободно 
дышит, а влага не задерживается вну-
три, то есть хлебобулочные изделия 
в такой упаковке можно продавать го-
рячими. Единственное «но» упаковки 
в перфорированную пленку – это бы-
строе очерствение хлеба, товар дол-
жен быть реализован в кратчайшие 

сроки, а позднее уже покупателем пе-
реложен в менее «дышащую» упаков-
ку. Но, к сожалению, на сегодняшний 
момент ситуация нередко складыва-
ется таким образом, что к тому време-
ни, когда покупатель принесет покуп-
ки домой, хлеб уже успевает сильно 
подсохнуть. К тому же хлеб в термоу-
садке значительно проигрывает кра-
сочному пакету с клипсой.

В большинстве гипермаркетов хлеб 
собственного производства продается 
не нарезанным, что вызывает некото-
рое неудобство его потребления, тем 
более что свежевыпеченный хлеб по-
резать в домашних условиях не так-то 
уж просто. В Европе уже давно стало 
популярным устанавливать в торго-
вом зале хлеборезки, с которыми ра-

ботать абсолютно безопасно, и наре-
зать хлеб могут даже покупатели.

Для хлебозаводов можно предло-
жить следующую комбинацию с упа-
ковкой для реализации продукции. 
Одну часть товара отправлять неу-
пакованной (хлеб будет вкладывать-
ся в пакет в местах продажи). Вторая 
часть продукции упаковывается на 
горизонтальном упаковочном обору-
довании в полипропиленовые паке-
ты (если упаковка будет с красочной 
печатью, то это существенно повысит 
статус компании в глазах потребите-
ля, а продукция сама начнет себя ре-
кламировать) и развозится по супер-
маркетам. Третья часть нарезается на 

хлеборезках, упаковывается в пакет 
с клипсой и продается в тех же супер-
маркетах, но по цене на 25-30% доро-
же. Покупатель, который не обращает 
внимания на «обычный» хлеб, будет 
заинтересован внешним видом упа-
ковки, а нарезка сделает потребление 
продукта более удобным. В Италии, 
например, где производство хлебо-
булочной продукции является семей-
ным бизнесом, культура упаковыва-
ния этого товара развита достаточно 
сильно.

В Европе вошли в моду трехшов-
ные f low-pack пакеты с клипсой. 
Герметичный пакет flow-pack позво-
ляет впрыскивать в пакет спирт, кото-
рый препятствует образованию пле-
сени, благодаря чему увеличивается 
срок хранения хлебобулочных изде-
лий. В обычные не запаянные пакеты 
с клипсой, которые часто встречают-
ся на российских прилавках, впрыски-
вать спирт тоже можно, но он быстро 
испаряется из-за негерметичности 
упаковки.

Если говорить об оборудовании, ко-
торое запечатывает пакеты клипсой, 
следует упомянуть два принципиаль-
но разных устройства: для упаков-
ки в пластиковую клипсу и упаковки 
в скотч.

Устройства для запечатывания скот-
чем как правило ручные и могут нахо-
диться в разной ценовой категории. 
Есть упаковочные автоматы, которые 
запечатывают пакет скотчем с бумаж-
ной пломбой, так что, не порвав бу-
мажную ленту, открыть пакет не-
возможно, несанкционированное 
вскрытие упаковки будет заметно. Но 
в России и мире больше распростра-
нена упаковка в пластиковую клипсу.

Мало кто знает, что пакет с хлебо-
булочными изделиями также можно 
упаковывать в твист-ленту, так назы-
ваемый «прутик-скрутик», которым 
обычно перевязываются провода но-
вой бытовой техники. Упаковка, за-
печатанная твист лентой, выглядит 
даже оригинальнее и привлекатель-
нее, чем обычная стандартная клип-
са. Оборудование для такой упаковки 
может быть как ручным, так и полу-
автоматическим и автоматическим, 
можно подобрать модель для произ-
водства любой мощности.

Также клипсаторы можно поставить 
в линию после горизонтальных и вер-
тикальных flow-pack машин для созда-
ния герметичной упаковки, по виду 
напоминающей подарочный пакет. 

Лидирующие позиции в упа-
ковке дорогих сортов наре-
занного хлеба занимает по-
лимерный пакет с клипсой.
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Н емецкая компания Focke & Co основана в 1955 го-
ду Хайнцом Фоке. Страсть господина Фоке к качеству 
и внимание к деталям в каждом аспекте процесса про-
изводства позволили компании стать одним из ведущих 

производителей упаковочных машин. На заводах Focke, рас-
положенных на севере Германии в Вердене, Барсселе, Берли-
не, работают более 1600 человек.

Во всем мире «FOCKE & CO» является синонимом произво-FOCKE & CO» является синонимом произво- & CO» является синонимом произво-CO» является синонимом произво-» является синонимом произво-
дительности, эффективности и надежности.

Focke & Co General Packaging специализируется на произ- & Co General Packaging специализируется на произ-Co General Packaging специализируется на произ- General Packaging специализируется на произ-General Packaging специализируется на произ- Packaging специализируется на произ-Packaging специализируется на произ-g специализируется на произ- специализируется на произ-
водстве высокопроизводительных машин в сегменте окон-
чательной упаковки. Наши машины характеризуются уни-
версальностью и применяются для упаковки разнообразной 
продовольственной и непродовольственной продукции 
в различные виды гофротары. Мы предлагаем широкий 
спектр оборудования: горизонтальные и вертикальные упа-
ковщики, накопители и паллето-укладчики, а также HFP 
(гибкий автоматический упаковщик).

Благодаря разнообразию модельного ряда производимого 
оборудования наши клиенты получают полностью автомати-

FOCKE & CO. General Packaging,
Industriestrasse 17 – 26676 Barssel – Germany,
тел.: +49 4499 – 82 594 
факс: +49 4499 – 82 23 594
моб. тел.: +49 174 – 925 4676
e-mail: ponomarev.s@fopac.de
www.focke.com

FOCKE & CO: 
Технологии будущего уже сегодня

Сергей ПономаревАвтор: Компания:

зированную комплексную линию по окончательной упаковке. 
В автоматическом режиме выполняются следующие операции:
• формирование короба из заготовки, транспортировка;
• контроль;
• группирование и укладка продукции в короб;
• закрытие и заклеивание клапанов короба;
• укладка коробов на паллеты;
• обмотка паллет стрейч-пленкой.

Преимущества машин  
производимых фирмой FOCKE & CO

• Более 50 лет на рынке упаковочного оборудования.
• Высокая скорость и абсолютная надежность – более 15 тыс. 

наших машин работают по всему миру.
• Комплексное решение по окончательной упаковке из од-

них рук.
• Бережное отношение к упаковываемому продукту.
• Максимальная эффективность при минимальных затратах.
• Машины FOCKE надежно работают 24 часа в сутки 7 дней 

в неделю.
• Высокая производительность до 30 коробов/мин.
• Полный механический привод для всех основных опера-

ций, что обеспечивает долгосрочную работу и значитель-
но сокращает затраты по техническому обслуживанию.

• Широкий диапазон размеров гофротары.
• Быстрая перестройка на другой формат.
• Центр технического обслуживания в России.

Компания FOCKE & CO высоко ценит доверие наших кли-
ентов и готова к сотрудничеству. Мы будем рады видеть Вас 
на Международной выставке ProSweets в Кельне, с 31 января 
по 3 февраля 2010 павильон 10.1, стенд F-011. 

Головное предприятие FOCKE & CO, г. Верден, Германия

Fo�ac Барссель, FOCKE & CO, G�n�ra� Packag�ng

Сергей Пономарев, Sa��s Manag�r In��rna��ona�
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Компания:Автор: Надежда Соколова ООО «Бакальдрин РУС»,
142771, Московская область, Ленинский район,
д. Николо-Хованское, Хованская промзона,
владение 1, «Дом Хлеба»,
тел.:  +7 (495) 500-55-99,
факс:  +7 (495) 510-10-88,
www.backaldrin.com
e-mail: rus@backaldrin.ru

Мы привыкли к тому, что сладкая выпечка должна 
производиться из кондитерских смесей. А что если по-
пробовать заменить кондитерскую смесь на зерновую, 
убрав тем самым лишний сахар и калории?

Мы предлагаем Вашему вниманию рецепт на основе 
микса «Мой зерновой хлеб». Основной принцип, исполь-
зуемый при разработке данного вида изделий, заключа-
ется в том, что выпечка должна быть не только вкусной, 
но и полезной для здоровья.

В состав микса входит дробленое зерно, семя подсолнеч-
ника, рис, льняное семя. Все эти компоненты обогащают 
готовые изделия минеральными веществами, необходи-
мыми для жизнедеятельности человека. Это лакомство 
придется по вкусу покупателям, заботящимся о своем 
здоровье.

На основе предлагаемого зернового микса можно при-
готовить множество полезных и вкусных мучных изде-
лий. Вот одно из них.

Поцелуй со вкусом джема

«Зерновой поцелуйчик»

Микс «Мой зерновой хлеб» – 1,000 кг 
Вода – 1,000 кг 
Дрожжи прессованные – 0,010 кг 
Изюм – 0,400 кг 
Джем – 0,200 кг 
Итого – 2,610 кг

Время замеса: 3-4 мин. медленно 
Температура теста: 30-32° С
Брожение: 2,5-3 часа
Масса тестовой заготовки: 0,050 кг 
Температура выпечки: 230-240° С
Время выпечки: 10-12 мин.

Способ приготовления:

Все перечисленные компоненты смешать до получения 
однородной массы. После брожения теста с помощью 
кондитерского мешка отсадить изделия весом 25-50 г 
и выпечь. Дать изделиям настояться 10-12 часов. Заго-
товки обмакнуть в джем и покрыть шоколадной глазу-
рью. По желанию декорировать кокосовой стружкой, 
цукатами, крошкой и орехами. 
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В этом году ОАО «Ударница» отмечает 
80-летие. Это значимое событие в сво-
ей истории ведущий российский про-
изводитель легких сладостей встреча-

ет в непростых экономических условиях. Но 
несмотря на объективные трудности, фабри-
ка «Ударница» продолжает развиваться, де-
лать свои лакомства более привлекательными 
и узнаваемыми для потребителей, работает 
над новыми продуктами, повышает контроль 
качества изделий.

Главная цель обновления логотипа ОАО 
«Ударница» – повысить узнаваемость бренда 
производителя среди покупателей.

«Д ля многих потребителей фабрика 
“Ударница” стала гарантом качества и отлич-
ного вкуса. Потребители хорошо знают и лю-
бят легкие сладости под торговыми марками 
“Мармеландия”, “Бумба”, “Шармэль”. Но при-
ходя в магазин, покупатели теряются – мно-
гие не знают, как отличить легкие сладости 
«Ударницы» от продукции других произво-
дителей. Кроме того, некоторые даже не зна-
ют, кто выпускает их любимый зефир в шо-
коладе “Шармэль” или лимонные дольки 
“Мармеландия”. Поэтому мы решили уста-
новить баланс в восприятии потребителями 
продуктовых брендов и бренда компании-
производителя, – говорит исполнитель-
ный директор ОАО «Ударница» Татьяна 
Ананьева, – новый логотип будет хорошо за-
метен на всей продукции, которую выпуска-
ет кондитерская фабрика “Ударница”».

Обновление логотипа пройдет в несколь-
ко этапов и начнется с продукции под брен-
дом «Шармэль». Одновременно с обновлени-
ем логотипа изменится и упаковка легких 
сладостей от «Шармэль». Уже в начале дека-
бря 2009 года зефир в шоколаде «Шармэль» 
в новой упаковке появился на полках магази-
нов. Коробочка станет не только более при-
влекательной, теперь она будет лучше сохра-
нять потребительские свойства продукта. 

Новый коррекс защитит нежное лакомство 
от сминания и позволит сохранить отлич-
ный внешний вид.

В начале 2010 года обновленный логотип 
появится на упаковках зефира и пастилы 
под брендом «Шармэль».

Благодаря новой упаковке срок хранения 
легких сладостей гаммы «Шармэль» увели-
чился без добавления каких-либо специ-
альных компонентов. Например, у зефира 
«Шармэль» он вырос с 45 до 60 дней.

В следующем году эти преобразования 
также ждут легкие сладости под брендами 
«Мармеландия» и «Бумба».

Обновленный логотип выглядит совре-
менно, динамично и более точно характери-
зует компанию «Ударница». Цвет логотипа 
может меняться в зависимости от цветово-
го решения упаковки того или иного про-
дукта. Новый логотип ОАО «Ударница» ста-
нет маяком для тех покупателей, которые 
хотят порадовать своих родных и близ-
ких вкусными сладостями высочайшего  
качества.

Повышение узнаваемости бренда – не 
единственная причина обновления логоти-
па. «Ударница» проводит масштабное тех-
ническое перевооружение предприятия, 
которое затрагивает практически все про-
цессы производства: от варки, формования 
и глазирования до охлаждения, транспорти-
ровки и фасовки продукции. Новые линии 
от ведущих производителей из Германии, 
В е л и к о бри т а н и и,  Ит а л и и,  Ш в ец и и, 
Швейцарии, Японии и других стран позво-
ляют в значительной степени автоматизи-
ровать производственные процессы, опти-
мизировать трудовые ресурсы и уменьшить 
влияние человеческого фактора на про-
цесс производства кондитерских изделий. 
А установка автоматических рецептурных 
станций гарантирует соблюдение рецептур 
и стабильность качества выпускаемой про-
дукции. 

«Ударница» обновляет логотип
Ведущий российский производитель легких сладостей  
делает свою продукцию более узнаваемой для потребителей

Автор: Александра Бухтина
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Малому и среднему бизнесу пережить кризис сложнее, чем круп-
ному. По данным ФНС, за первое полугодие 2009 года закрылось 
250 тыс. предприятий, тогда как за весь 2008 год их количе-
ство составило 100 тыс. Для того чтобы уберечь выстояв-
ших от ошибок, грозящих доначислением налогов, штрафами 
и иными мерами административного и уголовного характера, 
специалисты «САФИ-консалтинг» разъясняют тонкие момен-
ты российского законодательства.

«СА ФИ Кон сал тинг»Компания:

Кому за вредность –  
молоко бесплатно?

Авторы: Олег Аристов, 
директор юридического 
департамента

Сергей Григорьев, 
рукомводитель отдела аудита ВЭД

Федеральный закон от 21.11.96 №129-ФЗ «О бухгалтерском 
учете» обязывает организации оформлять все хозяйственные 
операции оправдательными документами – первичными учет-
ными документами. Именно на их основании строится бухгал-
терский учет организации. Закон о бухгалтерском учете пред-
писывает принимать «первичку» к учету, если она составлена 
по форме, приведенной в альбомах унифицированных форм 
первичной учетной документации. Если формы документов 
нет в альбоме, соответствующие бланки должны содержать 
обязательные реквизиты, предусмотренные в Законе.

До 2004 года разработкой и утверждением таких альбо-
мов занимался Государственный комитет РФ по статистике. 
Однако Правительство РФ посчитало эту функцию Росстата из-
быточной и упразднило. В результате при утверждении ново-
го Положения о Федеральной службе государственной стати-
стики (Постановление Правительства РФ от 02.06.2008 №420) 
данные функции за службой закреплены не были. Нет прав 
разрабатывать и утверждать унифицированные формы пер-
вичных документов и у Минфина России, который в целом 
осуществляет функции по «выработке государственной поли-
тики и нормативно-правовому регулированию в сфере бухгал-
терского учета и бухгалтерской отчетности». 

Между тем обязанность применять их никто не отме-
нял. При оформлении хозяйственных операций организа-
ции, как и прежде, должны использовать унифицирован-

ные формы первичных документов, ранее утвержденные 
Росстатом. Если в альбоме нет необходимых форм, пред-
приятие утверждает их самостоятельно. Главным услови-
ем принятия такой «первички» к учету является наличие 
в документе обязательных реквизитов. Они перечислены 
в ст. 9 Закона о бухгалтерском учете.

Разработанные организацией формы первичных докумен-
тов необходимо утвердить в учетной политике. Это поможет 
избежать вопросов со стороны налоговых органов и доначис-
лений по налогам.

С 2009 года организация обязана приводить в приложении 
к приказу об учетной политике не только самостоятельно 
разработанные формы первичных документов, но и все уни-
фицированные формы, которые она применяет для отраже-
ния фактов хозяйственной деятельности. Подобная обязан-
ность предусмотрена в Положении по бухгалтерскому учету 
«Учетная политика организации» (ПБУ 1/2008), утвержденном 
Приказом Минфина России от 06.10.2008 №106н.

Стоит отметить, что налоговые органы не имеют права тре-
бовать, чтобы в первичных документах, самостоятельно раз-
работанных организацией, содержались дополнительные све-
дения и реквизиты помимо обязательных. 

Что касается разъяснений, которые не вправе да-
вать Минфин России, в своем письме от 04.05.2009 года 
№07-02-10/24 министерство отметило вопросы, которые свя-
заны с применением форм первичных документов в кон-
кретных хозяйственных ситуациях. Как следует из п. 11.4 
Регламента министерства (утвержден Приказом Минфина 
России от 23.03.2005 №45н), ведомство действительно не име-
ет права рассматривать по существу обращения по практи-
ке применения нормативных правовых актов министерства, 
а также по оценке конкретных хозяйственных ситуаций. 
Организации могут получить комментарий на основании 
п. 1 ст. 34.2 НК РФ по вопросам применения налогового за-
конодательства. Зачастую в таких разъяснениях вместе с на-
логовыми ситуациями ведомство комментирует отдельные 
вопросы применения первичных документов.

Какой государственный орган имеет права раз-
рабатывать и утверждать формы первичных учет-
ных документов, а также давать разъяснения по их 
применению?

ОТ ВЕ ЧА ЕТ 
Аристов Олег, 
директор юридического департамента.
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С 9 июня в выставляемых счетах-фактурах в строке 2 тре-
буется указывать и полное и сокращенное наименование 
компании. Связано это с тем, что после недавних поправок 
в Постановлении Правительства РФ от 02.12.2000 №914 в нор-
ме, которая регулирует этот вопрос, союз «или» превратил-
ся в «и». Теперь во всех счетах-фактурах должны фигуриро-
вать два названия компании.

Однако соответствующие поправки не были внесены 
в НК РФ, в частности в ст. 169 НК РФ. Таким образом, счета-
фактуры, выставленные как до даты вступления в силу по-
правок в Постановление Правительства РФ, так и после, 
могут содержать лишь одно наименование компании, и про-
блем с ними быть не должно.

Но на практике все зависит от того, как поведут себя ин-
спекторы. Некоторые налоговики уже убеждены, что счет-
фактура только с одним названием – достаточное основание, 
чтобы отказать в вычете.

К счастью, есть налоговики не столь категоричные, кото-
рые считают, что предприятие должно нести ответствен-
ность только за нарушение налогового законодательства. 
Следовательно, пока соответствующие изменения не будут 
внесены в ст. 169 НК РФ оно вправе самостоятельно опреде-
лять для себя, сколько наименований контрагента показы-
вать в счете-фактуре.

В ст. 222 ТК РФ установлено, что сотрудникам, занятым на ра-
ботах с вредными условиями труда, по установленным нормам 
выдаются бесплатно молоко или другие равноценные пищевые 
продукты.

До 30.05.2009 года действовало Постановление Ми нис тер ства 
труда России от 31.03.2003 №13, которым были утверждены 
Нормы и условия бесплатной выдачи молока или других про-
дуктов работникам. В п. 2 было установлено, что норма бесплат-
ной выдачи молока составляет 0,5 л за смену независимо от ее 
продолжительности.

Постановление Минтруда России от 31.03.2003 №13 ут ратило 
силу с 31 мая 2009 года согласно приказу Минздравсоцразвития 
России от 07.04.2009 №158н.

С 2 июня 2009 года действует Приказ Минздравсоцразвития 
России от 16.02.2009 №45н. Названным документом утвержде-
ны новые:

– нормы и условия бесплатной выдачи работникам, занятым 
на работах с вредными условиями труда, молока или других рав-
ноценных пищевых продуктов;

– порядок осуществления компенсационной выплаты в разме-
ре, эквивалентном стоимости молока или других равноценных 
пищевых продуктов;

– перечень вредных производственных факторов, при воздей-
ствии которых в профилактических целях рекомендуется упо-
требление молока или других равноценных пищевых продуктов.

Таким образом, с 02.06.2009 года молоко выдается только в дни, 
когда работники фактически заняты на работах с вредными 
условиями труда.

При этом ранее действовавший Перечень вредных производ-
ственных факторов, при воздействии которых в профилакти-
ческих целях рекомендуется употребление молока или других 
равноценных пищевых продуктов, утвержденный приказом 
Минздрава России от 28.03.2003 №126, утратил силу с 31 мая 
2009 года.

После 31.05.09 года возможна ситуация, когда в результате ат-
тестации рабочих мест будет установлено, что на отдельных ме-
стах воздействие на работника вредных производственных фак-
торов не превышает утвержденных нормативов. В этом случае 
работодатель в соответствии с п. 7 приложения к Постановлению 
Минтруда России от 31.03.2003 №13 и п. 13 приложения 1 
к Приказу Минздравсоцразвития России от 16.02.2009 №45н име-
ет право с учетом мнения профсоюзного органа принять реше-
ние о прекращении бесплатной выдачи молока.

Причина заданных вопросов кроется в ч. 1 Налогового ко-
декса РФ (НК РФ или Кодекс), которая обязывает налогопла-
тельщика встать на учет в налоговых органах по месту на-
хождения своих обособленных подразделений (п. 1 ст. 83 НК 
РФ), и в его ч. 2, которая формулирует условия, позволяющие 
налогоплательщику применять упрощенную систему нало-
гообложения (УСН). Так, в ст. 346.12 НК РФ сказано, что на-

Какие работники имеют право на бесплатное  
получение молока?

ОТ ВЕ ЧА ЕТ 
Аристов Олег, 
директор юридического департамента.

Какие произошли изменения в правилах 
составления счетов-фактур с июня 2009 года?

ОТ ВЕ ЧА ЕТ 
Аристов Олег, 
директор юридического департамента.

Наша фирма находится на упрощенной системе нало-
гообложения (доходы минус расходы). Можем ли мы 
открыть обособленные подразделения, которые не яв-
ляются филиалами и представительствами и не пои-
менованы в качестве таковых в учредительных доку-
ментах, без утраты права на применение упрощенной 
системы налогообложения?

В случае если это возможно, как при формировании 
налоговой декларации отразить в ней уплату едино-
го налога, уплачиваемого в связи с применением упро-
щенной системы налогообложения, если в декларации 
не предусмотрены листы для данных об обособленных 
подразделениях?

ОТ ВЕ ЧА ЕТ 
Григорьев Сергей,  
руководитель отдела аудита ВЭД.
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логоплательщик не вправе применять УСН, если он имеет 
филиалы и/или представительства. Обратим внимание на 
слова «филиалы» и «представительства». В налоговом зако-
нодательстве понятия «филиал» и «обособленное подразде-
ление» различаются. При этом в ст. 11 НК РФ дается опреде-
ление термину «обособленное подразделение», а терминам 
«филиал» и «представительство» определений не дано.

Обобщив имеющуюся информацию, приходим к выводу: 
организации, которые имеют в своем составе структурные 
обособленные подразделения, соответствующие определе-
нию филиала или представительства, не вправе находиться 
на УСН. Организации, имеющие иные обособленные подраз-
деления, имеют право применять УСН на общих основани-
ях (конечно, при условии соблюдения иных ограничений, 
установленных для возможности использовать УСН). Но это 
только поверхностный вывод, следующий из формального 
прочтения налогового законодательства. Ниже мы вернем-
ся к этому вопросу, а сейчас рассмотрим уже упомянутые об-
щие основания.

Согласно общим основаниям, налогоплательщики обяза-
ны вести налоговый учет объектов налогообложения (до-
ходов и расходов), необходимых для исчисления едино-
го налога, на основании книги учета доходов и расходов 
(ст. 346.24 НК РФ). При этом порядок ведения книги, уста-
новленный Кодексом, не содержит каких-либо требований 
о раздельном учете полученных доходов и произведенных 
расходов в разрезе обособленных подразделений. Таким об-
разом, организация, применяющая УСН, ведет учет объектов 
налогообложения в целом по компании с учетом данных го-
ловной организации и ее структурных подразделений, при 
этом для УСН не имеет значения, где были получены дохо-
ды и произведены связанные с ними расходы.

К аналогичному решению приходим по вопросу упла-
ты единого налога и представлению налоговой деклара-
ции. Глава «Упрощенная система налогообложения» НК РФ 
не содержит каких-либо особенностей для организаций, 
имеющих в своей структуре обособленные подразделения 
(не являющиеся представительствами или филиалами), свя-
занных с исчислением единого налога, заполнением и пред-
ставлением налоговых деклараций по нему, а также упла-
той индивидуально-безвозмездного платежа в бюджет. 
Таким образом, налоговые декларации по единому нало-
гу, уплачиваемому в связи с применением УСН, представля-
ются в налоговые органы по месту нахождения головного 
подразделения компании в целом по организации с уче-
том всех полученных доходов и произведенных расходов. 
Соответственно уплата единого налога и авансовых плате-
жей по нему производится также по месту нахождения го-
ловной организации.

Вновь возвращаемся к проблеме идентификации стату-
са обособленного подразделения. Правовая квалификация 
филиалов и представительств дана Гражданским кодексом 
РФ, а также в федеральных законах, регулирующих вопро-
сы корпоративного права. Филиал и представительство оха-
рактеризованы следующими атрибутами и признаками 
(ст. 55 ГК РФ):
• филиал (представительство) является обособленным под-

разделением юридического лица, расположенным вне 
места его нахождения (здесь термин «обособленное под-
разделение» используется не в значении, определенном 
Кодексом, а в смысле, которое ему придается гражданским 
законодательством);

• обособленное подразделение не является юридическими 
лицом;

• юридическое лицо, создавшее обособленное подразделе-
ние, наделяет его имуществом;

•обособленное подразделение действует на основании по-
ложения, утвержденного юридическим лицом, создавшим 
это подразделение;

•руководитель подразделения назначается юридическим ли-
цом, создавшим подразделение;

• руководитель подразделения действует на основании по-
ложения и доверенности, юридического лица.
Функции обособленного подразделения:

• представительство представляет интересы юридического 
лица и осуществляет их защиту;

• филиал, осуществляющий все функции юридического ли-
ца или их часть, в том числе функции представительства.
Обращаю внимание на следующее – статус структурного 

подразделения юридического лица (филиал, представитель-
ство или нечто иное) не зависит от того, поименовано оно 
в уставе организации или нет (как это сформулировано в во-
просе), а вытекает из признаков и полномочий, которыми 
наделяется данное подразделение. Более того, наличие ин-
формации в уставе общества об его обособленных подразде-
лениях это технический вопрос: внесение в устав сведений 
об открытых представительствах и филиалах юридического 
лица есть его обязанность по приведению устава в соответ-
ствие с законодательством. Отсутствие или наличие такой 
записи в учредительных документах не должно рассматри-
ваться как самостоятельный признак, определяющий ста-
тус обособленного подразделения в качестве филиала или 
представительства.

Арбитражная практика по вопросам прав на применение 
УСН неоднозначна, но по большей части складывается в поль-
зу налогоплательщиков. Зачастую судьи при рассмотрении 
дел считают, что для признания обособленного подразделе-
ния организации филиалом необходимо единовременное со-
блюдение всех условий, перечисленных в Гражданском ко-
дексе, а отсутствие хотя бы одного из признаков означает, 
что структурное подразделение юридического лица не мо-
жет быть признано филиалом (представительством).

В заключение отмечу, что ошибка в правовой оценке ста-
туса обособленных подразделений может привести к утра-
те статуса плательщика УСН и вытекающим из этого послед-
ствиям: доначисление налогов, начисление штрафов, пеней, 
другие меры административного характера и уголовного 
преследования. 
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В конце года состоялось первое чтение проек-
та федерального закона «О внесении изменения 
в ст. 13 Федерального закона “Об обороте земель 
сельскохозяйственного назначения”». Решение 
о внесении данного законопроекта на рассмотре-
ние было принято Советом Государственной думы 
17 декабря. 
Что изменит Государственная дума в законе? 
И к чему приведет очередная попытка земельной 
реформы? Для того чтобы ответить на эти вопро-
сы, надо вспомнить, с чего все начиналось…

Становление рынка земель 
сельскохозяйственного назначения
Земля является одним из основных средств про-

изводства сельскохозяйственных предприятий, 
можно сказать базовым активом. Земельный ры-
нок в России сформирован в основном землями 
сельскохозяйственного назначения из участков 
бывших колхозов и совхозов, реорганизованных 
в ходе земельной реформы начала 1990-х.

Тогда посредством выдела земельных долей в на-
туре и переоформления права постоянного (или 
бессрочного) пользования (этот процесс еще про-
должается) были образованы земельные массивы, 
составляющие около 90% современного рынка. До 
начала реформы все сельскохозяйственные земли 
находились в государственной собственности.

Отправной точкой возникновения права част-
ной собственности на земли с/х назначения по-
служили: Указ Президента РФ 1991 года «О не-
отложных мерах по осуществлению земельной 
реформы в РСФСР», Указ Президента РФ 1993 года 
«О регулировании земельных отношений и разви-
тии аграрной реформы в России», Постановление 
Правительства РФ 1992 года «О порядке привати-
зации и реорганизации предприятий и органи-
заций агропромышленного комплекса», а также 
действовавший ранее Земельный кодекс РСФСР.

В России суровость законов умеря-
ется их неисполнением.
 Василий Ключевский.

Компания:Авторы: Юридическое бюро  
«Падва и Эпштейн», г.Тверь

Сергей Почаев,
старший юрист

Павел Кузин, 
юрист

Названные правовые акты установили, что коллективам совхозов, других 
сельскохозяйственных предприятий, колхозов и кооперативов, использу-
ющих землю на праве постоянного пользования, необходимо принять ре-
шение о переходе к частной, коллективно-договорной и другим формам 
собственности. Местным администрациям была вменена обязанность обе-
спечить выдачу гражданам свидетельств на пра во собственности на землю.

Основная масса таких земель была передана:
• гражданам на праве общей долевой собственности за счет долей, полу-

ченных в начале 90-х годов;
• государственным предприятиям и учреждениям на праве постоянного 

(бессрочного) пользования;
• крупным сельскохозяйственным предприятиям (различным коммерче-

ским организациям) на праве постоянного (бессрочного) пользования, 
аренды, собственности.
«Свободных» с/х земель практически не осталось. Таким образом, было 

положено начало перехода от исключительно государственной к частной 
собственности граждан и юридических лиц на земли сельскохозяйствен-
ного назначения.

Государство на первом этапе земельной реформы успешно выполнило 
задачу – передать земли в частную собственность. Однако принятые нор-
мативные акты не позволяли людям эффективно использовать получен-
ные в результате приватизации доли в праве собственности на земельные 
участки, а организациям невозможно было приобретать их в собствен-
ность или в аренду. Полноценного вовлечения в гражданский оборот с/х 
земель на данном этапе не состоялось.

Земля как базовый актив  
агропромышленных предприятий
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Реформирование земельных 
правоотношений
Необходимость устранения несовер-

шенства правовых актов, принятых на 
первом этапе реформирования земель-
ных отношений, привела к принятию 
ряда федеральных законов, регламенти-
рующих отношения участников в сфере 
оборота с/х земель.

На наш взгляд, к фундаменталь-
ным изменениям можно отнести при-
нятие Земельного кодекса Российской 
Федерации, Федеральных законов «Об 
обороте земель сельскохозяйственно-
го назначения», «О введении в действие 
Земельного кодекса» и «О государствен-
ной регистрации прав на недвижимое 
имущество и сделок с ним».

Земельный кодекс расширил субъект-
ный состав правообладателей с/х зе-
мель – иностранные лица теперь могли 
приобретать право аренды – и оконча-
тельно закрепил возможность приоб-
ретения права собственности на ука-
занные земли.

Вместе с тем он установил, что вопрос 
будет регулироваться Федеральным 
законом «Об обороте земель с/х на-
значения». С момента вступления 
в силу закона в 2003 году началось мас-
совое приобретение земельных долей. 
Большинство сделок с земельными 
массивами, находящимися в долевой 
собственности, совершалось путем 
оформлением доверенностей от их соб-
ственников. Причем доверенности не-
редко оформлялись неграмотно, без 
указания полномочий по распоряже-
нию земельными участками, выделен-
ными в счет долей.

В частности, достаточно широкое 
распространение на практике получа-
ли схемы, направленные на лишение 
земли с/х предприятий, паевой фонд 
которых был сформирован за счет зе-
мельных долей физических лиц – быв-
ших колхозников, принадлежащих им 
угодий.

Пример 
из практики

В нашу компанию обратилось руко-
водство российского агропромышлен-
ного холдинга с просьбой разрешить 
такую ситуацию. Уставный капитал 
подмосковной агрофирмы, входящей 
в структуру холдинга, составляли зе-
мельные участки, которые ранее при-
надлежали физическим лицам – быв-
шим участникам колхоза.

Впоследствии о своих правах на дан-
ное имущество заявило другое юриди-
ческое лицо (ЗАО), представив догово-
ры купли-продажи земельных долей, 
заключенные между ним и указанны-
ми физическими лицами.

Конфликт приобрел затяжной ха-
рактер, в результате которого ни одно 
из юридических лиц не могло в пол-
ной мере использовать данный актив 
для осуществления хозяйственной де-
ятельности.

Для разрешения сложившейся си-
туации Бюро предложило клиенту 
подать исковое заявление о призна-
нии права собственности на земель-
ные участки, вне-
сенные в Уставный 
капитал. В качестве 
оснований, приво-
димых в защиту ин-
тересов клиента, бы-
ли использованы 
имевшие место на-
рушения при фор-
мировании участков 
и при передаче зе-
мельных долей в соб-
ственность ЗАО.

Суд признал дого-
воры купли-продажи 
и дарения земельных долей ничтожны-
ми сделками, под твер див довод Бюро 
о том, что у физических лиц – бывших 
членов колхоза право собственности 
на земельные доли отсутствовало. В ре-
зультате клиент подтвердил свое право 
собственности на земельные участки, 
составляющие его уставный капитал, 
и получил возможность использовать 
принадлежащий ему актив в хозяй-
ственной деятельности.

Принятие Федерального закона 
«О введении в действие Земельного 
кодекса Российской Федерации» воз-
ложило на юридические лица, в том 
числе и на с/х организации, обязан-
ность по переоформлению права по-
стоянного пользования по своему 
усмотрению либо на право собствен-
ности, либо на право аренды в срок до 
1 января 2010 года.

Большинство сельхозпредприя-
тий приступили к поэтапному реше-
нию данного вопроса и стали сталки-
ваться с различного рода проблемами. 
Например, им зачастую отказывали 
в переоформлении участков по цене, 
регламентированной Земельным ко-
дексом, ставя предприятия агробизне-
са перед фактом: или рыночная цена 

выкупа участков, или ничего. Многие 
из них, сознавая, что реальная цена пе-
реоформления участков, основанная 
на положениях закона, в десятки раз 
меньше рыночной, предпочитали от-
стаивать свои права в суде.

Пример 
из практики

При сопровождении нашей компани-
ей сделок по выкупу земельных участ-
ков из государственной собственности 
и последующих сделок в отношении 
таких участков всегда детально прове-
ряется история участка и полномочия 

органов власти – по-
тенциальных про-
давцов. Для инве-
стора это важно вне 
зависимости от «на-
строя» местных ор-
ганов власти и их го-
товности к продаже 
земли.

В одном из ре -
гионов и местные 
и  р е г ион а л ь н ые 
ор ганы было чрез-
вычайно лояльно на-
строены к тем ор-

ганизациям, которые были готовы 
к выкупу земельных участков. Были 
переоформлены значительные земель-
ные массивы. После приобретения в хо-
де такой «распродажи» менеджмент 
одной из компаний-покупателей, инту-
итивно чувствуя, что сделки оформля-
ются с нарушениями, обратился за про-
ведением правовой экспертизы (Legal 
Due Diligence) приобретенных земель-
ных участков.

Договор купли-продажи был заклю-
чен покупателем с администрацией 
района, и было установлено, что на мо-
мент заключения сделки стороны до-
говора купли-продажи исходили из 
того, что собственность на земельный 
участок не разграничена. Нашей ком-
панией был выявлен риск оспаривания 
этой сделки, поскольку указанный зе-
мельный участок можно отнести к фе-
деральной собственности, распоряже-
ние которой не может осуществляться 
местными органами власти. В целях 
устранения нарушений был получен 
ряд согласований и одобрений от упол-
номоченных органов.

В 2008-2009 годах первоначальные 
сделки по выкупу действительно на-
чали оспариваться, а участки истребо-
ваться у их владельцев. Вовремя полу-

«Проблема привлечения 
иностранных инвестиций 
в агропромышленный сек-
тор экономики связана 
в том числе с несовершен-
ством российского законо-
дательства, регламентиру-
ющего права иностранных 
лиц на земельные участки 
с/х назначения».
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ченные документы повлекли снятие 
в ходе этих споров всех претензий 
у компании, менеджмент которой не 
поленился провести правовой аудит.

Результатом принятия норматив-
ных актов в сфере правового оборота 
земель с/х отношения явились: упоря-
дочение земельных правоотношений, 
вовлечение в гражданский оборот с/х 
земель, использование заинтересован-
ными лицами многочисленных недо-
статков законодательства в своих спе-
кулятивных интересах.

Пробелы законодательства, 
регламентирующего 
оборот с/х земель
Федеральный закон «Об обороте зе-

мель сельскохозяйственного назна-
чения» возложил на собственников 
обязанность использовать с/х зем-
ли в соответствии с их назначением. 
В случае ненадлежащего использова-
ния или неиспользования в течение 
трех лет земельный участок может 
быть принудительно изъят в судеб-
ном порядке.

В настоящее время огромные пло-
щади с/х угодий собственниками не 
используются. Поля зарастают ку-
старником, а иногда лесом. Казалось 
бы, земельные участки можно изъять 
у нерачительного хозяина и пере-
дать успешным агропромышленным 
предприятиям, но здесь возникает 

проблема: правовой регламент изъ-
ятия не эффективен.

Сейчас в Государственной думе на 
рассмотрении находятся два аль-
тернативных законопроекта по за-
конодательным инициативам об 
использовании земельных участ-
ков по целевому назначению. Один 
внесен группой депутатов во гла-
ве с председателем комитета по 
строительству и земельным от-
ношениям Государственной думы 
РФ М.Л. Шаккумом, другой пред-
ставлен Государственным советом 
Республики Татарстан.

Вопросы, затрагиваемые авторами 
указанных законопроектов, касаю-
щиеся процедуры изъятия земель-
ных участков, безусловно являются 
актуальными, поскольку проблема 
неиспользования с/х земель приоб-
рела масштабный характер, а пред-
усмотренные законодательством 
правовые механизмы, позволяющие 
изымать участки у неэффективных 
собственников, не работают.

Каждый представленный проект со-
держит вполне адекватные поправки 
и имеет свои особенности и сильные 
стороны. Однако представляется, что 
ни один из них не позволит полно-
стью восполнить существующие про-
белы законодательства и выстроить 
«работающий» алгоритм действий 
административных и судебных орга-
нов по изъятию земельных участков.

Кроме того, имеют место случаи, 
когда собственники до истечения 
трехлетнего срока владения участ-
ками переоформляют права на дру-
жественных им лиц, зачастую дей-
ствуя в обход преимущественного 
права субъектов РФ на приобретение 
земель с/х назначения. Согласно ему 
продавец такого земельного участ-
ка обязан известить в письменной 
форме высший исполнительный ор-
ган государственной власти субъек-
та РФ. В случае отказа органа от при-
обретения или не уведомления им 
продавца в течение 30 дней о приня-
том решении продавец вправе про-
дать участок третьему лицу. Однако 
лица, заинтересованные в оператив-
ном переходе права на такие земли, 
используют иные правовые механиз-
мы, например, вносят с/х участки 
в уставный капитал общества с огра-
ниченной ответственностью.

Полагаем, что внесение земельных 
участков в уставный капитал хозяй-
ственных обществ является возмож-
ной и совершенно законной сделкой, 
но многие недобросовестные лица 
используют ее для прикрытия сдел-
ки купли-продажи. В этом случае су-
ществует риск оспаривания сделки 
заинтересованными лицами, если 
при ее совершении были нарушены 
требования закона.

Возможность приобретения 
иностранными 
лицами с/х земель
Проблема привлечения иностран-

ных инвестиций в агропромышлен-
ный сектор экономики связана в том 
числе с несовершенством российского 
законодательства, регламентирующе-
го права иностранных лиц на земель-
ные участки с/х назначения.

До принятия Земельного кодекса 
иностранные граждане и юридиче-
ские лица были лишены права вла-
дениями земельными участками на 
территории России. С его приняти-
ем они получили возможность при-
обретать право аренды на земельные 
участки. Однако их права на владение 
землей носят по сравнению с гражда-
нами России ограниченный характер. 
До установления Президентом РФ спе-
циального перечня территорий не до-
пускается предоставление земельных 
участков, расположенных на пригра-
ничных территориях, иностранным 
гражданам, лицам без гражданства 
и иностранным юридическим лицам. 

В настоящее время ог-
ром ные площади с/х уго-
дий собственниками не 
используются. Поля за-
растают кустарником, 
а иногда лесом. Казалось 
бы, земельные участ-
ки можно изъять у не-
рачительного хозяина 
и передать успешным 
агропромышленным пред-
приятиям, но здесь возни-
кает проблема: правовой 
регламент изъятия не 
эффективен.
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В настоящее время такой перечень не 
утвержден, что препятствует приоб-
ретению иностранными лицами прав 
на земельные участки, находящиеся 
в приграничных территориях страны.

Иностранные граждане, иностран-
ные юридические лица, лица без 
гражданства, а также юридические 
лица, в уставном (складочном) капи-
тале которых доля иностранных граж-
дан, иностранных юридических лиц, 
лиц без гражданства составляет более 
чем 50%, могут обладать земельными 
участками только на праве аренды.

Следует обратить внимание на то, 
что речь идет не только об иностран-
ных юридических лицах, но и о тех 
российских юридических лицах, в ко-
торых доля иностранного капитала 
составляет более чем 50%. Сделка, со-
вершенная собственником земельно-
го участка по его отчуждению в поль-
зу иностранного юридического лица, 
ничтожна.

Законодателем установлен меха-
низм защиты от приобретения ино-
странными лицами долей в хозяй-
ственных обществах, являющихся 
собственниками земельных участ-
ков. Например, иностранное юриди-
ческое лицо приобретает 100%-ную 
долю в уставном капитале российско-
го общества с ограниченной ответ-
ственностью, являющегося носите-
лем актива – земельного участка с/х 
назначения. С точки зрения граждан-
ского и корпоративного права такая 
сделка законна, однако с момента пе-
рехода права собственности на долю 
в обществе у иностранного юриди-
ческого лица возникает обязанность 
осуществить отчуждение земельного 
участка в течение одного года. В про-
тивном случае его принудят к прода-
же земельного участка или доли в пра-
ве общей собственности на земельный 
участок на торгах.

Пример 
из практики

К нам обратился иностранный инве-
стор, который намеревался приобре-
сти земельный участок с/х назначения, 
находящийся в стадии его перево-
да продавцом в другую категорию – 
земли промышленности, и возвести 
на нем производственный комплекс. 
Поскольку сделка была на стадии 
окончательного оформления и подпи-
сания, наша организация провела опе-
ративный правовой анализ ситуации 

и выявила обстоятельства, существен-
но осложняющие процедуру приобре-
тения участка, а также риски, которые 
могут повлечь невозможность измене-
ния категории земельного участка. По 
результатам правового заключения 
клиенту было предложено несколько 
альтернативных вариантов решения 
проблемы. Одновременно с этим вы-
яснилось, что продавцу участка, как 
и указывало бюро, 
в переводе земель-
ного участка в дру-
гую категорию было 
отказано. В резуль-
тате инвестор решил 
проводить строи-
тельство комплекса 
на другом месте.

Сложности у ин-
весторов могут воз-
никнуть и в иной 
сфере. В бюро об-
ратилась компания 
с 20% иностранными 
инвестициями, вла-
девшая земельным 
участком, предназначенным для жи-
вотноводства. Для осуществления сво-
ей деятельности она произвела раздел 
участка на несколько более мелких, 
у части которых впоследствии был 
изменен вид разрешенного использо-
вания. В результате у инвестора воз-
никли судебные споры со смежными 
землепользователями относитель-
но границ участков, которые, как вы-
яснилось, были согласованы с нару-
шениями законодательства, а также 
судебные споры с администрацией 
муниципального образования отно-
сительно правомерности изменения 
местной администрацией вида разре-
шенного использования.

В суде споры закончились положи-
тельно для клиента. Однако их мож-
но было избежать, если бы инвестор 
обратился к нам еще на стадии плани-
рования раздела земельного участка 
и изменения вида разрешенного ис-
пользования.

Часто выявляемые бюро право-
вые риски, связанные как со стату-
сом участка, так и с возможностью 
его приобретения, приводили к тому, 
что сделки заключались только после 
полного устранения соответствующих 
проблем.

Ст. 5 Федерального закона «Об обо-
роте земель сельскохозяйственно-
го назначения» в настоящее вре-

мя не работает в силу отсутствия 
нормативно-правового регулирова-
ния взаимодействия налогового орга-
на, осуществляющего государствен-
ную регистрацию юридических лиц, 
и органа, осуществляющего государ-
ственную регистрацию прав на не-
движимое имущество и сделок с ним. 
Представляется, что указанными ве-
домствами должен быть разработан 

порядок информа-
ционного взаимо-
действия в указан-
ной сфере.

Существуют 
и иные правовые 
механизмы, исполь-
зуемые иностранны-
ми юридическими 
лицами д ля при-
обретения на пра-
ве собственности 
с/х земель. На при-
мер, иностранному 
юридическому лицу 
позволительно заре-
гистрировать на тер-

ритории России юридические лица со 
100%-ным иностранным капиталом. 
Указанные юридические лица впра-
ве учредить еще одно юридическое 
лицо на территории России, которое, 
приобретая на праве собственности 
земельный участок, уже не столкнет-
ся с правовыми барьерами. Указанные 
нормы не препятствуют деятельно-
сти недобросовестных лиц, которые 
с успехом пользуются указанными 
механизмами в спекулятивных целях, 
но зачастую мешают тем инвесторам, 
кто намерен законно вести свой биз-
нес на территории страны.

В настоящее время ситуация, сло-
жившаяся в экономике вследствие фи-
нансового кризиса, неблагоприятно 
влияет и на ценообразование земель 
с/х производства. Лица, имеющие зем-
ли с/х назначения как непрофильные 
активы, стараются поскорее реализо-
вать их на рынке, что вызывает значи-
тельное снижение цены.

Таким образом, в результате земель-
ной реформы у земель с/х назначения 
появились частные собственники. 
Принятие нормативно-правовых ак-
тов в сфере оборота с/х земель способ-
ствовало вовлечению данных участ-
ков в гражданский оборот. Участились 
споры о правах на земли, иницииру-
емые лицами, заинтересованными 
в переделе права собственности на зе-
мельные участки. 

«Указанные нормы не пре-
пятствуют деятельности 
недобросовестных лиц, 
которые с успехом поль-
зуются указанными ме-
ханизмами в спекулятив-
ных целях, но зачастую 
мешают тем инвесторам, 
кто намерен законно ве-
сти свой бизнес на терри-
тории страны».



Сними

Пришли

Зайди и посмотри
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