
Нет никакого сомнения в том, что каждая страна гордится своими 
традициями хлебопечения. Более того, хлебопекарные обычаи некоторых 
отдельно взятых государств хорошо известны во всем мире. С кондитер-
ской же отраслью все гораздо сложнее из-за множества различных сегмен-
тов, каждый из которых развивается по-своему. В этом номере мы будем 
говорить о национальных особенностях кондитерского бизнеса /стр. 6.

There is no doubt that every country today appreciates its own 
baking traditions. On the other hand, confectionery industry is not 
as well-known as bakery one. The reason for that is the variety 
of “sweet” segments in every country. And each segment in each 
specific country develops in its own way. In this number we will 
speak about some national features of confectionery business  /p. 6.
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Every person has his or her own traits of character. But in spite 
of personality traits of everyone, people who live in the same 
country have much in common. The Germans are famous for 
their punctuality, Italians are known as very emotional people, 
Netherlanders have a reputation for democratic character. 

And does business have any national traits of character? Or 
maybe it’s loosing its national character as a result of modern 
market circumstances and international cooperation? Let’s try 
to find it out… 

Elena Maximova, the editor 
of Confectionery Sfera/Bakery magazine, 
konditer@sferamagazine.ru

So many countries  
so many characters

Сколько стран –  
столько и характеров

Каждый человек имеет свой собственный характер. 
Но несмотря на индивидуальные особенности каждого из нас, 
некоторые черты характера человека во многом определяются 
страной, в которой он живет. Для немцев характерна 
пунктуальность, итальянцы известны своей эмоциональностью, 
голландцы славятся демократичностью взглядов. 

А имеет ли бизнес национальные особенности? Или же 
национальный колорит теряется в условиях современного 
рынка и все более широких возможностей международного 
сотрудничества? Попытаемся разобраться…

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

Автор: Елена Максимова

There is no doubt that every country today appreciates 
its own baking traditions. On the other hand, the 
confectionery industry is not as well-known as the ba-
kery one. The reason for that is the variety of “sweet” 
segments in every country. And each segment in each 
specific country develops in its own way. 

The author:

Elena Maximova

с национальным характером

тема номера
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Данные сегменты пищевой промыш-
ленности в России имеют давнюю и бога-
тую историю развития. Именно поэтому 
наша продукция все чаще экспортирует-
ся в другие страны.

На страницах нашего журнала мы уже 
не раз писали о том, что каждая стра-
на ценит свои хлебопекарные традиции 
и гордится ими. Более того, хлебопекар-
ные обычаи некоторых отдельно взятых 
стран хорошо всем известны. С конди-
терской же отраслью все гораздо слож-
нее, ведь сама отрасль подразумевает 
наличие множества различных сегмен-
тов, каждый из которых развивается по-
своему. В этом номере мы будем говорить 
о национальных особенностях кондитер-
ского бизнеса.

In this issue, we will speak about some national fea-
tures of confectionery business in different countries. 

A Review of the Russian 
Confectionery Market
Almost everybody likes sweets. They are always associ-

ated with celebrating.
And it is very difficult to imagine that today this 

«sweet» branch is a battle-field. Active repartitions of the 
market, aggressive competition are the main trades of the 
Russian confectionary market today. 

 
Such a Different Russia
Speaking of the Russian market, it’s necessary to no-

tice that Russia is a big country with many different re-
gions. And the tastes of Moscow citizens differ from the 
tastes of consumers who live in regions. In the capital of 
Russia people prefer expensive confectionary products 
of high quality. Hand-made caramel, pies made by indi-
vidual project of the customer are becoming more and 
more popular in the capital. In other words the Moscow 
consumers prefer premium-class products. Besides, 

Сегодня кондитерская и хлебопекар-
ная отрасли нашей страны без всяких 
сомнений могут составить достой-
ную конкуренцию крупнейшим миро-
вым игрокам рынка.

Muscovites pay much more attention to the original 
packaging of sweets.

Consumers from the regions have more conservative 
tastes. They prefer traditional kinds of confectionery 
products.

Another important factor is the climatic one. Some ex-
perts believe that «northerners» eat more chocolate, and 
«southerners» prefer caramel and other confectionery 
products with low fat content.

Consumers in the regions still often prefer confectionery 
products which are made by the local producers. Especially 
it is actual for flour and jujube confectionery products, but 
it also concerns chocolate. Speaking about chocolate, we 
should take into consideration the fact that this product de-
mands special transport clauses which influence the qual-
ity of the product. The greatest logistical difficulties arise 
when working with remote areas. So, the companies, mak-
ing the decision on building of new manufactures in the re-
gions, solve two problems at once. First of all, they consid-
erably increase the presence in the market, and secondly, 
it’s a good way to shore up the position in the local markets. 

It’s necessary to notice that the Russian market today 
causes a great interest of western investors. A lot of well-

Обзор российского рынка 
кондитерских изделий
В детстве, когда мама прятала от меня 

конфеты, я постоянно думала: вот выра-
сту и пойду работать на кондитерскую 
фабрику. И буду есть конфеты когда за-
хочу. Вот это будет жизнь, ведь конфеты 
и сладости – это всегда праздник!

И действительно, если посмотреть на 
кондитерскую отрасль глазами обыва-
теля, создается впечатление вечного 
праздника. И очень трудно поверить, 
что сегодня эта «сладкая» отрасль в на-
шей стране является полем боевых дей-
ствий: активный передел рынка, недру-
жественные поглощения, агрессивная 
конкуренция – все это делает жизнь про-

изводителей кондитерских изделий не 
такой сладкой, как это может показать-
ся со стороны.

Такая разная Россия
Говоря о российском рынке в целом, всег-

да стоит учитывать, что Россия – это мно-
жество различных регионов. В Москве 
и в регионах спрос на кондитерскую про-
дукцию различается. В столице растет 
спрос на необычные кондитерские изде-
лия: карамель ручной работы, торты, сде-
ланные по эскизам заказчика. Другими 
словами, московская аудитория предпочи-
тает продукцию премиум-класса. При этом 
привередливые москвичи обращают вни-
мание не только на состав и вкус продукта, 
но и на оригинальную упаковку.
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known confectionery plants in Russia today work under 
the direction of western top-managers. But does it mean 
that the Russian confectionery industry is loosing its na-
tional color? No. The president of 
Fazer Group Karsten Slotte in one 
of the latest interviews has noticed 
that national brands – «are not only 
the logic, but emotions as well. And 
keeping them, we show our respect 
for the consumer».

So, what are the main trends of 
the Russian confectionery market?

Foreignism: Is It in the Past?
Before the crisis of the end of the 

90-s the Russian candy lovers pre-
ferred foreign brands which were 
presented on the Russian market. 
At that time western products were 
new and associated with perfect quality. But later the 
scale of values varied, and the Russian confectioners were 
becoming more and more popular.

У жителей регионов предпочтения бо-
лее консервативные: регионы ориентиру-
ются на традиционные виды кондитер-
ских изделий.

Выделяют также климатические осо-
бенности потребления кондитерских 
изделий. Некоторые специалисты счи-
тают, что «северяне» едят больше шо-
колада, а «южане» – карамели и других 
кондитерских изделий с более низким 
содержанием жира.

Зачастую потребители в регионах по-
прежнему отдают предпочтение конди-
терским изделиям, которые изготовлены 
местными предприятиями. Особенно это 
актуально для мучнистых кондитерских 
изделий и мармеладной группы, но и в 
отношении шоколадных позиций тен-
денция сохраняется. С шоколадом воз-
никает дополнительная сложность: при 
его транспортировке необходимо соблю-
дение определенного температурного ре-
жима, иначе потеря качества неизбежна. 
Наибольшие логистические трудности 
возникают при работе с отдаленными 
областями и краями.

Таким образом, игроки, принимаю-
щие решение о строительстве новых про-
изводств в регионах, убивают сразу двух 

зайцев. Во-первых, они значительно уве-
личивают свое присутствие на рынке, а во-
вторых – это хороший способ упрочить 
свое положение на локальных рынках, 
в том числе за счет оптимизации логисти-
ческих процессов. Причем западные игро-
ки делают ставку именно на строительство 
своих производств в регионах.

Отметим, что огромная потребитель-
ская аудитория нашей страны и возрос-
шая за последнее время покупательская 
способность россиян стали уже давно весь-
ма привлекательными для западных инве-
сторов. Сегодня практически все извест-
ные кондитерские предприятия России 
работают под руководством западных топ-
менеджеров. Однако значит ли это, что 
российская кондитерская отрасль теряет 
национальный колорит?

Вовсе нет. В частности, президент 
компании Fazer Group Карстен Слотте 
в одном из своих последних интервью от-
метил, что национальные бренды – «это 
не только логика, там много эмоций. Их 
сохранение – это в том числе и уважение 
к потребителю».

Итак, чем же отличается национальная 
«сладкая» отрасль от кондитерских рын-
ков других стран?

Равнение на запад в прошлом?
До кризиса конца 1990-х наши люби-

тели сладкого отдавали предпочтение 
в основном международным торговым 
маркам, представленным на националь-
ном рынке. Неудивительно – это был 
принципиально новый и по вкусу и по 
внешнему виду продукт, имеющий 
к тому же значительную маркетинго-
вую составляющую. Но по мере выхо-
да экономики из кризиса шкала ценно-
стей продолжала меняться, и чаша весов 
все больше склонялась в сторону оте-
чественных кондитеров.

Тем не менее даже сегодня, для то-
го чтобы повысить конкурентоспо-
собность, к работе над российскими 
брендами все чаще подключаются из-
вестные западные производители кон-
дитерских изделий. В связи с этим за-
частую новые решения отечественной 
кондитерской отрасли являются ко-
пированием раскрученных западных 
торговых марок. Однако если несколь-
ко лет назад на полках магазинов до-
вольно часто можно было встретить 
сладости, имитирующие западные 
бренды – такие как «Chupa-Chups», 

And if some years ago it was common for Russian pro-
ducers to copy western brands – such as Chupa-Chups, 
Rafaello, Bounti and others, today it isn’t. 

But on the other hand, confectionery 
stores with French or German names in 
our country are still very popular.

Ability to Surprise, Keeping Traditions
It, perhaps, is one of the main trends 

of the Russian confectionery market. 
Our buyers always want to try some-
thing new. But in spite of that today‘s 
consumers have got used to trust time-
proved brands. And some of Russian 
manufacturers of confectionery prod-
ucts have exactly caught this tenden-
cy. One of the examples is the compa-
ny of the Leningrad Region Lubimyi 
Krai. The company has a stable posi-

tion on the market of Russian consumers know this 
kind of product since childhood. Lubimyi Krai offered 
the Russian people to try oatmeal cookies with differ-

main feature

Before the crisis of the end of 
the 90-s the Russian candy 
lovers preferred foreign 
brands which were presented 
on the Russian market. At 
that time western products 
were new and associated 
with perfect quality. But later 
the scale of values varied.
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«Rafaello», «Bounti» и другие, то сегод-
ня российские производители отходят 
от тенденции копирования. Тем не ме-
нее кондитерские с французскими на-
званиями, где также 
можно встретить кру-
ассаны, багеты или 
штрудели отечествен-
ного прои зводства, 
в нашей стране все 
еще в моде. Дело в том, 
что отечественные по-
требители любят раз-
нообразие и, остава-
ясь патриотами, все же 
периодически желают 
приобщиться к ино-
странной культуре.

 Умение удивлять, 
сохраняя традиции
Это, пожалуй, один из главных трен-

дов российского кондитерского рын-
ка. Нашим покупателям всегда хочется 
чего-то нового. Но при этом сегодняш-
ние потребители привыкли доверять 
годами проверенным брендам, знако-
мым с детства вкусам. И российские 
производители кондитерских изделий 

очень тонко уловили эту тенденцию. 
Один из показательных примеров – 
предприятие Ленинградской области 
«Любимый край». Компания уже не-

сколько лет зани-
мает стаби льные 
позиции на рын-
ке. А все началось 
с того, что специ-
алисты кондитер-
ского предприятия 
решили проэкспе-
риментирвать со 
вкусами овсяного 
печенья: в знако-
мый с детства про-
дукт начали добав-
л я т ь  р а з л и ч н ые 
ингредиенты: шо-
колад, изюм и т.д. 
И потребителю по-

нравилось.
Однако сегодняшний российский по-

требитель довольно разборчив, и ему 
важно качество продукции. Причем 
планка эта постоянно поднимается. 
Низкокачественные сладости уже не 
котируются, как прежде, даже за счет 
своих мизерных цен.

Таким образом, российским произ-
водителям регулярно приходится изо-
бретать новые рецептуры, товарные 
линейки, совершенствовать дизайн 
и материал упаковок и при этом еще 
стремиться к постоянному повышению 
качественных и органолептических ха-
рактеристик, параллельно оптимизируя 
свои затраты.

По свидетельствам экспертов, послед-
нее десятилетие наблюдается устойчи-
вая тенденция роста потребительского 
интереса к сладостям именно российско-
го производства.

Примерно к началу 2000-х понятие 
«качественная» продукция стало тожде-
ственно понятию «российская». Однако 
крупнейшие иностранные концерны все 
же занимают значительную часть конди-
терского рынка нашей страны. Но сегод-
ня, как уже говорилось, они поняли, что 
необходимо выходить на российский ры-
нок не со своей продукцией, а укреплять 
позиции отечественных брендов.

Специалисты считают, что перспек-
тивными для развития категориями на 
кондитерском рынке являются: слож-
ное печенье, бисквиты, зефир, пастила 
и сложная карамель.

main feature

ent unusual tastes. And people liked such a mix of tra-
ditions and innovations. 

However, the Russian consumers today are discerning 
enough, and they value products quality products. Bad 
quality sweets aren’t able to attract people any more.

As far as you can notice, The Russian manufacturers 
should regularly invent new tastes, improve design and 
a material of package and also optimize the expenses.

Approximately by the year 2000 the concept «qual-
itative» became identical to the concept «Russian». 
However, the largest foreign concerns occupy a large 
part of the confectionery market in our country. 

Experts consider that perspective categories for de-
velopment in the confectionery market are: compos-
ite products, biscuits, zephyr, fruit candies and unusu-
al sorts of caramel.

Traditions of Chocolate Manufacture
The Russia traditions have always been that of dark 

chocolate manufacturing. In Europe and America, 
on the contrary, the basic sales are made at the expense 
of milk chocolate.

Now manufacturers all over the world often exchange 
the experience at the international exhibitions. So we 
can notice disappearing of borders. Dark chocolate is 
becoming more and more popular all over the world. 
And it is quite natural, after scientists proved its ben-
efits. It is positioned as an energizer and an antioxi-
dant. In Russia a backword tendency is traced. Milk 
chocolate gradually pushes aside dark choco late from 
its positions.

Premiumization of the Market
On the Russian market a number of expensive confec-

tionary products are stably increasing.
Confectionery market of our country, according to some 

expert, opinions is a propitious field for development of 
confectionery boutiques. Qualitative expensive chocolate 
allows not only to express the relation to the addressee, 
but also to underline the status of the donator.

Active growth of a premium segment is connected with 
the fact that the relation to confectionery products for 
the last ten years has radically changed. Today people are 
ready to pay more for a better quality.

«До кризиса конца 1990-
х наши любители сладко-
го отдавали предпочтение 
в основном международ-
ным торговым маркам, 
представленным на на-
циональном рынке. Но 
по мере выхода эконо-
мики из кризиса шкала 
ценностей продолжала 
меняться».



10 кондитерская сфера    №2 (34) 2010

тема номера

The Ukrainian Confectionery Market
Manufacturers of confectionery products in Ukraine, 

as well as the Russian confectioners, experiment with as-
sortment and tastes to surprise purchasers.

It is necessary to speak about the quality of Ukrainian 
confectionery production. The dark chocolate from all 
basic manufacturers which are often going on sale, has 
been certified by authorities. The products have received 
enough good results. Besides, it is possible to tell that the 
confectionery market of Ukraine in a segment of choco-
late is concentrated enough. At the same time the seg-
ment of flour confectionery products in Ukraine is pre-
sented not so variously.

When speaking about national color Ukrainian confec-
tionery market it is necessary to note a strong western 
influence. However, to name this tendency is impossible: 
the Ukrainian confectioners offer production of premium 
quality under rather low prices.

 Традиции производства 
шоколада: Россия и Запад
Если говорить о шоколадной отрас-

ли, то исторически сложилось так, 
что в России всегда были сильны тра-
диции производства темного шокола-
да. В Европе и Америке же, наоборот, 
основные продажи делались и делают-
ся именно за счет молочного шоколада. 
Это рыночное разделение и обособле-
ние, продолжавшееся довольно долго, 
заканчивается. Сейчас производители 
во всем мире все чаще обмениваются 
друг с другом опытом на международ-
ных выставках. За счет этого проис-
ходит стирание границ. На мировом 
рынке молочный шоколад сдает свои 
позиции темному крайне медленно, 
хотя и необратимо. И это вполне зако-
номерно, ведь ученые представили до-
вольно убедительную гипотезу о том, 
что темный, особенно горький, шоко-
лад является крайне полезным про-
дуктом. Он позиционируется как ан-
тидепрессант, антиоксидант, а также 
отличное средство для поддержания 
хорошей фигуры. При нынешнем гло-
бальном стремлении к здоровому об-
разу жизни и экологичному питанию 

фактор полезности является решаю-
щим. И этот фактор полностью ниве-
лирует тот возможный вред, который 
могут принести продукты, содержа-
щие какао-бобы. Поэтому неудивитель-
но, что темный шоколад становится все 
более популярным во всем мире.

В России же наблюдается как раз об-
ратная тенденция. Молочный шоко-
лад постепенно оттесняет темный 
с его исконных позиций в рационе на-
ших сооте чественников. Темпы роста 
сегмента молочного шоколада сегод-
ня превышают темпы роста шоколада 
темного. Однако эксперты прогнозиру-
ют достижение в обозримом будущем 
некоей «точки равновесия» – молоч-
ный шоколад утвердится в своей нише, 
а темный шоколад при этом останется 
доминантным в объемах производства.

Премиумизация рынка
На российском рынке стабильно уве-

личивается емкость премиального сег-
мента.

В нашей стране премиальная кате-
гория кондитерских изделий может 
развиваться не только по горизонта-
ли – увеличивая емкость сегмента в фи-

зическом и денежном выражении, но 
и по вертикали, развивая относитель-
но новые и пока еще не ставшие попу-
лярными ниши. Национальный конди-
терский рынок, по мнению некоторых 
специалистов отрасли, является благо-
датной почвой для развития кондитер-
ских бутиков, ведь в России сладости 
были и остаются отличным подарком, 
подходящим практически к любому 
случаю. Качественный, дорогой шоко-
лад позволяет не только выразить свое 
отношение к получателю, но и подчер-
кнуть статус дарителя.

Активный рост премиального сег-
мента связан с тем, что отношение 
к кондитерским изделиям за послед-
ний десяток лет коренным образом 
изменилось. Сегодня уже никого не 
прельстить сладкими кондитерскими 
плитками, сделанными на основе саха-
ра и кондитерских жиров, которые вы-
пускали многие отечественные пред-
приятия.

Таким образом, с точки зрения при-
быльности премиальный ценовой 
сегмент практически во всех конди-
терских категориях является весьма 
перспективным.

main feature
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Соседи и конкуренты: 
украинский 
кондитерский рынок
Производители кондитерских изделий 

Украины, так же как и российские конди-
теры, экспериментируют с ассортиментом 
и вкусами, чтобы удивить пресытившего-
ся покупателя.

Объем украинского рынка кондитер-
ских изделий за последнее десятилетие 
в целом составляет 1-2 млн тонн. Подобно 
другим рынкам пищевых продуктов кон-
центрация кондитерского производства 
в Украине практически завершилась вы-
делением главных производителей. Это 
компании «Рошен», «Житомирські ласощі», 
донецкие концерны АВК и «Конти». 
Кроме них, серьезные позиции на рын-
ке шоколадных изделий занимают также 
«Полтавакондитер», ЗАО «Одесса» и, конеч-
но, львовская фабрика «Світоч», представ-
ляющая продукцию под маркой Nestle.

«Рошен» занимает уверенные пози-
ции в продажах шоколадных конфет, 
батончиков и плиточного шоколада. 
Политика компании позволяет ставить 
на свои изделия сравнительно низкие 
цены – «рошеновские» конфеты поч-

main feature

According to the preliminary results of 2009 the volume 
of both Ukrainian and Russian markets was reduced in na tu-
ral expression and increased in money terms. The principal 
causes of reduction of volumes in natural expression are de-
valuations of native currency and price rises for raw materi-
als and energy products. In Ukraine the market volume was 
reduced to 5-7 % in natu ral expression and grew on 12-15 % at 
a rough guess in money terms.

The consumption of production of a low and average seg-
ment has grown as a result of crisis influence. 

As for distribution of players on the market,  the crisis hasn’t 
affected shares of the basic players, especially domestic ones. 

In 2010 the market according to the experts should grow 
to the level of 2008. Essential changes among the basic 
players are not expected.

SpecialiStS comment

KONTI, 
Public Relations Department

ти на 20-30% дешевле, чем у конкурен-
тов. В 2001 году, построив производства 
в России и Литве, компания получила 
международный статус.

Компания АВК начинала в 1991 году 
как поставщик какао-продуктов на кон-
дитерские фабрики Украины. Спустя два 
года АВК занялась собственным произ-
водством. Сегодня ей принадлежат че-
тыре кондитерских фабрики в Донецке, 
Днепропетровске, Луганске и Мукачево. 
Компания производит шоколадные, же-
лейные и мучные кондитерские изделия.

Фабрика «Житомирські ласощі» выпуска-
ет широкий ассортимент шоколадных кон-
фет в подарочных коробках, шоколадных 
батончиков, конфет на развес и шоколад-
ных драже. Фабрика активно экспортиру-
ет свою продукцию в страны СНГ.

Компания «КОНТИ» известна боль-
шим ассортиментом конфет как под тра-
диционными марками (типа «Птичье 
молоко»), так и под своими собственны-
ми («Белиссимо» «Суперконтик», Dolce, 
«Бонжур»). Компания активно завоевыва-
ет позиции не только на украинском, но 
и на российском рынке.

Если же в целом рассматривать ассорти-
мент кондитерской продукции Украины, 

то он весьма разнообразен и в количе-
ственном, и в ценовом плане.

Отдельно стоит сказать о качестве укра-
инской кондитерской продукции. Темный 
шоколад всех основных производителей, 
часто поступающий в продажу, был ис-
следован сертифицирующими органами 
по калорийности, доле масла-какао и дру-
гим параметрам. Все изделия получили 
достаточно высокую оценку. Кроме того, 
основная масса лидеров украинского рын-
ка внедрила на своих предприятиях совре-
менные системы менеджмента качества 
ISO 22000:2005, HACCP.

Подводя итоги, можно сказать, что кон-
дитерский рынок Украины в сегменте шо-
колада и шоколадных конфет является до-
вольно насыщенным. Сегмент же мучных 
кондитерских изделий Украины представ-
лен не так разнообразно.

Если говорить о национальном колори-
те отрасли, то здесь стоит отметить силь-
ное западное влияние, особенно в оформ-
лении упаковки кондитерских изделий. 
Однако же назвать эту тенденцию отри-
цательной никак нельзя: украинские кон-
дитеры предлагают сегодня потребите-
лям продукцию премиального качества 
по сравнительно невысоким ценам.
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Here are the basic groups of confec-
tionery products in Ukraine in natu-
ral expression: 

•  Flour products – 50 %, from which 
basic part are cookies (60 %);

•  Chocolate products – 30 %, the ba-
sic part of them – glazed sweets 
(75 %);

•  Sugar products – 20 % of which 
about 45 % makes caramel.

The main share in export of Ukrainian 
confectionery products occupy:

•  The glazed sweets – 45 %,
•  Cookies – about 15 %,
•  Caramel and not glazed sweets – 

about 15 %.
The preferences of Ukrainians and 

Russians don’t almost differ. 
The competition between manufac-

turers is very high; especially it is ac-
tual in the segment of chocolate pro-
duction. The principal cause is price 

resistance. So there is a high compe-
tition among the basic players of the 
Ukrainian chocolate market: Roshen, 
«KONTI», Kraft Foods, «АВК» .

The Confectionery 
Market of Latvia
Most of us don’t know much about 

Latvian sweet production. 
About the trades of Latvian confec-

tionery market tells Elena Lvova, the 
export representative «Laima» com-
pany (Latvia) in Russia.

– How has the confectionery market 
of Latvia changed lately?

– Certainly, the market has changed, 
and the world financial crisis was a prin-
cipal reason for that. The consumer be-
gan to choose more cheap products in 
small packs. Boxes with smaller weight 

and weighed out sweets became pop-
ular among the consumers. However 
consumption of our confectionery pro-
duction hasn’t fallen, because the com-
pany has met the purchasers‘ demand 
and has reduced the prices. So we have 
finished the year lost-free.

– What prospects, in your opin-
ion, the confectionery market of your 
country has in the near future?

– As influence of the crisis on a choice 
of purchasers will be felt in the near fu-
ture. I think that the basic demand will 
be for products of economy class, flyer 
candy bars and chocolates.

– What confectionery production is 
the most popular in Latvia?

– In Latvia zephyr and weighed out 
sweets which are familiar to purchasers 
since their childhood are very popular.

По предварительным итогам 2009 года объем и украинского 
и российского рынков сократился в натуральном выражении и уве-
личился в денежном. Основные причины сокращения объемов 
в натуральном выражении – девальвации национальных валют 
(рубля в меньшей степени) и рост цен на сырье и энергоносители. 
В Украине объем рынка сократился на 5-7% в натуральном выра-
жении и вырос на 12-15% по предварительным оценкам в денеж-
ном выражении. В Российской Федерации падение составило 5% 
в натуральном выражении и рост в стоимостном выражении – 5%.

При этом следует отметить, что Группа «КОНТИ» всегда разви-
валась, значительно опережая рынок, и прошедший год не стал 
исключением: объем реализации «КОНТИ» также вырос в день-
гах на 30%. 

Из тенденций можно выделить следующее: потребление про-
дукции низкого и среднего сегмента выросло в связи с кризисом; 
наблюдается падение премиум-сегмента, который в последние го-
ды был наиболее развивающимся. 

Что касается распределения игроков, то ни в Украине, ни 
в России кризис особо не повлиял на доли основных игроков, осо-
бенно отечественных. Наблюдается сокращение доли тех игро-
ков, которые имеют в своем портфеле только продукцию клас-
са выше среднего.

В 2010 году рынок по оценкам экспертов должен вырасти до 
уровня 2008 года. В основном это будет происходить за счет саха-
ристых и шоколадных изделий. Существенных изменений среди 
основных игроков не предвидится.

Основные группы кондитерских изделий в Украине в натураль-
ном выражении: 

•  мучные изделия – 50%, из которых основная часть – пече-
нье (60%);

•  шоколадные изделия – 30%, основная часть из них – глазиро-
ванные конфеты (75%);

•  сахаристые изделия – 20%, из которых порядка 45% составля-
ет карамель.

Основную долю в экспорте кондитерских изделий из Украины 
занимают:

•  глазированные конфеты – 45%;
•  печенье – порядка 15%;
•  карамель и неглазированные конфеты – порядка 15%.
Наибольшие объемы продукции Группа «КОНТИ» экспортирует 

в Российскую Федерацию, Казахстан, Азербайджан. 
Предпочтения же украинцев и россиян практически не разли-

чаются. Есть незначительное перераспределение потребительско-
го спроса внутри сегментов (вместо дорогих шоколадных сейчас 
больше покупают конфеты среднего ценового сегмента и т.д.), но 
в целом эта пропорция сохраняется. «КОНТИ» учла падение по-
купательской способности населения и дополнила в прошлом го-
ду свой ассортимент рядом изделий среднего и низкого ценовых 
сегментов. Среди новинок компании 2009 года: новые продук-
ты мучнистой группы – глазированные и неглазированные ру-
леты, пирожные, печенье-сэндвич «Сгущенкино», «Буренкино» 
и «Шоколадна насолода»; новые виды недорогого шоколада – 
«LovelyKonti», «Milkolad», «Улыбнись»; серия сезонных продуктов 
«Постные сладости» – весовые помадные конфеты, печенье и ка-
рамель. Всего за год «КОНТИ» выпустила на рынок 25 новинок. 

мнение экспертов

Отдел по связям с общественностью  
ЗАО ПО «КОНТИ»
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Конкуренция между производителя-
ми остается высокой, особенно это акту-
ально в сегменте шоколадной продукции. 
Основная причина – снижение спро-
са на шоколадные изделия, который вы-
зван мировым экономическим кризисом. 
В связи с этим наблюдается ужесточение 
конкуренции среди основных игроков 
украинского шоколадного рынка – Roshen, 
«КОНТИ», Kraft Foods, «АВК».

Кондитерский рынок Латвии
О латвийской сладкой продукции рос-

сийскому потребителю практически 
ничего не известно. Самая, и пожалуй 
единственная, продаваемая торговая мар-
ка латвийских кондитерских изделий 
в России – это Laima.

О том, по какому пути развивается кон-
дитерский рынок наших прибалтийских 
соседей, рассказывает Елена Львова, пред-
ставить по экспорту компании «Laima» 
(Латвия) в России.

– Расскажите, как изменился кондитер-
ский рынок Латвии за последнее время?

– Конечно, рынок изменился, и основной 
причиной тому был мировой финансовый 
кризис. Потребитель стал выбирать бо-
лее недорогие продукты, небольшие упа-
ковки. Спросом стали пользоваться короб-
ки с меньшим весом, развесные конфеты. 
Однако потребление нашей кондитерской 
продукции не упало, так как компания по-
шла навстречу своим покупателям и сни-

зила цены. Кроме того, мы проводим ак-
ции, потребителю предлагаются новинки. 
Поэтому год мы закончили без потерь.

– Какие, на Ваш взгляд, перспекти-
вы развития имеет кондитерский ры-
нок вашей страны в ближайшее время?

– Так как в ближайшее время будет ощу-
щаться влияние кризиса на выбор покупа-
теля, думаю, что основной спрос будет на 
продукцию эконом-сегмента, а также ба-
тончики, шоколадки. Сладкого хочется 
в любое время – независимо от экономиче-
ской ситуации – и необязательно покупать 
коробку конфет, а вот вкусным батончи-
ком к чаю можно всегда себя порадовать.

– Какая кондитерская продукция 
пользуется наибольшей популярно-
стью в Латвии, а какая наиболее попу-
лярна для экспорта в Россию?

– В Латвии наибольшей популярностью 
пользуются развесные конфеты, знакомые 
покупателям с детства, и, конечно, зефир. 
А вот что касается России, то тут неоспо-
римым лидером являются наши ассорти 
конфет в темном, молочном, горьком шо-
коладе и наборы шоколадных бутылочек 
с ликером «ПРОЗИТ». Красивые, необыч-
ные дизайны, вкус настоящего шоколада 
и цена – это то, чем мы нравимся россий-
скому потребителю.

– Высока ли конкуренция на вашем 
кондитерском рынке?

– В Латвии мы можем смело назвать се-
бя лидером. Конечно, производители из 

Евросоюза тоже активно присутствуют 
на полках латвийских магазинов, но не 
в таком количестве и ассортименте, как 
Laima. Наиболее высокая конкуренция 
в Латвии в сегменте шоколадной плитки. 
Их ассортимент очень широк: молочные, 
темные, горькие, с орехами, с наполните-
лями и без.

– В какие страны Вы экспортируете 
наибольшие объемы продукции?

– Мы поставляем наши кондитерские 
изделия в Россию, Евросоюз, Израиль, 
Америку, а также в Литву и Эстонию.

– Расскажите о национальных осо-
бенностях латвийского бизнеса в кон-
дитерском сегменте.

– Я считаю, что прежде всего – это вер-
ность качеству, так как качество для лат-
вийского покупателя является главным 
критерием при выборе того или ино-
го продукта. Нашей фабрике в этом го-
ду исполняется 140 лет, и все это вре-
мя продукцию, которую мы выпускаем, 
любят люди. Мы сами закупаем бо-
бы в Гане, и весь процесс, начиная от 
их обработки и заканчивая упаковкой 
конфет, происходит в наших цехах под 
строгим контролем. Мы осознаем, что 
делаем эти конфеты для себя, для своих 
друзей и знакомых и стараемся, чтобы 
наша продукция всем нравилась, что-
бы нам за нее не было стыдно. Думаю, 
что в этом секрет нашего вкусного шо-
колада. 

– Is the competition in Latvian confectionery mar-
ket is high?

– In Latvia we can name our company the leader 
of the confectionery market. Certainly, manufacturers 
from the Europe present their products in Latvian stores 
very actively, but their volumes and assortment are lower 
than ours. The highest competition in Latvia is in the seg-
ment of chocolate bars. Its assortment is very wide: dairy, 
dark, bitter, with nuts, with filling and without. 

– Where do you export your products?
– We deliver our confectionery products to Russia, the 

European Union, Israel, America, and also to Lithuania 
and Estonia.

– Tell us about the national features of the Latvian 
business in a confectionery segment.

– Quality for the Latvian purchaser is the main criteri-
on for a choice of this or that product. Our factory is 140 
years old, and all this time production which is made 
there has been valued by consumers. We buy beans in 
Ghana ourselves, and all process, from their processing 

to packing of sweets, is controlled very strictly. We realize 
that we make these sweets for ourselves, for our friends 
and acquaintances and we try to make a good product. 
I think that this is a secret of our tasty chocolate. 
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По каким законам развиваются рос-
сийская кондитерская и хлебопекарная от-
расли? Как выжить представителям малого 
и среднего бизнеса в современных рыноч-
ных условиях? Какие перспективы разви-
тия имеют хлебопекарная и кондитерская 
отрасли нашей страны? На эти и некото-
рые другие вопросы отвечает ректор 
Санкт-Петербургского Института управле-
ния и пищевых технологий, кандидат тех-
нических наук Ольга Пономарева.

– Ольга Ивановна, что можно сказать 
об особенностях российского кондитер-
ского рынка?

– Кондитерские изделия не являются 
продуктом первой необходимости, и спрос 

industry / trends

Российский  
бизнес. 
Тенденции, законы 
и закономерности

Russian Business. 
Trends, Laws and Regularities

The guest:

Гость:

Interviewed:

Беседовала:

Elena Maximova

Елена Максимова

Olga Ponomareva, 
Rector of the St.-Petersburg Institute of Management 
and Food Technologies, Doctor of Science

Ольга Пономарева, 
ректор Санкт-Петербургского 
Института управления и пищевых 
технологий, кандидат технических наук

According to what laws the Russian confectionery 
and baking branches are developing? How do arti-
sanal bakers and confectioners survive in modern 
market circumstances? What prospects do these 
branches have in Russia? The Rector of St.-Petersburg 
Institute of Management and Food Technologies Olga 
Ponomareva answers these and some other questions.

– What could you say about the features of the Russian confection-
ery market?

– Confectionery products are not essential commodities, so the growth 
of incomes leads to the upturn in demand. The market of flour confection-
ery products is being actively developed in Russia today. The confection-
ery branch is one of the most perspective directions of the modern food-
processing industry of Russia.

The market of flour confectionery products has many features, among 
which are seasonality, difficult logistics and some other factors. 

What the confectionery market has to offer depends both on common the 
business factors and the conjuncture of raw material market. 

на эту группу продуктов эластичен по до-
ходу, то есть рост доходов приводит к уве-
личению спроса. Рынок мучных конди-
терских изделий активно развивается, 
являясь одним из самых перспективных, 
ведущих направлений современной пище-
вой промышленности России.

Рынок мучных кондитерских изделий 
имеет достаточно много особенностей 
функционирования, среди которых се-
зонность, сложная логистика и ряд дру-
гих факторов. Очень высокая сезонность 
бизнеса характерна в основном для массо-
вого производства, но чувствуется она и в 
премиум-секторе.

В целом рынок кондитерских изделий 
довольно сложен, помимо общеэкономи-

ческих факторов на предложение рынка 
кондитерской продукции оказывает воз-
действие конъюнктура на рынках сахара, 
муки, масложировой продукции. Многое 
зависит от производства и поставок арома-
тизаторов, загустителей, эссенций, консер-
вантов, орехов, сухофруктов и прочих кон-
дитерских добавок.

– Что можно сказать о тенденциях рос-
сийского рынка кондитерских изделий?

– Одной из основных тенденций глобаль-
ного рынка продовольствия в последние 
несколько лет является растущий спрос на 
здоровое питание. Немаловажным факто-
ром становится также удобство потребле-
ния. И российский рынок – не исключе-
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ние. Потребители становятся все более 
разборчивыми в своих предпочтениях. 
В связи с этим они уделяют больше вни-
мания качественному составу приобрета-
емой продукции. Растет объем потребле-
ния обогащенных продуктов. 

Еще одной тенденцией рынка можно 
считать возникновение небольших кон-
дитерских производств с реализацией на 
месте, популярность новых видов продук-
ции – чизкейков (традиционные амери-
канские сырно-творожные торты для ча-
епитий) и штруделей 
(немецкие яблочные 
пироги). Это продукты 
на каждый день, в от-
личие от традицион-
ных тортов с кремом на 
основе сливочного мас-
ла и сливок раститель-
ного происхождения. 
Растет популярность 
низкокалорийных тор-
тов, приготовленных 
с применением продуктов со сниженным 
содержанием углеводов.

Производители постоянно работают не 
только над обновлением ассортимента, но 
и над упаковкой, которая имеет большое 
значение как с практической точки зрения, 
так и для позиционирования продукции.

Многие торговые сети предъявляют тре-
бования к производителям по упаковке, 
то есть затраты по упаковке переклады-

ваются на производителя. Упаковка явля-
ется важной маркетинговой составляю-
щей продукта, его визитной карточкой. 
Упаковка должна быть броской, яркой, 
удобной и функциональной.

Тенденция вытеснения мелких произво-
дителей хлебобулочных и кондитерских 
изделий в России крупными промыш-
ленными предприятиями продолжится 
и в перспективе приобретет более круп-
ные масштабы. Продолжится концентра-
ция и укрупнение рынка.

– А что можно в це-
лом сказать о развитии 
малых и средних кон-
дитерских и хлебопе-
карных предприятий?

– Малый хлебопекар-
ный и кондитерский 
бизнес столкнулся с са-
мыми разнообразными 
проблемами: высокие 
налоги, сложность по-

лучения кредита для развития производ-
ства, трудность сбыта продукции, высокая 
конкуренция на рынке, многочисленные 
проверки надзорных органов. В резуль-
тате произошел значительный уход ка-
питала из сферы малого хлебопекарного 
и кондитерского бизнеса в другие непро-
изводственные сферы или в сферу услуг.

В связи с этим будут создаваться саморе-
гулируемые организации с целью защиты 

профессиональных и экономических инте-
ресов предпринимателей, занятых в сфере 
малого и среднего хлебопечения и конди-
терского производства. Саморегулируемые 
организации будут призваны представлять 
интересы хлебопеков и кондитеров на фе-
деральном уровне через региональные орга-
низации как связующее звено между пред-
приятиями и региональными органами 
законодательной и исполнительной власти.

– Поддерживает ли наше государство 
малый и средний бизнес?

– Государственная политика направлена 
на поддержку малого и среднего бизнеса за 
счет сокращения количества контролиру-
ющих мероприятий, а также исключения 
возможности самостоятельного примене-
ния надзорными органами мер правового 
воздействия. Замена обязательной серти-
фикации декларированием в первую оче-
редь способствует укреплению рыночных 
позиций добросовестных производителей.

– Каковы пути развития кондитерско-
го рынка нашей страны?

– Среди перспективных путей развития 
рынка – повышение уровней механизации 
и автоматизации производственных тех-
нологических процессов, а также их модер-
низация. При этом продукция премиум-
класса будет вырабатываться с большой 
долей ручного труда и являться штучным 
товаром. 

industry / trends

– What are the main trends of the Russian market of con-
fectionery products?

– In the last years one of the basic trends of the global food-
stuff market was the growing demand for healthy food. The 
convenience of consumption is becoming an important factor 
as well. And the Russian market isn’t an exception. Consumers 
are becoming more and more discriminat-
ing about what they eat. That’s why they pay 
much attention to the quality of products. 

Another tendency of the confectionery mar-
ket in Russia is the growth in popularity small 
confectionery manufactures. Besides, west-
ern products, such as cheese-cakes and stru-
dels, are becoming more and more popular in 
Russia. Low-calorie confectionery products are 
also becoming actual on the Russian market.

Russian producers are constantly working at product ex-
pansion and updating packaging. It’s necessary to notice that 
packaging today is a very important marketing component 
of a product. It should be bright, convenient and functional. 

– And what about the development of the artisanal con-
fectionery and baking enterprises in our country?

– A tendency of market consolidation does exist in Russia. 
That’s why small baking and confectionery businesses are 

facing diversified problems: heavy taxes, lack of credit sup-
port, sales problems, a high competition on the market, nu-
merous control checks. As a result, there has been a consid-
erable flow of the capital from the baking and confectionery 
business to other spheres.

Establishing self-regulated organizations may help to 
solve the problems of artisanal pro-
ducers. It’s supposed that such or-
ganizations will represent interests 
of bakers and confectioners on the 
federal level.

– Does the Russian state support 
small businesses?

– The national policy is focused on 
small business support. A number of su-

pervising actions is being decreased, and controlling agencies 
can’t realize legal pressure themselves.

– What are the ways of development the confectionery 
and bakery branches in our country?

– Among perspective ways of market development 
of course is upgrading of industrial and technological proc-
esses, but in spite of, that premium-class production will 
be a craftwork. 

Рынок мучных кондитер-
ских изделий имеет до-
статочно много особен-
ностей функционирования, 
среди которых сезон-
ность, сложная логистика 
и ряд других факторов.

The market of flour confec-
tionery products has many 
features, among which are 
seasonality, difficult logis-
tics and some other factors.
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Для многих видов пищевой продук-
ции очень важным фактором являет-
ся фактор сезонный. Например, не надо 
быть экспертом, чтобы догадаться, что мо-
роженое в порционных упаковках про-
дается гораздо лучше летом, чем зимой. 
Однако же с кондитерской продукцией 
все не так очевидно. О том, как сезонный 
фактор влияет на рынок кондитерской 
продукции, рассказывает генеральный 
директор исследовательского агентства 
inFOLIO Research Group Олег Клепиков.

– В какое время года и какая кон ди-
тер ская продукция наиболее активно 
продается на рынке, с чем это связано?

– Пиками продаж кондитерской 
продукции можно назвать декабрь 

Сезонность 
на кондитерском 
рынке

Seasonality
on the Confectionery Market

The guest:

Гость:

Interviewed:

Беседовала:

Elena Maximova

Елена Максимова

Oleg Klepikov, 
director general of Research Agency  
inFOLIO Research Group

Олег Клепиков, 
генеральный директор 
исследовательского агентства 
inFOLIO Research Group

For many kinds of food products a very important factor 
is the seasonal one. For example, it isn’t necessary to be 
a specialist to realize that ice-cream in the individual 
package is sold much better in summer than in winter. 

And what about confectionery products? How does the season-
al factor influence the market of sweets? The Director general of 
The Research Agency inFOLIO Research Group Oleg Klepikov helps 
us to find the answer.

– What seasons are the most propitious and which one is the best 
for selling confectionery products?

– Market researches show that the best time for sales of confection-
ery products are December and February-March. A big number of sweets 
is also sold in October-November. Seasonality is obviously connected 
with holidays and autumn nostalgia.

– What confectionery products can be called seasonal and what 
sweets show good market results at any time of the year?

– Actually, it is only possible to call box-packed chocolates a seasonal con-
fectionery product. So, sales volume of this product in December is three 

и февраль-март. Высокая интенсивность 
продаж отмечается также в октябре-
ноябре. Сезонность вполне очевидно 
связана с праздничными периодами 
и осенней ностальгией по сладостям 
в пост-летний период.

– Какая кондитерская продукция яв-
ляется «сезонной», а какая актуальна 
в любое время года?

– Сезонной кондитерской продукцией 
в основном можно назвать только шоко-
ладные конфеты в коробках. Так, объе-
мы продаж наборов шоколадных конфет 

в декабре в три раза больше, чем в ию-
ле. Фактор сезонности также играет 
роль в продажах плиточного шоколада – 
с октября по апрель объем продаж плиток 
на треть превышает летние показатели. 
Менее подвержены колебаниям прода-
жи развесных шоколадных конфет, одна-
ко и в этом сегменте разница между «ле-
том» и «зимой» чувствительна – в среднем 
до 18%. На 14-16% падают с наступлением 
тепла продажи сладких снеков, прежде 
всего батончиков. Зато существенно ме-
нее чувствительны к сезонности леден-
цы и мармелад, а также сладкие орешки.
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Следует отметить, что в последние 
два года, особенно в 2008 году, сезон-
ность в определенной мере была сгла-
жена кризисными тенденциями.

– Существуют ли «мертвые» сезоны 
в продаже кондитерской продукции, 
как их пережить?

– Говорить о сезонности потребле-
ния кондитерских изделий можно 
с некоторой долей условности. К при-
меру, летний спад потребления конди-
терской продукции вызван не только 
переходом покупателей на мороженое 
и другие заменители, но и общим сни-
жением потребления продуктов пи-
тания – в теплое время года организ-
му нужен меньший объем калорий. По 
нашим данным, только пятая часть ре-
спондентов с наступлением мая-июня 
полностью меняет в своем рационе 
кондитерские изделия на продукцию 

молокозаводов. Остальные всего лишь 
расширяют потребляемый ассортимент 
за счет мороженого.

Поэтому в целом говорить о так на-
зываемых «мертвых» сезонах на рын-
ке кондитерской продукции не совсем 
уместно. Безусловно, периодические 
спады в потреблении отдельных групп 
кондитерских изделий существуют, но 
данный сегмент рынка не переживает 
полного затишья.

– Движение рынка напрямую связано 
со структурой потребительского спро-
са. Если сравнить российский и запад-
ный рынки кондитерских изделий, то 
какой из них является более подвиж-
ным в плане реакции на изменения по-
требительских предпочтений?

– Нельзя сказать, что российский или 
зарубежный рынки не являются дина-
мичными. Однако по динамике россий-

ский рынок несколько уступает зарубеж-
ному. Причиной тому является действие 
целого ряда факторов, наиболее значи-
мым из которых можно назвать сравни-
тельно низкий уровень доходов россиян. 
Это ведет к более глубокой традициона-
лизации в потреблении, основанной на 
компенсаторной психологической за-
щитной реакции: «если у меня не хвата-
ет денег на более дорогой, качественный, 
вкусный или разнообразный продукт, то 
я становлюсь конформистом, традицио-
налистом и обретаю устойчивые при-
вычки потребления определенной про-
дукции». В свою очередь подобного рода 
реакция позволяет избежать некоторых 
рисков потребления некачественной 
с точки зрения покупателя продукции 
в рассматриваемых ценовых категори-
ях. На этом фоне западные рынки демон-
стрируют подобные тенденции в гораздо 
менее выраженной форме. 

times bigger than that in July. The seasonal factor also influ-
ences the sales of bar chocolate. From October till April the 
sales volume of bar chocolate exceeds by third the summer 
indicators. Sales of weighed out chocolates have more stable 
indicators – this segment in summer looses only 18% of sales 
volume. As for sweet snacks, tier producers during the cold 
season sale 14-16 % as much products as during the warm 
one. But sugar glasses, fruit candy and sweet nut snacks are 
almost not sensitive to the seasonal influence. 

It is necessary to notice that in the last two years, espe-
cially in 2008, seasonality has been smoothed by the cri-
sis conditions.

– Are there any «dead» seasons of the confectionery 
market? How to overcome the difficulties that are con-
nected with these seasons?

– Of course, sales of some of confectionery products 
depend on the season, but there are no periods when 
confectionery industry is totally calm. For example, the 
summer recession of consumption of some kinds of con-

fectionery products has a few reasons. First of all in sum-
mer people prefer dairy sweets to chocolate products. But 
there is another reason for summer recession of consum-
ing confectionery products. In summer people decrease 
their consumption of food in general – in a warm season 
a smaller volume of calories is necessary. According to 
the research, only a fifth part of respondents completely 
changes their food habits according to a season. 

– The market movement is directly connected with 
consumer demands. How do Russian and western pro-
ducers of confectionery products react to the changes 
of consumer preferences?

– Both Russian and western markets are dynamic. 
However the Russian markets’ dynamics concede to the 
western one a little. There are a lot of reasons for that. 
The Western consumers are ready to buy innovative prod-
ucts. The Russian consumers prefer traditional confec-
tionery products. It helps them to avoid the risks of con-
suming poor-quality food. 
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Соответственно довольно суще-
ственная категория продуктов пита-
ния сможет поступать в розничную 
продажу без обязательного сертифи-
цирования.

Как отмечается, данная мера на-
правлена на «снятие административ-
ных барьеров» для производителей, 
ведь до недавних пор крупная компа-
ния, производящая больше сотни наи-
менований продовольственных то-
варов, за год тратила около 100 тыс. 
долл. на обязательную сертификацию 
продукции.

Отметим, что новые правила рас-
пространяются на некоторые виды 

готовой продукции, сырья и упаков-
ки. Технологическое же оборудование 
для сахарной, крахмало-паточной, ма-
каронной, кондитерской и других ви-
дов пищевой промышленности по-
прежнему подлежит обязательной 
сертификации.

На первый взгляд, данные нововве-
дения хороши со всех сторон: теперь 
предприятия смогут значительно со-
кратить статью расходов на получе-
ние сертификатов соответствия и по-
тратить освободившиеся ресурсы на 
модернизацию производства или рас-
ширение ассортимента. Кроме того, 
уж будем честными, любая провер-

ка, даже если производитель уверен 
в качестве своих изделий, является 
стрессом.

Однако имеется и обратная сторо-
на медали.

В первую очередь, некоторые экс-
перты опасаются, что отмена обя-
зательной сертификации хотя и уп-
рос  тит работ у производителей, 
но будет способствовать сниже-
нию качества товаров, продаваемых 
в России. И опасениям этим есть се-
рьезные основания. Согласно стати-
стике Роспотребнадзора, около 50% 
товаров, даже в условиях сертифика-
ции, не соответствуют нормам каче-
ства. При этом степень ответствен-
ности производителей и продавцов 
в России за некачественный товар, 
равно как и штрафы за нарушения 
весьма низкая.

К тому же не все так просто, как это 
может показаться на первый взгляд. 
Некоторые эксперты утверждают, 
что снятие обязательной сертифи-
кации – это лишь очередной шаг на-
шего Правительства к вступлению 
в ВТО. Вторым шагом вполне может 
стать объявление о том, что россий-
ские производители для реализации 
своей продукции как на внешних, так 
и на внутреннем рынках должны ее 
сертифицировать по мировому стан-
дарту. И в этом случае нечистым на 
руку компаниям придется несладко. 
Так что расслабляться не стоит.

Напомним нашим читателям, что 
сертификация, которая до недавне-
го времени была обязательной, не 
отменяется, а переходит в добро-
вольную. И теперь уже только вам ре-
шать, как работать: по ГОСТу или по  
декларации.

Обязательная сертификация 
больше не нужна
С 15 февраля в России отменяется обязательная сертифи-
кация продуктов, косметики и посуды. Теперь производи-
тели могут выставлять свой товар на полки магазинов на 
основании собственноручно заполненной декларации о соот-
ветствии, которые готовятся предпринимателями на осно-
вании собственных доказательств или доказательств, по-
лученных при помощи независимых лабораторий.

Елена МаксимоваАвтор:

Некоторые эксперты опасаются, что отмена 
обязательной сертификации хотя и упростит 
работу производителей, но будет способство-
вать снижению качества товаров, продавае-
мых в России.
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Исследование
Компания: Nielsen Russia
Новое Постановление Правительства РФ, которое отменя-

ет обязательную сертификацию большинства продуктов 
питания и косметики, призвано снизить бюрократические 
барьеры для развития бизнеса и уменьшить расходы про-
изводителей по выводу своей продукции на рынок. В то 
же время теперь потребуется гораздо больше усилий, что-
бы убедить скептически настроенных российских потре-
бителей, что продукты, которые они покупают, безопасны. 
Как показали результаты недавнего глобального онлайн-
исследования Nielsen, Россия – в числе стран, где потре-
бители менее всего удовлетворены качеством и уровнем 
обеспечения безопасности продуктов питания. Только 32% 
наших соотечественников говорят, что они уверены в безо-
пасности продовольствия, которое покупают в магазинах. 
И несмотря на рецессию и общую тенденцию переключе-
ния на более дешевые бренды, две трети опрошенных за-
являют, что готовы платить «премию» за гарантию безо-
пасности продуктов. 

С изменениями в законодательстве, которые вступили 
в силу с 15 февраля 2010 года, вся ответственность за ка-
чество и безопасность целого ряда товаров повседневного 
спроса, в том числе кондитерских и хлебобулочных изде-
лий, возлагается на производителя. 

– «Наше исследование показывает, что большинство рос-
сийских потребителей согласны с тем, что ведущая роль 
в процессе контроля безопасности продукции должна 
быть у производителя. Российские покупатели вниматель-
но относятся к выбору места покупки продуктов питания, 
а имя производителя служит важной гарантией безопас-

 СПРАВКА:  

перечень продукции, подтверждение соответствия ко-
торой осуществляется в форме принятия декларации 
о соответствии:

Готовая продукция:
• хлебобулочные изделия (в том числе диетические и диа-
бетические, замороженные и охлажденные хлебобулочные 
полуфабрикаты);
• бараночные, сухарные, кондитерские сахаристые и муч-
ные изделия;
• макаронные изделия.

Сырье:
• сахар-песок;
• мука всех видов (в том числе и для производства продук-
тов детского питания);
• зерно зерновых и зернобобовых.

Упаковка:
• потребительская тара из бумаги, картона и комбини-
рованных материалов, в том числе для штучной и сыпу-
чей продукции, имеющей прямой контакт с упаковочным 
материалом.

ности продуктов», – отмечает Дуайт Уотсон, генеральный 
директор «Nielsen Россия». 

По данным исследования Nielsen, 71% опрошенных росси-
ян считают, что главная обязанность по обеспечению без-
опасности продовольствия лежит на производителях, 25% 
считают, что за контроль безопасности продуктов питания 
должно отвечать государство, и лишь 4% считают, что это 
зона ответственности ритейлеров.

Стоит также отметить, что 46% россиян больше доверя-
ют средствам массовой информации в вопросах информи-
рования о безопасности продуктов питания. И это неуди-
вительно, если учесть ведущую роль, которую сыграли 
российские медиа в 2009 году, по доведению до сведения 
широкой общественности проблем с обеспечением безо-
пасности продуктов и фактов злоупотреблений, выявлен-
ных на протяжении всей продовольственной цепочки – от 
производителя до прилавка. 

В то же время есть большая вероятность того, что новые 
правила сертификации продуктов и рост обеспокоенно-
сти потребителей уровнем безопасности продовольствия 
помогут изменить ситуацию, и ритейлеры захотят разде-
лить эту ответственность с производителями. 

– «Результаты нашего исследования содержат важное по-
слание производителям и ритейлерам. Потребители хотят 
быть уверенными в безопасности продуктов. 51% росси-
ян говорят, что гарантия безопасности продуктов являет-
ся важным фактором выбора места покупки товаров, и 71% 
готовы доплачивать «премию» за эту гарантию. Очевидно, 
что непрерывная забота о свежести и безопасности про-
дуктов может стать сильным конкурентным преимуще-
ством», – говорит Дуайт Уотсон.

В целом россияне, чтобы обезопасить себя от некаче-
ственной пищи, чаще всего стремятся покупать экологи-
чески чистые продукты (органические, выращенные в эко-
логически чистых условиях, без применения химикатов 
и стимуляторов), а также продукцию отечественного про-
изводства. 

Исследование также показало, что у потребителя зача-
стую нет полной и достоверной информации для того, 
чтобы сделать осознанный выбор в сторону безопасности. 
Совершенно очевидно, что потребуются объединенные 
усилия индустрии питания и государства по обеспечению 
россиян качественным продовольствием. 

По данным еще одного исследования, посвященного про-
довольственной упаковке, две трети россиян (68%) сооб-
щают, что обращают внимание на надписи на этикетках 
пищевых продуктов, 38% говорят, что понимают, что там 
написано. 

  По данным исследования 
Nielsen, 71% опрошенных рос-
сиян считают, что главная 
обязанность по обеспечению 
безопасности продовольствия 
лежит на производителях
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С 15 февраля по 2 апреля длится 
Великий пост – время очищения и за-
боты о душе. Это нелегкое испыта-
ние, но с каждым годом все больше 
людей решаются пройти его до кон-
ца. Всем сердцем поддерживая такие 
начинания и заботясь о своих поку-
пателях, компания «КОНТИ» предла-
гает уникальную для рынка серию 
кондитерских изделий «Постные сла-
дости». Это шоколад, печенье, конфе-
ты и карамель, которые не содержат 
животных жиров. Более того, дан-
ная продукция получила одобрение 
Православной церкви для употребле-
ния во время Поста.

Впервые «постные сладости» появи-
лись на рынке год назад и сразу же 
стали пользоваться большим спро-
сом. Желая порадовать покупателей, 
компания «КОНТИ» в этом году рас-
ширила ассортимент этой продукции 
новыми вкусами. Теперь в состав сла-
достей, которые можно есть во время 
Поста, входят:

• шоколад «Постные сладости» 
с 58%-ным содержанием какао;

• шоколад «Dolci черный К Посту» 
с 59%-ным содержанием какао;

• помадные конфеты «Постные сла-
дости» со вкусом шоколада, со вкусом 
клубники, со вкусом ванили;

• сахарное печенье «Постное»;
• карамель «Постные сладости», 

апельсиновая и вишневая;
• печенье сухое галетное «К Посту» 

с ароматом ванили.
«Постные сладости» на полке магази-

на легко узнать по оригинальному яр-
кому дизайну в старославянском стиле.

Также «КОНТИ» предлагает постя-
щимся продукцию из своего тради-
ционного ассортимента, постную по 
своему составу (на растительных жи-

рах) и пригодную для употребления 
во время Поста. Она отмечена желты-
ми наклейками с надписью «К Посту 
Великому». Это такие кондитерские 
изделия, как:

• натуральный черный шоколад 
«AMOUR CARRE»: черный, черный пи-
кантный, черный с цельным миндалем;

• орехи в черном шоколаде «AMOUR» 
фундук и миндаль;

• весовой мармелад;
• драже в какао-порошке.
«Постные сладости» от «КОНТИ» уже 

поступили в продажу.
Натуральный черный шоколад, ко-

торый мы рекомендуем к Посту, де-
лается из какао-масла и какао тертого 
(продукты растительного происхо-
ждения).

Помадные конфеты и карамель из се-
рии «Постные сладости» производятся 
из сахара, патоки и фруктового пюре.

В составе печенья «Постное» – мука, 
сахар, сироп, растительное масло, сода, 
соль, ванилин.

«Не нарушу ли я Пост с точки зрения 
духовности» – таким вопросом задают-
ся все потребители, которые чтят хри-
стианские традиции.

Приступая к выпуску постной про-
дукции, специалисты компании 
«КОНТИ» тоже задались этим вопросом 
и обратились с ним к представителям 
Церкви. Пост является серьезным ис-
пытанием, однако во время него впол-
не допустимо есть мед, сухофрукты, 
а теперь и «Постные сладости».

Рецептура «Постных сладостей» по-
добрана таким образом, что ни по пи-
щевой ценности, ни по вкусовым каче-
ствам они практически не отличаются 
от традиционных кондитерских про-
дуктов.

Сохранена высокая энергетическая 
ценность изделий, которая позволит 
постящимся поддерживать себя в то-
нусе и быстро восстанавливать энер-
гию. Так, плитка черного шоколада со-
держит треть дневной нормы железа 
и магния и часть суточной потребно-
сти в фосфоре. Натуральная сахароза, 
содержащаяся в карамели, помогает ор-
ганизму восстанавливать силы и сни-
мает усталость.

Также вся продукция компании не 
содержит генно-модифицированных 
организмов, что подтверждает знак 
«Без ГМО» на упаковке. 

Постные сладости  
от «КОНТИ»

Компания: КОНТИ
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По предварительным данным орга-
низаторов, количество посетителей 
превысило 56 тыс., из них 89% – спе-
циалисты. Выставка не снизила свое-
го уровня, подтвержденного знаками 
Всемирной ассоциации выставочной 
индустрии (UFI) и Российского сою-
за выставок и ярмарок (РСВЯ), собрав 
на площади свыше 80 тыс. кв. м более 
1800 компаний из 57 стран мира. На 
государственном уровне были пред-
ставлены 28 стран. Среди крупнейших 
можно отметить национальные экс-
позиции Италии, Испании, Германии, 
Франции, Таиланда, Мексики, Латвии. 

Впервые в «Продэкспо» участвовали 
компании Перу.

Важнейшее достижение смотра – ста-
бильный рост участия отечественных 
фирм. Доля российских компаний на 
прошедшей выставке превысила 65%, 
в их числе крупнейшие перерабатываю-
щие предприятия отрасли.

«Продэкспо-2010» посетила министр 
сельского хозяйства России Елена 
Скрынник, отметившая важность это-
го смотра для российской перераба-
тывающей отрасли, для реализации 
утвержденной президентом Доктрины 
продовольственной безопасности стра-

ны. На выставке побывали и приня-
ли участие в ее работе представители 
регио нальных администраций, руково-
дители отраслевых ассоциаций и объе-
динений, крупнейших предприятий из 
всех регионов России, а также иностран-
ные делегации.

Тематика и структура выставки отра-
жает ситуацию на российском продо-
вольственном рынке. «Продэкспо-2010» 
объединила 17 специализированных 
экспозиций. Премьерой стал Салон 
мороженого. Салон упаковочных ре-
шений для пищевой промышленно-
сти «ПродэкспоПак-2010» в этом году 
был представлен как самостоятельная 
выставка.

Впервые на «Продэкспо» была реализо-
вана специальная акция визуализации 
крупных брендов под названием «Аллея 
брендов»™, которая стала настоящим па-
радом лидеров отрасли.

Обширная деловая программа меро-
приятия предоставила специалистам 

Выставка «Продэкспо» 
ставит рекорды
В этом году один из крупнейших продовольственных фору-
мов России и Восточной Европы – Международную выставку 
продуктов питания, напитков и сырья для их производства 
«Продэкспо», прошедшую с 8 по 12 февраля в Экспоцентре, 
посетило рекордное число человек.

Событие: 17-я Международная выставка  
«Продэкспо-2010»
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возможность получить аналитическую 
информацию, встретиться с коллегами, 
обменяться опытом и мнениями, на-
ладить деловые контакты. Важнейшие 
отраслевые проблемы обсуждались на 
V-м Всероссийском конгрессе региональ-
ных дистрибьюторов 
алкоголя, международ-
ной конференции, по-
священной модерниза-
ции отраслей пищевой 
промышленности. 
В рамках Салона моро-
женого прошли заседа-
ние правления Союза 
мороженщиков России 
по вопросам качества, 
семинары и круглые 
столы, посвященные ин-
новациям в производстве мороженого.

Актуальную информацию о рынке 
и возможность установить необходимые 
деловые контакты предоставили произ-
водителям и дистрибуторам продуктов 

питания Всероссийский торговый фо-
рум и Всероссийский продовольствен-
ный форум, организованные компанией 
«Империя».

По словам организаторов, импуль-
сом развитию международного сотруд-

ничества станет прошед-
ший в рамках выставки 
«Продэкспо-2010» в ТПП 
РФ I-й Российско-японский 
конгресс по сельско-
му хозяйству и продо-
вольс т венном у рын-
ку, который рассмотрел 
важнейшие вопросы го-
сударственного регули-
рования и поддержки 
сельского хозяйства, ак-
туальные направления 

взаимодействия России и Японии в об-
ласти обеспечения продовольствием 
и другие аспекты. Перспективы разви-
тия российско-перуанского торгово-
экономического сотрудничества также 

обсуждались на Форуме «ЭКСПО Перу-
Россия», в ходе которого прошли перего-
воры между представителями российско-
го и перуанского бизнеса.

Продвижению на российский про-
довольственный рынок качественной 
продукции, популяризации инноваци-
онных продуктов и технологий будут 
способствовать организованные в рам-
ках выставки отраслевые конкурсы «Луч-
ший продукт», «Ин но ва ци он ный про-
дукт Продэкспо-2010», «Выбор сетей», 
IX-й Международный дегустационный 
конкурс по алкогольной продукции, 
а также конкурс на лучшую упаковку для 
пищевой продукции «ПродЭкстраПак».

Международный смотр «Прод экс-
по-2010» можно назвать главным собы-
тием российской продовольственной 
отрасли, уверены устроители. Выставка 
позволила компаниям подвести итоги 
прошедшего года, почувствовать тен-
денции развития рынка, наметить пла-
ны на будущее. 

Важнейшее дости-
жение смотра – ста-
бильный рост участия 
российских компа-
ний, доля которых на 
выставке этого го-
да превысила 65%.
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Жиры специального 
назначения
Корпорация «СОЮЗ» пред-
ставляет новую линейку жи-
ров специального назначе-
ния – заменители масла какао 
лауринового типа под тор-
говой маркой SDS®: SDS 600, 
SDS 500,SDS 400, SDS 300.

Заменители масла какао под 
торговой маркой SDS® обладают от-
личными свойствами плавления, 
имеют высокую твердость, не требу-
ют темперирования. эта продукция 
характеризуются высокой устойчи-
востью к жировому поседению, что 
позволяет использовать ее в издели-
ях с длительными сроками хранения.

Заменители масла какао SDS®  
предназначены для производства 
всех видов кондитерских глазурей, 
кондитерских плиток, для производ-
ства пустотелых фигур и массы для 
формирования конфет типа ассорти.

Глазури на основе заменителей 
масла какао SDS® характеризуются 
стабильностью, великолепной тек-
стурой и ароматом, по своим органо-
лептическим показателям они очень 
близки к натуральному шоколаду.

основными преимуществами 
использования SDS® в производстве 
глазурей являются:

• возможность совмещения гла-
зури с начинками на основе жиров 
различного типа;

• получение готовых изделий 
с глубоким и насыщенным шоколад-
ным цветом и превосходным глянце-
вым блеском.

также корпорация «соЮЗ» 
предлагает ряд новых специализи-
рованных жиров нелауринового ти-
па под торговой маркой SDS®:

• SDS cp 312
• SDS cp 313
• SDS cp 314
• SDS cp 315
Данная группа жиров предна-

значена для производства твердых 
и полутвердых пралиновых масс, 
жировых начинок для вафельных 
изделий, жировых начинок для би-
сквитов и тортов, а также производ-
ства начинок для конфет.

преимуществами новых кон-
дитерских жиров под торговой 
маркой SDS® являются их отлич-
ная совместимость с маслом какао 
и различными ореховыми маслами, 
а также отсутствие дефекта отслое-
ния вафельных листов и появления 
«мыльного» привкуса в процессе 
хранения.

специализированные жиры 
SDS® обладают такими улучшен-
ными органолептическими пока-
зателями как скорость плавления 
и интенсивность освобождения 
аромата. они также характеризу-
ются высокой скоростью кристал-
лизации, что обеспечивает быстрое 
застывание начинки при охлажде-
нии. Жиры данной группы облада-
ют высокой термоустойчивостью 
при температуре 20-35 °с, что по-
зволяет повысить сохранность кон-
дитерских изделий в летний период 
времени.

специалисты Цнии сЖт и кор-
порации «соЮЗ» готовы оказать 
всестороннюю помощь по произ-
водству продукции с использовани-
ем жиров специального назначения 
под торговой маркой SDS®. 

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

Система субсидиро-
вания инвестицион-
ных проектов в АПК 
будет изменена
С 2010 года порядок распреде-
ления и предоставления суб-
сидий из федерального бюд-
жета для возмещения части 
затрат на уплату процентов 
по кредитам на реализацию 
новых инвестиционных про-
ектов в АПК будет изменен. 

об этом проинформирова-
ла министр сельского хозяйства 
России Елена Скрынник, передает 
пресс-служба минсельхоза рФ.

по словам министра, все но-
вые проекты будут отбираться на 
межведомственной комиссии по 
кредитованию Апк, в состав кото-
рой входят представители банков, 
отраслевых союзов, минфина, ми-
нэкономразвития. такой подход, 
по мнению елены скрынник, по-
зволит систематизировать рабо-
ту и сконцентрировать усилия на 

приоритетных направлениях отрас-
ли в 2010 году. министр уточнила, 
что в их числе – молочное и мясное 
животноводство, в том числе пти-
цеводство, первичная переработка 
молока и мяса, модернизация про-
изводственных мощностей сахар-
ной промышленности, строитель-
ство и модернизация объектов по 
хранению зерна, создание инфра-
структуры.

основные критерии отбора 
новых инвестиционных проектов – 
соответствие целям социально-

экономического развития субъекта 
российской Федерации и россий-
скому законодательству в области 
экологии; экономическая целе-
сообразность реализации проекта 
в данном регионе с учетом балан-
сов сельскохозяйственной продук-
ции; сохранение или увеличение 
количества рабочих мест; улучше-
ние жилищных условий привлека-
емых специалистов; срок окупае-
мости инвестиционного проекта 
(не более 10 лет).

при этом елена скрынник от-
метила, что в текущем году впервые 
предусмотрено субсидирование 

строительства и реконструкции 
мощностей для первичной пере-
работки и хранения зерна. вместе 
с тем сохранен уровень возмеще-
ния процентной ставки по привле-
ченным кредитам их федерального 
бюджета в размере 80% и 100%.

новшеством в правилах пре-
доставления субсидий также яв-
ляется введение дополнительного 
критерия оценки эффективности – 
соответствие индекса производ-
ства продукции животноводства 
значению показателя, определен-
ному в соглашении о реализации 
мероприятий Госпрограммы.

всего на субсидирование 
процентной ставки по кредитам 
субъектам рФ будет выделено 
79,4 млрд руб.

АгроФакт

Россия сокращает им-
порт продоволь ствия 
и наращивает экспорт
Ввоз в Россию продоволь-
ственных товаров из даль-
него зарубежья в 2009 го-
ду сократился на 14,3% 
в стоимостном выражении 
по сравнению с 2008 го-
дом, – сообщает РИА «Но-
вости» со ссылкой на дан-
ные ФТС. Импорт из стран 
СНГ уменьшился на 21,5%.

Доля импорта продоволь-
ствия в общей структуре поста-
вок из стран дальнего зарубежья 
выросла на 4,2%, из стран снГ – 
на 4,9%.

при этом, по данным Фтс, 
в 2009 году россия на 32,4% на-
растила объемы экспорта продо-
вольственных товаров в страны 
дальнего зарубежья в стоимост-
ном выражении. Физический объ-
ем экспорта продовольствия вы-
рос на 70,8%, в основном за счет 
экспорта пшеницы, который вырос 
на 47,6%, а также ячменя, семян 
подсолнечника и рыбы.

р а н е е  со о б щ а л о с ь ,  ч т о 
за 9 месяцев 2009 года россия 
увеличила физические объемы 
экспорта продовольствия в стра-
ны дальнего зарубежья на 55% по 
сравнению с аналогичным перио-
дом предыдущего года.

www.bfm.ru

Где самая высокая 
цена на социальные 
сорта хлеба?
Как сообщили в департамен-
те по ценам и регулированию 
тарифов Оренбургской обла-
сти, стоимость ржаного хлеба 
в Орске составляет 22,88 руб. 
(в Оренбурге – 18,61 руб.), 
1 и 2 сорта пшенично-
го хлеба стоят 28,21 руб. 
(в Оренбурге – 20,80 руб.). 

специалисты отмечают, что 
именно орск «тянет» область в рей-
тинге цен на хлебобулочные из-
делия среди регионов приволж-
ского федерального округа вниз. 
причина сложившейся ситуации – 
в орском хлебокомбинате. «Хле-
бокомбинат имеет свои земли, где 
выращивает зерно. Затраты на про-
изводство в результате превышают 
среднеобластные в 2 раза. если се-
бестоимость зерна по области со-
ставляет 3500 тыс. руб. за 1 тонну, 
то на хлебокомбинате – 7 тыс. руб. 

за 1 тонну зерна», – сообщил заме-
ститель главы Орска по развитию 
потребительского рынка и аграр-
ной политике Павел Филиппов. 
отметим, что в производстве объе-
ма социально значимых сортов хле-
ба (ржаного, ржано-пшеничного 
и пшеничного) орский хлебокомби-
нат занимает 70-80%. Чтобы пред-
приятие смогло выпускать дешевый 
хлеб, необходимо продать свое зер-
но на региональные и федеральные 
нужды, а закупить более дешевое 
зерно по цене 3,5 тыс. руб. за тон-
ну. несмотря на то что этот вопрос 
был озвучен на встрече чиновников 
администрации орска и хлебопе-
ков, он так и остался «висеть в воз-
духе». по словам павла Филиппова, 
второй выход заключается в том, 
чтобы привозить более дешевый 
хлеб из оренбурга, кувандыка, но-
воорска и новотроицка. местные 
торговцы уже заключили договоры 
на поставку хлеба из других горо-
дов области. в орской мэрии от-
мечают, что привозной хлеб может 
и негативно повлиять на экономи-
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ку города, население безусловно 
предпочтет дешевый хлеб, и тогда 
дорогой хлеб орского хлебокомби-
ната останется невостребованным. 
как следствие, могут быть сокраще-
ния рабочих мест. мэрия же хочет 
убить сразу двух зайцев: сохранить 
предприятие на 1200 рабочих мест 
и снабдить население недорогим 
хлебом. поэтому чиновники и хле-
бопеки до сих пор пребывают в по-
исках золотой середины.

ИА «REGNUM»

Сыктывкархлеб 
показал лучшие 
на Северо-Западе 
показатели в отрасли
Сыктывкарский хлебоком-
бинат уверенно удержива-
ет позицию одного из луч-
ших предприятий России 
в области хлебопечения. 

как рассказали «комиинфор-
му» в отделе маркетинга оАо «сык-
тывкархлеб», за прошедший год 
предприятием было реализова-
но 17 700 тонн продукции, причем 
пик продаж пришелся на декабрь. 
в последний месяц года было про-
дано почти 1590 тонн продукции. 
«к концу года стал очевиден ощу-
тимый рост продаж батона нарез-
ного, эта тенденция сохранилась и в 
январе: в праздничные дни объемы 
продаж выросли на 10-15%», – под-
черкнули в отделе маркетинга. Что 
касается кондитерской продукции, 
то за год ее было выпущено поряд-
ка 645 тонн, из них только в дека-
бре реализовано в розницу око-
ло 75 тонн. в предновогодние дни 
работникам кондитерского цеха 
приходилось работать в две сме-
ны. «Хотя под самый новый год, 
когда ослабли морозы, мы ощути-
ли некоторое давление наших кон-
курентов из Йошкар-олы, киро-
ва и казани, но по итогам месяца 
по объемам проданной кондитер-
ской продукции мы также вышли 
на рекордные показатели», – от-
метили на предприятии. в целом 
по итогам года оАо «сыктывкарх-
леб» стало лучшим предприятием 
на северо-Западе россии, как по 
объемам выпущенной продукции, 
так и по уровню модернизации про-
изводства. «конечно, кризис внес 
свои коррективы, но если по рос-
сии в целом по отрасли спад про-
изводства составил 4,1%, то сык-

тывкарский хлебокомбинат снизил 
свои объемы производства лишь на 
0,5%», – заключили на предприя-
тии. оАо «сыктывкархлеб» входит 
в десятку самых современных пред-
приятий в россии по производству 
хлебобулочных и кондитерских из-
делий. Ассортимент сертифициро-
ванной продукции составляет по-
рядка 300 наименований. из них 
ежедневно производится порядка 
120 наименований изделий.

ИА КОМИИНФОРМ

Египет: частные ком-
пании предпочитают 
российскую пшеницу
По данным АПК-Информ, по 
итогам 2009 года российская 
пшеница стала лидером по 
объемам импорта частны-
ми компаниями Египта. На-
помним, что более полови-
ны импорта данного зерна 
в страну осуществляет госу-
дарственная компания GASC.

в прошлом году частный сек-
тор импортировал почти 4,2 млн 
тонн из общего объема импорта 
в 9 млн тонн. при этом доля зерна 
российского происхождения, им-
портированного египетскими част-
ными трейдерами, составила около 
60%. также частные компании ак-
тивно импортировали украинскую 
пшеницу (11%), несмотря на то что 
данное зерно ни разу не смогло по-
бедить в гостендерах.

ИА АПК-Информ

Мы инвестировали 
в бренд «Хлебный 
дом» и очень 
им гордимся
Потребители эмоциональ-
но привязаны к локальным 
брендам, особенно в хлебной 
отрасли, уверен президент 
Fazer Group Карстен Слотте. 

Финны сохраняют и развива-
ют марку «Хлебный дом» и опи-
раются на местных менеджеров. 
За 12 лет работы в россии фин-
ский концерн Fazer купил четыре 
хлебозавода в петербурге и один 
в москве. ориентация финской 
компании на местные бренды свя-
зана с тем, что во всем мире лю-
ди очень гордятся своей хлебной 
продукцией. в россии считают, что 
здесь пекут лучший в мире хлеб, 
в Швеции считают, что лучший 
хлеб у них. Бренды – это не только 
логика, там много эмоций. их со-
хранение – это в том числе и ува-
жение к потребителю. мы инве-
стировали в бренд «Хлебный дом» 
и очень им гордимся, говорит пре-
зидент Fazer Group карстен слот-
те. по мнению руководства Fazer 

Group, самые сильные их конку-
ренты – российские компании. 
особенно в москве, где компания 
пока занимает четвертое место на 
рынке. при этом москву специали-
сты Fazer Group считают ключевым 
для себя регионом, так как потен-
циал там очень велик. У компании 
пока нет в планах идти в регионы, 
чтобы искать там сильные бренды 
и партнеров и развиваться на их 
мощностях.

Ведомости

АПК получит 
800 млрд руб. кредитов
Объем кредитных средств, 
направляемых на раз-
витие российского АПК 
в 2010 году, составит около 
800 млрд руб., об этом со-
общил первый заместитель 
председателя правитель-
ства РФ Виктор Зубков.

«сегодня мы согласовали этот 
показатель с основными банка-
ми, кредитующими отрасль, – вэБ, 
россельхозбанк, «сбербанк», «Газ-
промбанк», «мДм-Банк», – пояснил 
первый вице-премьер по итогам со-
вещания о ходе кредитования агро-
промышленного комплекса.

он также добавил, что пра-
вительство приняло решение 
о субсидировании кредитов на 
приобретение отечественной сель-
скохозяйственной техники: «объем 
таких кредитов на этот год опреде-
лен в размере 70 млрд руб.».

АгроФакт

«Балтийский хлеб» 
станет столичным
Петербургская хлебопекар-
ная компания «Балтийский 
хлеб» и российский фонд 
прямых инвестиций «Спектр 
Инвест» создали совместное 
предприятие для развития 
бизнеса в Центральном ре-
гионе – «Хлеб двух столиц».

в ближайшие планы совмест-
ного предприятия входит строи-
тельство хлебозавода стоимостью 
5 млн евро в московской области, 
открытие полусотни передвиж-

ГК «АМИЛКО»
МИЛЛЕРОВСКИЙ  

ГЛЮКОЗНО�МАЛЬТОЗНЫЙ  
КОМБИНАТ

ПАТОКА КРАХМАЛ
• КАРАМЕЛЬНАЯ
• МАЛЬТОЗНАЯ

• КУКУРУЗНЫЙ

тел./факс:  (86385) 3�11�51,  2�35�72,  2�59�63
millerovo@amylco.ru www.amylco.ru

ных точек торговли и заведений 
быстрого питания в москве. по 
мнению экспертов рынка, про-
изводство хлеба – высокомар-
жинальный и слабоконсолиди-
рованный сектор, но развитию 
в московском регионе может пре-
пятствовать низкий уровень цен, 

удерживаемый местными властя-
ми. по словам владелицы компа-
нии «Балтийский хлеб» Людми-
лы Зубаковой, в конце 2009 года 
«Балтийский хлеб» заключил со-
глашение с одной из российских 
инвестиционных компаний о соз-
дании совместного предприятия – 
ооо «Хлеб двух столиц», которое 
будет заниматься развитием про-
изводства и продажей хлебобу-
лочных изделий в московском 
регионе. в рамках партнерства 
до конца этого года планирует-
ся строительство завода, пере-
рабатывающего до 70 тонн муки 
в сутки, стоимостью 5 млн евро 
в московской области. Госпожа 
Зубакова сообщила, что речь идет 
о «партнерстве троих людей», фи-
нансирование проекта строитель-
ства завода берет на себя инве-
стиционная компания. Госпожа 
Зубакова и подконтрольная ей 
компания «Балтийский хлеб» бу-
дут заниматься развитием биз-
неса «Хлеба двух столиц». пла-
нируется, что после завершения 
строительства завода «Хлеб двух 
столиц» начнет продажу франчай-
зинговых контрактов на открытие 
магазинов-кондитерских (уже за-
ключены три с партнерами из мур-
манска, новгородской области 
и санкт-петербурга), которым бу-
дут поставляться полуфабрикаты, 
произведенные на заводе. в пла-
ны компании, по словам Людмилы 
Зубаковой, также входит развитие 
тонарной торговли (автолавки) 
в москве (до конца 2010 года ко-
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личество объектов передвижной 
торговли приблизится к 50) и сети 
кафетериев «ресторан Хлеба».

КоммерсантЪ

Хлебное довольствие
5 млрд руб. – такую сумму 
правительство решило вы-
делить на поддержку экспор-
та зерна. Это позволит нам 
увеличить свое присутствие 
на внешнем рынке. Но много 
заработать не получится – 
по прогнозам ООН, в ближай-
шие год-полтора цены на 
пшеницу будут снижаться.

весь прошлый год зерновики 
жаловались на то, что экспортиро-
вать пшеницу больше не выгодно. 
Цены упали в два раза, а во мно-
гих странах, которые зерно обыч-
но покупали, случился прекрасный 
урожай. Государство сначала не 
спешило компенсировать убытки, 
но после того как фонд, где хра-
нится «лишнее» зерно, разбух до 
10 млн тонн, передумало.

по словам пресс-секретаря 
главы правительства Д. Песко-
ва , премьер в. путин подписал по-
становление о выделении 5 млрд 
36 млн руб. на поддержку экспор-

та из интервенционного фонда. 
это позволит убить сразу двух зай-
цев: сэкономить сотни миллионов 
бюджетных денег, которые ежеме-
сячно тратятся на хранение зерна, 
и освободить элеваторы для буду-
щего урожая.

«Государство готово возме-
щать разницу между ценой, по ко-
торой зерно было закуплено в ин-
тервенционный фонд, и текущей 
ценой на внешнем рынке», – го-
ворит руководитель аналитиче-
ского центра компании «Руса-
гротранс» И. Павенский.

все это должно привести 
к увеличению экспорта. тем бо-
лее что минсельхоз уже строит 
амбициозные планы – по прогно-
зам ведомства, поставки зерна на 
внешний рынок могут достигнуть 
40 млн тонн уже к 2018 году.

но в будущем зерновикам, 
возможно, понадобится больше 
субсидий. ведь, по прогнозам про-
довольственной и сельскохозяй-
ственной организации оон, цены 
на пшеницу в ближайшие 12-18 ме-
сяцев будут только снижаться. 
А вместе с ними и рентабельность 
экспорта. такой сценарий, по мне-
нию экспертов, станет следствием 
отменного урожая зерновых, ко-
торый ожидается в индии, китае, 
а также в европейских и южноаме-
риканских странах.

в результате пострадают не 
только зерновики, но и, например, 
владельцы портовых терминалов, 
через которые идет экспорт. се-
годня чиновники активно убеж-
дают бизнесменов вкладывать-
ся в инфраструктуру, обещая при 
этом всяческие льготы и поддерж-
ку. но гарантировать стабильный 
спрос на зерновые они, разумеет-
ся, не могут.

АгроФакт

В российском АПК 
появится новый 
отраслевой союз

Председатель совета ди-
ректоров Группы компаний 
«Сибирский аграрный хол-
динг» (САХО) Павел Скури-
хин сообщил об инициативе 
ряда предприятий АПК по 
созданию нового отрасле-
вого объединения – Нацио-
нального союза зернопроиз-
водителей России (НСЗР).

сообщение прозвучало в рам-
ках выст упления руководите-
ля сАХо на первом российс ко-
японском конгрессе по сельскому 
хозяйству, который состоялся 
9 февраля 2010 года в москве.

сАХо входит в число системо-
образующих предприятий россии, 
обрабатывает земли в сибирском, 
Центральном, Южном и приволж-
ском федеральных округах, стро-
ит Федеральную сеть хлебозаво-
дов, выпускающих продукцию под 
маркой «Хлебница». в структуру 
холдинга входят элеваторы, хи-
мический завод по производству 
средств защиты растений, ряд дру-
гих промышленных и сервисных 
предприятий Апк.

по мнению павла скурихина, 
масштабные задачи по развитию 
экспортного потенциала отече-
ственной зерновой отрасли тре-

буют применения нового подхода 
к производству зерновых и рас-
ширению российского зернового 
экспорта. этот подход был сфор-
мулирован год назад на всемир-
ном зерновом форуме в санкт-
петербурге. его суть в том, чтобы 
производить только востребован-
ную рынком продукцию, ориен-
тированную на специфические 
требования потребителя, располо-
женного в логистической близости 
от места производства.

«новый подход к зерновому 
хозяйству россии на основе регио-
нальной специализации и сегмен-
тации производства решает мно-
гие проблемы российского Апк на 
системном уровне, создает мощ-
ный задел для развития отрасли 
и открывает новые рынки сбыта, – 
считает павел скурихин. – оче-
видно, что поодиночке участники 
рынка не смогут решать такие за-
дачи. именно поэтому в настоя-
щее время по инициативе ряда 
предприятий Апк создается на-
циональный союз зернопроизво-
дителей россии, главной задачей 
которого станет координация и са-
морегулирование производителей 
зерна».

по словам павла скурихина, 
в числе основных направлений 
работы нсЗр – создание системы, 
с помощью которой зерновая от-
расль россии обеспечит не только 
необходимый объем и ассортимент 
зерна, но и реализацию зерновой 
продукции с гарантией высокой 
рентабельности.

ИнформКондитер

Аркадий Злочевский: 
страна не защищала  
своих производителей
На очередной встрече с жур-
налистами президент Рос-
сийского зернового союза 
(РЗС) Аркадий Злочевский 
говорил о продоволь-
ственной безопасности.

по мнению эксперта, приня-
тая доктрина продовольственной 
безопасности хоть и не соответ-
ствует классическому пониманию, 
но имеет далеко идущие послед-
ствия для экономики и аграрной 
политики страны.

по его мнению, мы всегда 
страдали от отсутствия патриотиз-
ма в вопросах защиты отечествен-
ных производителей. самый яркий 
пример – переговоры о вступле-
нии в вто.

в вто есть такой показатель как 
ставка уровня связывания. это пре-
дельная ставка пошлины, которая 
определяется вто, на ввоз импорт-
ной продукции на территорию чле-
на вто. средняя ставка уровня свя-
зывания в странах – членах вто, по 
данным Аркадия Злочевского, 62%. 
есть страны, у которых ставка уровня 
связывания составляет 200%, напри-
мер Япония и Швейцария.

в процессе переговоров 
о вступлении в вто наше мини-

стерство экономического разви-
тия декларировало ставку уровня 
связывания на уровне 21,6%. по-
сле присоединения к вто она сни-
зится до 18,2%. «но мы подсчитали 
действующий уровень связывания, 
и у нас получилось всего примерно 
14%. А ставка не должна быть ниже 
25%», – считает президент рЗс.

ниже нас ставку уровня свя-
зывания в вто имеют только пять 
стран, но там для этого есть объек-
тивные причины, добавил он. так, 
в новой Зеландии низкая ставка 
объясняется большой удаленностью 
от поставщиков. при этом с сосед-
ней Австралией по производству 
основных наименований товаров 
новая Зеландия не конкурирует.

Другой пример – сША, где став-
ка всего 12%. это компенсируется 
развитой системой технического ре-
гулирования, политических и прямых 
запретов. право на прямые запреты 
есть только у членов вто, вступив-
ших в организацию первыми.

кроме того, мы взяли на себя 
обязательство выполнять правила 
вто еще до вступления в органи-
зацию.

«Крестьянские ведомости»

В Москве стали вы-
пекать меньше хлеба
В прошлом году в Москве про-
извели 382 тыс. тонн хлеба, 
- сообщил гендиректор хле-
бозавода N28 Сергей Косяк. 

«За 11 месяцев 2009 года в мо-
скве произведено 382 тыс. тонн 
хлебобулочной продукции, что со-
ставляет 93,9% к уровню произве-
денной продукции за аналогичный 
период 2008 года», - уточнил он.

по словам с.косяка, уменьше-
ние производства связано с тем, 
что снизился покупательный спрос 
на хлебобулочную продукцию вы-
сокой ценовой категории, а так-
же в связи с завозом более деше-
вой продукции из других регионов. 
вместе с тем, гендиректор хлебо-
завода отметил, что оборудование 
многих предприятий сильно уста-
рело. «по уровню автоматизации 
предприятий мы отстаем от многих 
стран», - сказал с.косяк. 

он отметил, что требуется вне-
дрение новых технологий в произ-
водство хлеба. в частности, по его 
словам, может быть повторно пере-
работан непроданный хлеб. 

ИнформКондитер
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Сегодня производство вафель очень 
популярно как в России, так и во всем 
мире. В этой статье мы расскажем о ли-
ниях для производства данного конди-
терского продукта.

Процесс производства вафель включа-
ет в себя следующие операции: замес те-
ста, выпечку вафельных листов, их охлаж-
дение, приготовление начинки, намазку 
вафельных листов начинкой, охлаждение 
пластов, их резку, упаковывание.

Устройства для замеса 
вафельного теста
Предназначены для приготовления ва-

фельного теста и его последующей пода-
чи к одной или нескольким вафельным 
печам.

Данное оборудование состоит из:
• тестоприготовительной емкости;
• расходной емкости;
• насоса для перекачивания теста 

из тестоприготовительной емкости 
в расходную;

• насоса подачи теста на производство;
• приводной станции.

Waffle Equipment

The author: Svetlana Karelskaja

N owadays manufacturing of waffles is very popular all over the 
world. This article is devoted to the equipment for producing this 
kind of product.Manufacturing of waffles includes the following 
operations: doughing, batch of wafer sheets, their cooling, stuffing 

preparation, pasting wafer sheets with stuffing, cutting, packing.

Doughing machines
They are necessary for making waffle dough and for feeding the dough 

into one or several waffle baking machines. 
This equipment consists of: 
• dough-making capacity;
• holding tank;
• dough pumps; 
• head assembly
Doughing machines are usually made of stainless steel. 

Waffle baking machines
After doughing the dough gets into baking machines. When choos-

ing this kind of equipment it is necessary to pay attention to the quan-
tity of waffle plates in the iron. It can vary from 27 to 74. To get a high 
quality of the product, you should ask a producer of baking machines 

Чаще всего смесители для вафельно-
го теста изготовлены из пищевой не-
ржавеющей стали. Выбор вместимости 
тестоприготовительной и расходной 
емкостей должен осуществляться в за-
висимости от предполагаемого объема 
выпуска продукции. Время смешива-
ния, в зависимости от марки оборудова-
ния и объема загруженного теста, может 
составлять от 3 до 6 мин. Лучше всего 
выбирать смесители, которые оснащены 
легкосъемными крышками.

Автоматические 
вафельные печи
После замеса тесто попадает в печь. При 

выборе данного оборудования необходи-
мо обращать внимание на количество ва-
фельниц в печи. Оно может варьировать-
ся от 27 до 74. Для того чтобы качество 
вашего продукта было высоким, необхо-

димо уточнить у производителя, какая 
степень отклонения по толщине вафель-
ных листов может возникнуть при вы-
пекании. Некоторые фирмы, представ-
ленные сегодня на рынке оборудования, 
гарантируют своим клиентам, что данная 
величина не будет превышать 0,1 мм.

Также при выборе печи очень важно 
четко знать, какие вафли вы хотите вы-
пекать: плоские или фигурные. В случае 
с плоскими изделиями производители 
оборудования сами предложат вам раз-
личные варианты, в зависимости от того, 
какого размера вы хотите получить ко-
нечный продукт. В случае же с фигурны-
ми вафлями лучше всего предоставить 
компании техническое задание с пред-
полагаемой формой и четкими разме-
рами вафельниц. Помните, что сегодня 
производители оборудования в виду вы-
сокой конкуренции сделают все возмож-

Оснащение 
вафельного цеха

Беседовала: Светлана Карельская
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about the degree of meandering on a thickness of wa-
fer sheets which can arise during backing.

It’s also important to understand what shape of prod-
uct you want to get: flat or figured. In the case of flat waf-
fles, the producers of the equipment will offer you various 
variants of completed irons. In the case of figured wafers, 
it’s better to give the equipment makers your technical 
project with a prospective form of a final product. It’s nec-
essary to notice that the producers of equipment today 
do their best to meet client’s expectations. 

Waffle baking machines may be gas and electric ones.
Modern waffle irons are provided with a processor and 

a display touch pad.
Facing of waffle baking machines is usually made 

of stainless steel. 

Automatic strippers
Strippers remove baked waffle sheets from the iron in-

to the cooling unit. 

ное, а иногда и невозможное, чтобы удо-
влетворить запросы клиента.

Вафельные печи делятся на газовые 
и электрические.

Современные печи для вафель уком-
плектованы процессором и дисплеем 
с сенсорной панелью, которые позволя-
ют легко отрегулировать необходимый 
вам режим выпекания.

Также важно, чтобы печи имели систе-
му равномерного прогрева вафельниц, это 
обеспечит хорошее качество продукта.

Кроме того, производители вафельно-
го оборудования предлагают сегодня пе-
чи, оснащенные высокоточной системой 
контроля температуры рабочих поверх-
ностей вафельниц с помощью дистанци-
онных датчиков. Облицовка печей чаще 
всего выполнена из нержавеющей стали.

Автоматическое устройство 
для снятия вафельных листов
Данное оборудование снимает ис-

печенные листы вафель и переда-
ет к охлаждающе-стабилизирующему 

устройству. Его функция состоит в том, 
чтобы горячие листы вафли, выходя из 
печи, не были повреждены.

Охладитель 
вафельных листов
Важно, чтобы вафельные листы охлаж-

дались плавно, в противном случае в про-
цессе дальнейшей обработки снижается 
их качество. Охладители-стабилизаторы 
вафельных листов поднимают посту-
пившие из печи полуфабрикаты для то-
го, чтобы они получали естественное 
охлаждение. Данное оборудование сни-
жает внутреннее напряжение, вызван-
ное применением высокой температуры 
в процессе выпекания. Производители се-
годня увеличивают охладители в шири-
ну и длину по желанию заказчика.

Важно, чтобы темп работы стабили-
затора был синхронизирован с вафель-
ной печью и устройством снятия ва-
фельных листов.

Охладители-стабилизаторы вафель-
ных листов могут быть разных конструк-

ций. В охладителе арочного типа вафель-
ные листы охлаждаются после выпечки 
при температуре окружающего возду-
ха без внутренних напряжений. Кроме 
того, арочная конструкция стабилиза-
тора позволяет обслуживающему пер-
соналу свободно проходить через про-
изводственную линию и обслуживать 
несколько установок.

При отсутствии охладительного обо-
рудования – обычно в условиях малых 
предприятий – выпеченные горячие ли-
сты собирают в стопы, а затем охлажда-
ют до температуры помещения, в кото-
ром происходит процесс охлаждения.

Конвейер накопления 
вафельных листов
Автоматический конвейер накопле-

ния вафельных листов необходим для 
того, чтобы в случае остановки маши-
ны для нанесения начинки либо другой 
заминки собрать принимаемые вафли 
и использовать их дальше после прекра-
щения простоя линии.

manufacture / processing

Cooling units for waffle sheets
Waffle sheets should be cooled smoothly. Otherwise,  

waffle sheets may be damaged. Cooling units take up 
backed sheets which have arrived from the iron to re-
ceive tier natural cooling. The equipment reduces the in-
ternal pressure caused by backing process. A cooling unit 
and a waffle baking machine have to operate by steps.

Cooling units for waffle sheets may have various con-
structions.

Waffle sheets’ accumulator
Automatic waffle sheets’ accumulators pick up waffle 

sheets in the case of equipment operation’s hanging.

Conditioning chamber 
These machines are necessary for producing enrobed 

waffles. Conditioning chambers humidify waffle sheets 
for about 4-5 % to avoid cracks and «crocodile» effect 
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Камера кондиционирования вафельного листа
При производстве глазированных вафельных изделий ва-

фельные листы необходимо увлажнить до 4-5% для предот-
вращения в дальнейшем трещин и «крокодилового» эф-
фекта на готовой продукции. Камеры кондиционирования 
позволяют точно регулировать температуру и влажность 
в соответствии с требованиями технологического процес-
са. Некоторые производители вафельного оборудования 

оснащают камеры кондиционирования кварцевыми лампа-
ми, тем самым обеспечивая полную стерильность внутри 
кондиционера-увлажнителя. Для облегчения обслуживания 
и контроля процесса работы кондиционеры оснащают боко-
выми дверцами.

Смесители для начинок
Они служат для полностью автоматизированного производ-

ства жирных кремов для вафельных начинок. Современные 
смесители имеют модульную конструкцию и доступны в зави-
симости от желания клиентов с различными вариантами про-
изводительности, компоновки и автоматизации.

Машина для нанесения начинки
Это очень важная часть линии по изготовлению вафель с на-

чинкой. Она определяет число вафельных листов и слоев на-
чинки, которые должны быть сделаны.

Эта машина имеет функции:
• нанесения слоя начинки на охлажденные листы вафель;
• равномерного распределения начинки по вафельному ли-

сту;
• складывания вафельных листов, намазанных начинкой, 

друг с другом;
• скрепления вафельных листов с начинкой (создание бло-

ка) с помощью применения давления.
Число слоев начинки и слоев вафли может быть отрегу-

лировано в зависимости от задумки производителя вафель. 
Машины для нанесения начинки автоматически считают слои 
согласно сделанной регулировке. Важно, чтобы ролики, осу-
ществляющие намазку, имели автоматический температур-
ный контроль. Правильно подобранные машины также спо-
собны регулировать толщину нанесения начинки.

Пресс для вафельных блоков в машинах чаще всего ролико-
вый или вертикальный пневматический.

Машина для резки вафель
Предназначена для нарезания вафельных блоков, заполнен-

ных начинкой. Резка вафель осуществляется ножами. Размер 
между ножами в зависимости от требуемого размера конечно-
го продукта может изменяться в небольших пределах. Подача 
блоков осуществляется пневматическими цилиндрами для 
обеспечения равномерной, плавной и точной резки. 

of the final product. Conditioning 
chambers allow regulating temper-
ature and the level of humidity ac-
cording to the requirements of the 
technological process. Some of the 
manufacturers of conditioning cham-
bers are provided with quartz lamps. 

Stuffing Mixers
They are necessary for completely 

automated mixture waffle stuffing. 
Modern stuffing mixers

have modular architecture and var-
ious variants of power, configuration 
and automation.

Stuffing coating machines
Stuffing coating is a very impor-

tant part of waffle manufacture. 
Stuffing coating machines automat-
ically define the number of waffle 
sheets and layers of a stuffing which 
should be made. 

This machine has the following 
functions: 
• coating a waffle sheet with a layer 

of stuffing; 
• uniform distribution of a stuffing 

on a waffle sheet;
• connecting waffle sheets with each 

other.

The number of layers in a waffle 
can be different. Stuffing coating 
machines can count layers automat-
ically. Modern stuffing coating ma-
chines also are able to regulate the 
thickness of a stuffing layer.

Cutting machines
These machines are intended for 

cutting waffle blocks. The size be-
tween knifes depends on the re-
quired size of the final product. 
Waffle blocks are moved by a pneu-
matic thruster for providing smooth 
and sharp cutting. 

manufacture / processing

ре
кл
ам
а



ре
кл
ам
а



36 кондитерская сфера    №2 (34) 2010

производство / оборудование

ООО «РОН ДО»,
117105 г. Мо ск ва,
Вар шав ское шос се, д. 17, стр. 3,
тел.: +7 (495) 786-39-06,
факс: +7 (495) 788-98-20,
e-mail: info@rondo-online.ru
www.rondo-online.com

П од новым слоганом «Dough-how 
& more» пройдет участие в вы-
ставке фирмы РОНДО – ведущего 
производителя оборудования для 

переработки теста. За этим слоганом 
скрываются многолетний опыт и знания 
РОНДО в области раскатки и формовки 
теста, а также обещание сделать для 
клиентов «больше».

На выставке Europain-2010 РОНДО пред-
ставит широкий спектр решений и идей – 
как для небольшой пекарни, так и для 
крупных промышленных производств.

Прежде всего, компания РОНДО по-
кажет новую машину для производства 
круассанов Curl & More в сочетании со 
Smartline и RONDO MLC.

Curl & More – это инновационное обо-
рудование для производства скрученных 
изделий любых видов. За способность 

перерабатывать особо большое количе-
ство начинки Curl & More на выставке 
Iba в Дюссельдорфе получила две награ-
ды за инновационное решение.

Для выставки Europain специалисты 
РОНДО подготовили нечто особенное: 
представители компании продемонстри-
руют, как на Curl & More можно также 
производить и багеты.

Кроме того, на выставочном стенде 
РОНДО можно будет увидеть наряду 
с модульной линией для производства 
мелкоштучных хлебобулочных изделий 
Polyline другие машины для производ-
ства мелкоштучных изделий, круасса-
нов и раскатки теста. Посетители смо-
гут увидеть эти машины в работе.

Демонстрируемый спектр изделий 
очень широк: начиная от булочек с шо-
коладом, фруктовых слоеных пирожков 
и круассанов с начинкой и без и закан-

чивая мини-багетами. Время демонстра-
ций Вы сможете узнать на новом сайте 
РОНДО (www.rondo-online.com).

Поскольку в промышленном рыноч-
ном сегменте все большее значение при-
обретает чистка и гигиена, РОНДО по-
кажет компонент новой промышленной 
производственной линии в исполнении 
Washdown, соответствующий междуна-
родным требованиям по контролю без-
опасности продуктов питания (HACCP).

Стенд компании стоит посетить не 
только из-за высокопроизводительного 
оборудования, но и из-за многочислен-
ных идей по продуктам, которые проде-
монстрирует РОНДО. В уникальном цен-
тре Dough-how у Вас будет возможность 
поговорить с экспертами об изделиях, 
процессах и оборудовании..

Нанести визит к РОНДО в пави-
льон 4, стенд L051 стоит всем посетите-
лям, которые хотят узнать, что означает 
«Dough-how & more». 

Новая машина для производства круассанов Curl & More

РОНДО продемонстрирует 
инновации на выставке

ООО «РОНДО»
приглашает вас на выставку

EUROPAIN-2010
париж, Франция

6–10 марта 2010 г.
павильон 4, стенд l051
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С предыдущим изданием 2005 года 
хорошо знакомы многие специалисты-
хлебопеки. В нем была проанализиро-
вана существовавшая на тот период 
ситуация с логистикой сырья на хле-
бопекарных и других пищевых произ-
водствах, использовавших в ка-
честве основного сырья муку. 
Работникам пищевых отрас-
лей были предложены пути 
и средства решения задач мо-
дернизации и технического пе-
ревооружения как отдельных 
производственных участков, так 
и предприятий в целом. Книга 
имела большой резонанс в на-
учной среде, на производстве 
и в торгующих организациях, 
специализирующихся на обо-
рудовании для хлебопекарной 
отрасли.

Значительный интерес к из-
данию проявили посетители 
и участники тематических вы-
ставок и семинаров, инженерно-
технические специалисты ши-
рокого круга предприятий 
пищевой промышленности. 
Кафедра технологий хлебопе-
карного и макаронного производств 
МГУПП использует эту книгу в качестве 
учебного пособия для студентов и ди-
пломников.

За четыре года, прошедшие со време-
ни первого выпуска книги, произош-
ли существенные изменения в обла-
сти оснащения всех систем, связанных 

с логистикой сыпучих продуктов на 
пищевых предприятиях. Это во мно-
гом связано с положительной динами-
кой развития пищевой промышленно-
сти России в целом. С удовлетворением 
можно отметить, что технические идеи 

и решения, предложенные в первом из-
дании книги, нашли свое практическое 
воплощение в большинстве осуществ-
ленных проектов перевооружения хле-
бопекарных производств.

На сегодняшний день в мировой 
практике появились новые научные 
и технологические разработки, новые, 

более совершенные виды оборудова-
ния. На машиностроительном заводе 
«ТАГРО» освоено собственное произ-
водство эксклюзивного оборудования, 
разработанного конструкторами ком-
пании «АГРО-3». Сформировалась более 
полная и детальная концепция рекон-
струкции, модернизации и техперевоо-
ружения систем хранения и обработки 
муки и других сыпучих и жидких ин-
гредиентов, которая и нашла свое от-
ражение в новом, переработанном и до-
полненном издании книги.

Многие положения этой концепции 
уже реализованы в последних проектах 

«АГРО-3», разработанных для 
складов бестарного хранения 
муки, систем внутризаводского 
транспортирования, дозирова-
ния и учета сыпучих продуктов 
на хлебозаводах (новых и ре-
конструируемых), в пекарнях 
и кондитерских цехах, а также 
на предприятиях общественно-
го питания и в крупных торго-
вых точках.

При разработке концепции 
учтено, что в 1960-1980-х годах 
хлебопекарные, кондитерские, 
макаронные и другие пищевые 
предприятия достаточно вы-
сокими темпами развивались 
в направлении организации 
бестарной доставки, хранения 
и внутризаводского транспор-
тирования муки.

В эти годы строились скла-
ды бестарного хранения муки 

(БХМ) закрытого типа – в новых и су-
ществующих производственных поме-
щениях, открытого типа – без строи-
тельства здания, частично открытого со 
строительством подбункерного, иногда 
надбункерного помещений. К настоя-
щему времени оборудование для обра-
ботки муки и другого сыпучего сырья, 

Как организовать логистику сырья 
на хлебопекарных предприятиях?

Автор: Г. В. Петров, 
руководитель департамента оборудования 
для обработки сыпучих продуктов

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

Компания:

Н а этот и многие другие актуальные вопросы организации производственных 
процессов, связанных с сыпучими и жидкими ингредиентами, используемыми 
при изготовлении хлебобулочной, кондитерской и другой пищевой продукции, 
ответит второе переработанное и дополненное издание книги И. И. Шаргород-

ского «Реконструкция, модернизация и техническое перевооружение складов бес-
тарного и тарного хранения муки, подготовки муки к производству, внутризаводское 
транспортирование, дозирование, учет муки и жидких ингредиентов на хлебопекар-
ных и пищевых предприятиях» («АГРО-3», Москва, 2009).
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установленное в те годы, устарело и мо-
рально и физически.

В последнее десятилетие произошли 
достаточно значимые для хлебопекар-
ных предприятий события: предпри-
ятия перешли на другой режим рабо-
ты; на рынке появилось хлебопекарное 
оборудование нового поколения, и на-
оборот, с рынка ушли традиционные 
поставщики отечественного пищевого 
оборудования. Весьма возросли требо-
вания к качеству машиностроительной 
продукции, ассортименту пищевых ма-
шин, используемых при строительстве 
новых складов БХМ, модернизации 
и реконструкции действующих складов 
БХМ со всей инфраструктурой подго-
товки муки к производству, транспор-
тирования, дозирования и учета муки.

Претерпевает изменения и расширя-
ется ассортимент готовой продукции 
хлебопекарных предприятий, что со-
ответственно отражается на принима-
емых проектных и конструкторских 
решениях.

Усиление конкуренции среди произ-
водителей особо остро ставит вопрос 
обеспечения самого высокого качества 
готовой продукции, что среди прочих 
факторов возможно при наличии высо-
коточных дозаторов основного и допол-
нительного сырья. Такие современные 
весовые дозаторы сыпучих компонентов 
(мука, сахар-песок и т.п.) и жидких ингре-
диентов (любые жидкие компоненты те-
ста и опары, включая воду) разработаны, 
серийно изготавливаются и поставляют-
ся на рынок компанией «АГРО-3».

Не менее актуальна для обеспечения 
высокого качества ржано-пшеничного 
и других смешанных видов хлеба про-
блема точного рецептурного смеши-
вания ржаной и пшеничной муки. 
В новом издании подробно изложено 
реализованное «АГРО-3» эксклюзивное 
решение получения смеси муки с од-
новременным учетом всех видов муки, 
участвующих в смеси.

Планируемое разнообразие продук-
ции ставит новые вопросы обеспечения 
производства мукой и сахаром в макси-
мально возможном ассортименте.

Имеет место устойчивая тенденция 
переработки достаточно больших объ-
емов муки из мешков, в том числе на 
предприятиях, имеющих склады бес-
тарного хранения муки. Связано это 
в основном с колебаниями цен на му-
ку тарную и бестарную, а также с каче-
ством поставляемой муки.

Нельзя обойти и факт массового вы-
хода на рынок за последние 20 лет 

предприятий малой мощности, ко-
торые принято называть пекарнями. 
Многие пекарни используют тарную 
муку, и это также ставит новые зада-
чи по подготовке, транспортирова-
нию и дозированию муки в современ-
ном аспекте.

За рассматриваемый временной пе-
риод ужесточились требования к безо-
пасности эксплуатации складов муки, 
отделений по подготовке муки к про-
изводству. Если ранее Ростехнадзору 
РФ были подведомственны только ком-
прессорные станции с сосудами, работа-
ющими под давлением (ресиверы, вла-
гомаслоотделители), то теперь в поле 
зрения этих органов находятся и скла-
ды бестарного и тарного хранения муки 
с соответствующей инфраструктурой 
(просеивание, смешивание, растарива-
ние, транспортирование).

Не претендуя на более глубокий ана-
лиз сложившейся в хлебопекарной 
промышленности си ту а ции, обоз на-
ченные выше проблемы и обстоятель-
ства нельзя не учитывать при при-
нятии решений по ре конструкции 
и техническому перевооружению скла-
дов БХМ, силосно-просеивательных 
отделений, систем внутризаводско-
го транспортирования, дозирования 
и учета муки, поступающей на пи-
щевое предприятие и расходуемой 
на производство продукции.

Немаловажными факторами, влия-
ющими на принятие современных ре-
шений, являются: конъюнктура пред-
ложений на рынке отечественного 

и зарубежного продовольственного ма-
шиностроения; соотношение цены и ка-
чества оборудования; комплектность 
и наличие сервиса; возможности автома-
тизации и компьютеризации техноло-
гических процессов приема, хранения, 
внутризаводского транспортирования 
муки, дозирования и учета. Следует от-
метить, что в настоящее время номен-
клатура поставляемого «АГРО-3» обору-
дования – технические характеристики, 
комплектность, качество – удовлетворя-
ет самым взыскательным требованиям 
проектировщиков и эксплуатационни-
ков, в том числе весьма строгим требо-
ваниям Ростехнадзора РФ.

В новом издании книги рассматрива-
ются последовательно все участки тех-
нологической схемы – от приема муки 
до ее дозирования в тестомесильные 
машины при замесе опары, густой за-
кваски, теста; в заварочные машины, 
а также дозирования жидких ингреди-
ентов и воды.

Предлагаемые в книге решения будут 
полезны для инженерно-технических 
работников предприятий пищевой 
индустрии, являющихся проводни-
ками научно-технического прогресса 
в отрасли, для руководителей, опреде-
ляющих пути и средства технического 
развития предприятий, а также эксплу-
атационников, проектировщиков, кон-
структоров, монтажников, наладчиков, 
профессорско-преподавательского со-
става и учащихся отраслевых вузов 
и колледжей. 

Силосы С-25 производства компании «АГРО-3» 
на Буденовском хлебозаводе

Дозаторы сыпучих и жидких ингредиентов произ-
водства «АГРО-3» на Егорьевском хлебокомбинате
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Современные россияне все чаще пред-
почитают проводить время в кафе. Именно 
поэтому поставщики и производители ин-
гредиентов сегодня очень часто делают 
ставку на продажу своей продукции в сек-
тор HoReCa.

Одним из ингредиентов, который поль-
зуется популярностью в большинстве кафе 
разной направленности, в том числе и кон-
дитерской, является сыр «Филадельфия». 
Он входит в рецептуру многих сладостей, 
подаваемых в кафе. В чем же секрет его по-
пулярности?

Сыр «Филадельфия» – это молодой, не-
вызревший сыр, произведенный из моло-
ка и сливок, посредством заквашивания 
МКБ. Для создания требуемой структуры 
добавляются каррагинан, камедь рожково-
го дерева и соль.

«Филадельфия» обладает самым неж-
ным и насыщенным вкусом, по сравне-
нию с другими аналогичными сырами. 
Благодаря своему неповторимому сливоч-
ному вкусу, а также особой консистенции 
«Филадельфия» облагораживает любое из-
делие. Даже блюда, состоящие из «зауряд-
ных» ингредиентов, с «Филадельфией» ста-
новятся более выразительными. Данный 
сыр, благодаря своему вкусу и плотной 

Сыр «Филадельфия» 
в кондитерском 
производстве

консистенции, не потеряется ни в конди-
терских изделиях, ни в кулинарных блю-
дах. Сыр отлично переносит термическую 
обработку и сохраняет требуемые свой-
ства. «Филадельфия» – экологически чи-
стый продукт, произведенный на новей-
шем оборудовании. «Филадельфия» не 
содержит модифицированного крахмала 
и желатина, как некоторые ее аналоги. При 
производстве сыр «Филадельфия» подвер-
гается строжайшему контролю, что обеспе-
чивает его безупречную чистоту и стабиль-
ность качества. Удобная упаковка и фасовка 
продукта удовлетворяют потребности лю-
бого клиента.

Как уже было отмечено, «Фи ла дель фия» 
добавляется во множество различных ви-
дов изделий.

В кондитерском производстве данный 
вид сыра используется для производства 
чизкейков (разных технологий приготов-
ления), кремов, сладких соусов, начинок 
(как с шоколадом, так и с фруктовым пю-
ре и т.д.), мороженого, муссов.

В Европе «Филадельфию» преимуще-
ственно применяют для производства 
чизкейков. В России также данный вид 
сыра становится все более популярным 
для производства чизкейков, но в нашей 

стране все еще есть чизкейки из творога, 
причем многие кондитеры считают это 
нормальным.

В японском же направлении, наоборот, 
в России этот сыр гораздо больше исполь-
зуют, нежели в Европе.

Если же говорить о степени знакомства 
российского потребителя с этим продук-
том, то большинство из них (в большей 
степени жители мегаполисов) знают сыр 
«Филадельфия» в результате употребления 
роллов с одноименным названием (70%), 
остальные 30% знают о сыре из кондитер-
ских изделий (некоторые осведомлены, что 
чизкейк должен быть изготовлен на моло-
дом сыре, в идеале на «Филадельфии»).

В целом же немногие знают об этом сыре. 
Дело в том, что у нас этот продукт до недав-
него времени широко не продавался (в от-
личие от Европы, где его можно встретить 
практически в каждом молочном отделе). 
Но ситуация меняется – сегодня сыр поя-
вился в рознице.

Среди производителей сыра «Фи ла-
дель фия» львиная доля приходится на 
Германию, также есть производственные 
мощности в Норвегии и США.

Еще буквально 3 года назад «Фи ла-
дель фия» занимала практически весь 
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Cheese Philadelphia 
in Confectionary Products
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Дмитрий Шпорхун
инженер-технолог M odern people all over the world often spend their time in a cafe. 

That’s why producers of food ingredients of today actively 
cooperate with Horeca sector.

Cream cheese Philadelphia is one of the popular ingredients used 
in the majority of cafes. So what is the recipe for its success?

Philadelphia is a young unripe cheese made from milk and cream 
by the method of souring. «Philadelphia» has a very delicate flavor, 
in compared to other similar sorts of cheese. Thanks to the unique 
creamy flavor and a special consistence Philadelphia is able to im-
prove any product. Even the dishes which consist of «ordinary» com-
ponents become more expressive with Philadelphia. This cheese 
won’t be lost neither in confectionery products nor in precooked 
foods. Philadelphia perfectly endures heating and keeps required 
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сегмент молодых сыров (здесь не идет 
речь о маскарпоне, рикотте и т.д.). Но 
за последние годы ситуация измени-
лась, так как спрос стал диктовать пред-
ложение. На данный момент на рынке 
помимо «Филадельфии» присутствуют 
еще 5-7 аналогичных сыров. Среди них 
есть как лидеры («Дабл Крим Чиз»), так 
и аутсайдеры. Интересно то, что их каче-
ство специалисты соотносят с качеством 
«Филадельфии». Другими словами, луч-
шим считается тот сыр, который мак-
симально приближен к «Филадельфии». 
Но несмотря ни на что «Филадельфия» 
находится на вершине сырной пирами-
ды (своего класса, разумеется). Отчасти 
это объясняет ее довольно высокую цену 
и «силу» бренда.

Преимущества «Филадельфии» – непо-
вторимый, наполненный сливочный вкус, 
правильная однородная консистенция, 
способность сохранять свою структуру 
в изделии после термической обработки, 
микробиологическая стойкость (благодаря 
чистоте производства, упаковке и пастери-
зации). Кроме того, «Филадельфия» бывает 
разных вкусов и степеней жирности.

Аналоги же обладают лишь частью ха-
рактеристик «Филадельфии».

Выпечной чизкейк 
«Нью-Йорк»
Ингредиенты (на 1 торт)
Сметана  140 г
Сыр «Филадельфия» 725 г
Яйцо   200 г
Сахарная пудра  190 г
Сливки «Валио» 38% 100 г
Мука   30 г
Ванилин  1,0 г

Приготовление
Для выпечки использовать круглое 

кольцо, возможно как со съемным дном, 
так и без него. Диаметр от 18-22 см, высо-
та 5-6 см.

В качестве основы можно использовать 
песочное тесто (предварительно отпечен-
ное на 50%) или песочную крошку, сме-
шанную со сливочным маслом. Основу 
можно выкладывать на дно (оптималь-
но), а также можно делать дополнитель-
ные бортики по окружности.

Смешать все молокосодержащие ингре-
диенты, затем ввести просеянную сахар-
ную пудру.

Добавить ванилин (приблизительно 
на кончике ножа), при возможности 

заменить ванилин стручковой вани-
лью – 1 шт.

Вмешать муку, затем яйца (яйца вво-
дить в два этапа).

Смешивание ингредиентов на всех ста-
диях необходимо производить конди-
терской лопаткой до однородной массы. 
Ни в коем случае не использовать венчик, 
иначе будет иметь место процесс взби-
вания и насыщения сырной массы воз-
духом, что приведет к «вздутию» массы 
в процессе выпечки.

Отпекать на водяной бане (для созда-
ния паро-воздушной смеси, при кото-
рой чизкейк сохранит кремовый оттенок 
и равномерную структуру) при 130-140 ̊ С 
около 40-60 мин. до готовности либо при 
100 С̊, в течение 2 часов (наиболее опти-
мальный режим). Если конструктивная 
особенность конвекционной печи позво-
ляет изменять скорость нагнетающего 
вентилятора – установить на среднее зна-
чение. Возможна также выпечка в подо-
вых (стеллажных) печах.

После окончания выпечки отключи-
те нагрев и приоткройте дверь печи на 
20 мин., затем достаньте выпеченный чиз-
кейк и в форме поставьте остывать в поме-
щении цеха. 

Cheese Philadelphia 
in Confectionary Products

manufacture / ingredients

properties after that. This cream cheese is 
a green product produced on the latest equip-
ment. Philadelphia doesn’t contain any con-
verted starch and gelatin, as some of its ana-
logues. Manufacturing of cheese Philadelphia 
is done under the strict control. It assures 
a high quality of the final product.

So, what confectionery products include 
Philadelphia?

Various creams, sweet sauces, stuffing 
(both with chocolate and fruits etc.), ice-
cream, mousses are cooked using this sort 
of cheese.

But the most popular dish with Philadelphia 
in Europe is the cheese cake. In Russia this 
kind of cheese is becoming more and more 
popular for cheese cake’s manufacture as 
well, but Russian confectioners still often use cottage 
cheese producing cheese cakes.

When speaking about the degree of acquaintance 
of a Russian consumer with Philadelphia, there is 
no doubt that the majority of them know about this 
cheese as a result of sushi consumption (70 %). Other 
30 % know about the cheese from confectionery prod-
ucts (some of Russians know that a classic cheese cake 
should be made with young cheese).

Most of the quality cheese Philadelphia is produced 
in Germany. There are also manufactures in Norway 
and in the USA.

Philadelphia today has a few “twins” on the market. 
The most famous of them is «Double Cream Cheese». 
But it’s important to notice that when experts as-
sess their quality they compare it with the quality of 
Philadelphia. In other words, the more a cheese looks 
like Philadelphia the better it is. 

The advantages of Philadelphia are: the unique 
creamy taste, its uniform structure, an ability to keep 
the structure in the product after thermal processing. 

The analogues of Philadelphia usually only possess 
a part of its characteristics. 

Philadelphia today has a few “twins” 
on the market. But it’s important to 
notice that when experts assess their 
quality they compare it with the qual-
ity of Philadelphia.
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В настоящее время в масложировой промыш-
ленности используют несколько методов модифи-
кации жиров:

• гидрогенизация;
• переэтерификация;
• фракционирование.
Гидрогенизация как способ получения твердых 

жиров, в отличие от переэтерификации и фракцио-
нирования, в последнее время вызывает нарекания 
из-за большого количества транс-изомеров, образу-
ющихся при гидрогенизации масел. Хотя однознач-
ных выводов о негативном влиянии транс-изомеров 
на здоровье людей до сих пор нет, во всех странах 
вводятся ограничения на их содержание в масложи-
ровой продукции. В связи с этим в последнее время 
усилился интерес производителей к переэтерифика-
ции и фракционированию жиров.

Переэтерификацией жиров называют обмен ра-
дикалов жирных кислот между сложноэфирными 
группировками триглицеридов. В процессе переэ-
терификации сложноэфирные связи разрываются 
и вновь восстанавливаются.

Цель переэтерификации – направленное измене-
ние консистенции, физических свойств (температу-
ры плавления, твердости) и создание устойчивой 
кристаллической структуры жира и смеси жиров. 
В результате достигается значительное улучшение 
триглицеридного состава и физико-химических по-
казателей – снижение температуры плавления, по-
вышение пластичности, однородности, улучшение 
фазового состава.

Переэтерификация смесей природных жиров и ма-
сел позволяет получать пластичные и твердые пище-
вые жиры, близкие по структуре к природным, со 
сбалансированным по физиологическим данным со-
отношением между диненасыщенными, мононена-
сыщенными и насыщенными кислотами. Поскольку 

Переэтерификация: 
химическая или энзимная?

Компания:Автор: В. В. Мельников,
к.б.н, руководитель группы разработки 
полуфабрикатов и технической 
продукции Инновационного центра 
ОАО «Жировой комбинат» (Саратов)

«Солнечные продукты»
109518, г. Москва,
1-ый Грайвороновский проезд, д. 3.
Тел. (495) 777-55-01
www.solpro.ru

Переэтерификация смесей природных жиров 
и масел позволяет получать пластичные и твердые 
пищевые жиры, близкие по структуре к природным.
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при этом полностью сохраняется лино-
левая кислота и в  меньшей степени, чем 
при гидрировании, разрушаются дру-
гие биологически ценные компоненты 
жиров, переэтерифицированные жиры, 
в отличие от гидрированных, облада-
ют высокой биологической ценностью. 
Обмен остатками жирных кислот в сме-
сях тугоплавких жиров с жидкими рас-
тительными маслами обеспечивает наи-
большую степень превращения трудно 
усваиваемых организмом высокоплавких 
глицеридов в низкоплавкие, что повыша-
ет пищевую ценность жировой смеси.

Фактически реакция переэтерифика-
ции является каталитическим процес-
сом. По типу катализирующих веществ 
различают химическую и энзимную 
(ферментативную) переэтерификацию. 
Основным отличием, влияющим на тех-
нологию производства, является приро-
да катализатора.

Для химической переэтерификации 
в качестве катализаторов используются 
метилаты натрия или калия, сплавы на-
трия и калия, гидрооксиды натрия или 
калия. Из-за природы катализаторов хи-
мической переэтерификации в исходной 
смеси масел не должно быть свободных 
жирных кислот и воды.

Для энзимной переэтерификации 
используют ферменты липазы, полу-
ченные при глубинном культивирова-
нии термофильного микроорганизма 
Thermomyces lanuginosus. Эти фермен-
ты позволяют проводить процесс пере-
этерификации при температуре не вы-
ше +70 ºС.

Фермент липаза, используемый при 
ферментативной переэтерификации, 
также является катализатором белко-
вой природы. Ферменты отличаются 
от химических катализаторов высокой 
эффективностью и специфичностью. 
Сравнение скоростей реакций, катали-
зируемых ферментами с аналогичны-
ми неферментными каталитическими 
процессами, показывает, что фермен-
тативный катализ в 1010–1015 раз более 
эффективен в родственных реакци-
ях. Скорость протекания реакции и ее 
специфичность прежде всего зависят 
от строения фермента (рис. 1). 

Процессы, катализируемые фермен-
тами, протекают при низких темпера-
турах, которые не вызывают негатив-
ных изменений в жирах. Возможности 
применения ферментов в масложиро-
вой промышленности долгое время бы-
ли осложнены по крайней мере двумя 
причинами. Во-первых, ферменты не-
устойчивы при хранении, а также при 

воздействии различных факторов, осо-
бенно тепловых. Во-вторых, многократ-
ное использование ферментов затруд-
нено из-за сложности их отделения от 
реагентов и продуктов реакции.

Принципиально новые возможности 
использования ферментов открылись 
в результате создания иммобилизо-
ванных ферментов. В результате свя-
зывания ферментов с материалом ней-
трального носителя (активированный 
уголь, полисахариды, некоторые поли-
меры и т.д.) были созданы гетероген-
ные катализаторы нового типа.

Эффективные носители для фермен-
тов должны отвечать следующим тре-
бованиям:

• необратимость адсорбирования 
липазы на носителе без нарушения 
структуры;

• размеры пор носителя не должны 
ограничивать скорость реакции;

• липаза не должна загрязнять ко-
нечный продукт.

По сравнению с нативными фермен-
тами иммобилизованные фермент-

ные комплексы обладают рядом пре-
имуществ.

1. Они способны эффективно функ-
ционировать в безводной среде, что 
очень важно для работы с маслами.

2. Расширенная зона оптимума по тем-
пе ратуре и рН.

3. Они легко отделимы от продуктов 
реакции, поэтому иммобилизованные 
ферменты можно использовать повтор-
но и получать продукт, не «загрязнен-
ный» ферментом.

4. Использование иммобилизован-
ных ферментов позволяет проводить 
процесс непрерывно в проточных ко-
лоннах, регулируя скорость протека-
ния реакции и выход продукта путем 
изменения скорости потока.

5. При иммобилизации фермента воз-
можна его модификация, зачастую спо-
собствующая изменению свойств фер-
мента, в том числе его специфичности 
(особенно по отношению к макромоле-
кулярным субстратам).

В процессе химической переэтерифи-
кации распределение жирных кислот 

Рис. 1. Схема строения фермента

1. Апофермент – тело фермента (белковая часть)

2. Каталитический центр

3. Субстратный центр (контактные площадки)

4. Активный центр фермента

5. Аллостерический центр

Рис. 2. Кривые плавления исходной смеси и переэтерифицированного жира
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Таблица 1

Наименование продукции Код Т плавления, 
°С

Твердость, 
г/см

Содержание 
транс-изомеров, 

не более, %
Применение

Жир специального 
назначения «СолПро» 
кондитерский для начинок

33950
Trans Low

26-38 80-240

5,0

Для промышленной переработки в производстве начинок для вафель, вафель-
ных тортов, ириса, карамели и других конфет, для прослойки рулетов и бискви-
тов, при производстве мучных кондитерских изделий, хлебобулочных изделий33951  

Trans Low
32-36 160-280

33952  
Trans Low

34-39 250-350
Для промышленной переработки в производстве вафельных 
и кондитерских изделий, для вафельных и кремовых начинок

в триглицеридах происходит неспеци-
фично (то есть остатки жирных кислот 
меняются во всех трех положениях). 
В зависимости от типа применяемого 
фермента энзимная переэтерифика-
ция может проходить как специфично, 
так и неспецифично. Применение не-
специфичной липазы не дает никаких 
преимуществ перед обычными хими-
ческими методами. Специфичная ли-
паза производит замену остатков жир-
ных кислот только в положениях 1 и 3, 
оставляя жирную кислоту в положе-
нии 2 неизменной. Это важно по не-
скольким причинам:

1. в положении 2 в природных жи-
рах обычно находится наиболее нена-
сыщенная жирная кислота;

2. в положении 2 в триглицериде 
жирная кислота находится в наиболее 
защищенном положении по отноше-
нию к действию кислорода и других 
вредных факторов;

3. структура полученных жиров со-
ответствует структуре природных 
жиров. При переэтерификации спец-
ифическими липазами получаются 
триглицериды определенного соста-
ва, которые можно разделить физиче-
скими методами.

На рис. 2 приведены сравнительные 
данные по химической и специфиче-
ской энзимной переэтерификации 
жировой смеси. Видно, что при оди-
наковом составе исходной смеси жир, 
полученный способом ферментной пе-
реэтерификации, отличается большей 
пластичностью по сравнению с жиром, 
полученным с применением химиче-
ских катализаторов процесса.

Организация на базе иммобилизо-
ванных ферментов принципиально 
новых, экологически чистых и ком-
пактных биотехнологических процес-
сов дает ощутимый экономический эф-
фект. Так, затраты на гидрогенизацию 
жиров почти в 2,5 раза выше, чем затра-
ты на переэтерификацию. 

Рис. 3. Типы реакторов с иммобилизованными 
ферментами (по Дж. Вудворту, 1988). А – реак-
тор колоночного типа; Б – реактор с перемеши-
ванием; В – модифицированный реактор коло-
ночного типа

А Б В

Для процессов на базе иммобилизо-
ванных ферментов применяют специ-
альные реакторы, имеющие аналогию 
с химическими реакторами для гете-
рогенного катализа. Неподвижной фа-
зой в таком биореакторе является слой 
иммобилизованного фермента, через 
который протекает субстрат, подлежа-
щий модификации. Чаще всего части-
цы иммобилизованного ферментного 
препарата представляют собой сфериче-
ские частицы одинакового размера. Это 
обеспечивает большую площадь реак-
ционной поверхности и следовательно 
улучшение диффузии. Частицы иммо-
билизованного ферментного препарата 
максимально плотно упаковывают в ап-
парате. В результате этого концентрация 
фермента в аппарате значительно выше 
по сравнению с ферментной системой на 
основе микробных клеток. Повышение 
концентрации фермента обеспечива-
ет большую производительность аппа-
рата и более высокий выход продукта. 
Одностадийные превращения субстра-
та с использованием иммобилизован-
ных ферментов осуществляются обычно 
в проточных реакторах с перемешива-
нием, псевдоожиженным слоем, а также 
в реакторах с полыми волокнами (рис. 3).

Технически реактор для энзимной пе-
реэтерификации представляет собой 

колонну, заполненную иммобилизован-
ным ферментом. Предварительно под-
готовленную смесь масел пропускают 
через реактор и на выходе получают пе-
реэтерифицированный жир с требуемы-
ми показателями.

На ОАО «Жировой комбинат» в Са-
ра то ве с 2006 года работает установка 
по энзимной переэтерификации жи-
ров. За время ее эксплуатации нако-
плен огромный опыт по проведению 
энзимной переэтерификации при вы-
пуске разнообразных жировых про-
дуктов.

В настоящее время с использованием 
этого метода на предприятии выпуска-
ется ассортиментный ряд жиров спе-
циального назначения «СолПро» для 
производства кондитерских изделий 
и выпечки с пониженным содержани-
ем транс-изомеров (Trans Low).

Начиночные жиры выполняют очень 
важную роль в определении типа на-
чинки – будет ли она твердой, мягкой 
или кремовой. Характеристики плавле-
ния жиров определяют, каким образом 
начинка тает во рту, что является чрез-
вычайно важным фактором для вос-
приятия вкуса кондитерского изделия. 
Все эти факторы, наряду с технологич-
ностью жиров, одной из характеристик 
которой является требуемая скорость 
застывания начинки, были учтены 
технологами-разработчиками, однако 
основной задачей при разработке это-
го продукта являлось создание полез-
ного жира. Использование метода эн-
зимной переэтерификации позволяет 
на ряду с обеспечением необходимых 
потребительских свойств повысить 
физиологическую ценность продукта 
за счет использования в своем соста-
ве жиров, содержащих ненасыщенные 
жирные кислоты, причем неизменно 
во втором положении триглицерида, 
понизить содержание транс-изомеров 
олеиновой кислоты до минимального 
уровня. 
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Одним из ключевых событий в исто-
рии CSM является покупка в 2000 году 
компании ESBS Unilever. Это подразде-
ление концерна Unilever (Юнилевер) 
специализировалось на производстве 
и дистрибьюции ингредиентов для хле-
бопечения. Именно этот шаг сделал 
CSM крупнейшим игроком на рынке 
пищевых ингредиентов со специализа-
цией в области современного хлебопе-
чения. Тогда же было решено дать это-
му направлению новое имя – BakeMark 
(БейкМарк). В 2008 году только в Европе 
насчитывалось 16 структурных под-
разделений, объединенных этим име-
нем. Одним из них являлась компания 
БейкМарк Россия.

Сегодня CSM – это международная 
компания, в которой работает 8450 чело-
век, имеющая годовой оборот, превыша-
ющий 2,6 млрд евро. CSM по праву носит 
имя мирового лидера на рынке ингреди-
ентов для хлебопечения. Широчайший 
ассортимент производимых продуктов 
включает специализированные мар-
гарины и жиры, хлебопекарные сме-
си и улучшители, кондитерские смеси, 
фруктовые начинки и многое другое.

Но несмотря на такие впечатляющие 
цифры и факты, для многих своих кли-
ентов компания не выглядела такой мас-
штабной и понятной. Поэтому в про-
шлом году было решено создать единый 
глобальный бренд CSM и тем самым 

объединить все входящие в структуру 
компании предприятия под одним име-
нем. На подготовку и реализацию про-
екта ушел весь 2009 год. Новая стратегия 
была реализована и начиная с 1 января 
2010 года новые имена вступили в си-
лу. Теперь все стало более понятно: CSM 
в Германии носит имя CSM Deutschland 
GmbH, а в России – CSM Россия (ранее 
БейкМарк Россия).

Смена имени – это только вершина 
айсберга, только малая, хотя и замет-
ная часть новой стратегии, предназна-
ченной закрепить существующий успех 
и перейти на новый виток развития. 
Первая широкая публичная огласка но-

вой стратегии была сделана на выставке 
Iba 2009. Именно там новый бренд CSM 
стал центром внимания.

Следующим крупным европейским со-
бытием является выставка Europain-2010, 
которая пройдет в Париже 6-10 марта. 
И здесь в очередной раз CSM планиру-
ет обратить внимание посетителей на 
происшедшие в компании изменения, 
напомнить о продуктах – лидерах рын-
ка, познакомить с новейшими разработ-
ками и рассказать о новинках.

Выставка во Франции не может обой-
тись без французских продуктов. Два 
года назад французский рынок с огром-
ным успехом принял Pralin croquant (хру-

Новая страница в истории

cSm (сиэсэм) является голландской компанией, основанной в 1919 году. в то время единствен-
ным бизнесом компании было производство сахара. именно производству сахара компания 
обязана своим названием, так как cSm означает «centrale Suiker maatshappij», что дословно 
переводится как «центральный производитель сахара». в 70-х годах прошлого века в компании 
начался сложный процесс диверсификации, который не прекращается до сих пор.

Французские разработ-
чики создали продукт, де-
лающий процесс производ-
ства капризных macarons 
(французского миндаль-
ного печенья) простым 
и удобным.

Компания:Автор: CSM Россия,
109147, Москва,
ул. Воронцовская, д. 35 Б/2, офис 51,
тел./факс: +7 (495) 967-77-09,
e-mail: info.russia@csmglobal.com
www.csmglobal.com

Д. С. Бесценный,
Генеральный директор  
CSM Россия
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стящее пралине) – продукт-новинку от BakeMark Ingredients 
France (теперь CSM France). За прошедшие 2 года Pralin croquant 
стал одним из наиболее успешных продуктов CSM. Эти 2 года 
не прошли даром. На Europain-2010 будут представлены 2 но-
вых «кроканта» – «Крокант белый шоколад» и «Крокант фи-
сташковый» фирменный французкий хруст можно будет ощу-
тить в изделии «Белые ночи». Его придумал шеф-кондитер 
CSM (француз) после посещения Санкт-Петербурга в 2009 году.

Также выставка во Франции не может обойтись без традици-
онного французского миндального печенья – macarons (мака-
ронс). Французские разработчики создали продукт, делающий 
процесс производства капризных macarons простым и удобным.

Вниманию посетителей будут представлены хлебопекарные 
смеси. Среди них будут как проверенные временем продук-
ты, так и новинки. Одним из самых успешных продуктов CSM 
является смесь Kraftkorn Mix (Крафткорн Микс). Уникальное 
сочетание потребительских качеств сделало хлеб Крафткорн 
чрезвычайно популярным во всем мире. Специалисты CSM 
подсчитали, что всего в 2008 году было выпечено более 9 млрд 
хлебобулочных изделий с использованием смеси Крафткорн.

Очевидно, что яркой новинкой станет хлеб на основе сме-
си Pane Roma (Пане Рома). Эта смесь позволяет делать хлеб, 
характерный для стран Средиземноморья. Входящие в состав 
специи и кусочки паприки ярко выделяют данный вид хле-
ба – как по внешнему виду, так и по вкусу.

Это лишь немногое из того, что будет представлено на стен-
де CSM. Как говорится, лучше один раз увидеть... А увидеть на-
шу продукцию можно будет на выставке Europain-2010, стенд 
CSM (S052/R052) будет расположен во 2-м зале.

Многочисленная интернациональная команда CSM стремит-
ся в максимальной степени оправдать ожидания своих клиен-
тов и партнеров.

Мы стремимся к совершенству и надеемся, что Вы оцените 
наше стремление по достоинству! 

За прошедшие 2 года Pralin croquant 
(хрустящее печенье) стал одним 
из наиболее успешных продуктов 
CSM. Эти 2 года не прошли даром. На 
Europain-2010 будут представлены 2 но-
вых «кроканта» – «Крокант белый шо-
колад» и «Крокант фисташковый».

Одним из самых ус-
пеш ных продуктов 
CSM является смесь 
Kraftkorn Mix (Крафт-
корн Микс). Уникальное сочетание по-
требительских качеств сделало хлеб 
Крафткорн чрезвычайно популярным 
во всем мире.
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В симпозиуме приняли участие руково-
дители крупнейших предприятий пище-
вой промышленности, российские и за-
рубежные ученые, специалисты из сфер 
здравоохранения и технического регу-
лирования, а также представители обще-
ственных организаций.

Организация и проведение симпо-
зиума было поддержано Федеральной 
службой по надзору в сфере защиты 
прав потребителей и благополучия че-
ловека и Федеральным агентством по 
техническому регулированию и ме-
трологии. В приветственном письме 
участникам симпозиума доктор меди-
цинских наук, профессор, академик 
РАМН, заслуженный врач Российской 
Федерации Г. Г. Онищенко отметил, 
что «проблемы обеспечения населе-
ния качественным и безопасным про-

довольственным сырьем и пищевыми 
продуктами очень актуальны и носят 
государственный характер».

Открывая симпозиум, академик-
секретарь РАСХН, директор ГНУ На-
уч но-исследовательского институ-
та кондитерской промышленности 
Л. М. Аксенова рассказала о достижени-
ях и успехах кондитерской промышлен-
ности России за последние годы, а также 
о трудностях, с которыми сталкивается 
отрасль сегодня.

Доклады, представленные на симпо-
зиуме, отражали современные требо-
вания, предъявляемые к пищевой про-
мышленности.

Так, А. П. Нечаев, профессор, прези-
дент Союза производителей пищевых 
ингредиентов, осветил в своем высту-
плении тему пищевых продуктов XXI 

века и отдельных технологических ре-
шений по их созданию, подробно оста-
новившись на технологии энзимной пе-
реэтерификации, как одной из самых 
инновационных технологий по произ-
водству безопасных пищевых продуктов.

О. Ф. Кос ты ле ва, кан ди дат биоло-
ги чес ких наук, за мес ти тель на-
чаль ни ка уп рав ле ния тех ни чес ко-
го регу ли ро ва ния и стан дар ти за ции 
Рос тех регулирования, пре дос та ви ла 
мно го по лез ной и прак ти чес кой ин фор-
ма ции, ос ве тив важ ные во про сы ре фор-
мы тех ни чес ко го ре гу ли ро ва ния.

Г. Е. Иванов, начальник отдела органи-
зации санитарного надзора по гигиене 
питания Роспотребнадзора, выступил 
с докладом «Требования санитарного за-
конодательства к производству и оборо-
ту пищевой продукции».

С. Н. Кулакова, кандидат медицин-
ских наук, старший научный сотруд-
ник НИИ Питания РАМН, выступила на 
актуальную тему снижения содержания 
транс-изомеров в готовых кондитерских 
изделиях.

А. Я. Калинин, кандидат экономиче-
ских наук, академик РАЕН, генеральный 
директор Национального фонда защи-
ты потребителей, осветил в своем высту-
плении актуальные проблемы обеспече-
ния качества и безопасности пищевых 
продуктов на отечественном продоволь-
ственном рынке.

А. А. Кочеткова, профессор, доктор 
технических наук ГОУ Московского го-
сударственного университета пищевых 
производств, рассказала о технологиче-

Перспективы развития 
масложировой отрасли

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

9 февраля в московском кремле прошел симпозиум «современные тенденции развития пищевой 
промышленности. реформа технического регулирования. новые стандарты и технологии – гаран-
тия обеспечения качества и безопасности продукции», организованный Гильдией поставщиков 
кремля, союзом производителей пищевых ингредиентов, научно-исследовательским институтом 
кондитерской промышленности и корпорацией «соЮЗ».
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ских инновациях в сфере производства 
новых видов пищевых продуктов – функ-
циональных.

Л. И. Степанова, кандидат техниче-
ских наук, директор Центрального 
научно-исследовательского институ-
та современных жировых технологий, 
рассказала об особенностях и преиму-
ществах жиров специального назначе-
ния нового поколения под торговой мар-
кой «SDS».

Большой интерес и внимание участ-
ников вызвали выступления зарубеж-
ных специалистов – Алана Милтона 
и Эдриана Хьюза.

А.Милтон – специалист мирового 
уровня в сфере технологий переработ-
ки растительных масел, при нимавший 
участие в строительстве масложировых 
комбинатов для Uni le ver, Loders Croklaan, 
Quest. В своем докладе г-н Милтон рас-
сказал о последних современных тенден-
циях в области проектирования и строи-
тельства масложировых предприятий на 
примере комбината по переработке рас-
тительных масел Корпорации «СОЮЗ» 
в Калининграде. Над строительством 
этого комбината А. Милтон работает 
в настоящее время. Новое производство 
является успешным воплощением ори-
гинальных техническх и технологиче-
ских решений и не имеет на сегодняш-
ний день аналогов в России. 

Э.Хьюз – ведущий европейский спе-
циалист в масложировой отрасли, об-
ладатель престижной премии «FOOD 
INGREDIENTS EUROPE» в области 
«Инновационные пищевые продукты» 

и 10 патентов в сфере жировых техноло-
гий, выступил с докладом о современных 
тенденциях в области исследований, раз-
работок и создании функциональных жи-
ров для пищевой промышленности.

Э.Хьюз рассказал о совместной работе 
с Корпорацией «СОЮЗ» в области разра-
боток жиров нового поколения, результа-
том которой стало внедрение в производ-
ство новой линейки жиров специального 
назначения под торговой маркой «SDS». 
К ним относятся: заменители молочного 
жира, заменители масла какао, кондитер-
ские, фритюрные и хлебопекарные жи-
ры, шортенинги, жиры для мороженого 
и сливок на растительной основе. Он от-
метил, что в настоящее время на комби-
нате Корпорации «СОЮЗ» производится 
порядка 30 новых жиров, а в ближай-
шие три года их ассортимент планирует-
ся довести до 400 наименований. Особое 
внимание Э.Хьюз уделил технологии эн-
зимной переэтерификации, которая вне-
дрена на комбинате Корпорации «СОЮЗ» 
в Калининграде, и о ее преимуществах 
перед химической переэтерификацией. 

Заместитель руководителя Фе де раль-
ной службы по надзору в сфере защиты 
прав потребителей и благополучия че-
ловека, заслуженный врач Российской 
Федерации Б. П.  Кузькин обратил вни-
мание участников симпозиума на акту-
альность разработки и осуществления 
добровольных и законодательных про-
грамм поощрения пищевых произво-
дителей, которые внедряют в производ-
ство новые безопасные и экологически 
чистые технологии.

В подтверждение своих слов он вручил 
Корпорации «СОЮЗ» письмо от главного 
государственного санитарного врача РФ 
Г. Г. Онищенко, в котором руководству 
компании выражена благодарность «за 
эффективное решение вопросов гигиены 
окружающей среды, за создание хороших 
условий труда и выпуск безопасной про-
дукции гарантированного качества».

В ходе дискуссии по вопросам сбалан-
сированного питания и здоровья нации 
особое внимание было уделено безопас-
ности пищевых ингредиентов и мерам 
государственного регулирования в этой 
области. Участниками симпозиума было 
отмечено, что в целях реализации про-
грамм по обеспечению населения страны 
качественным и безопасным продоволь-
ствием необходимо сконцентрировать 
усилия для решения следующих перво-
очередных задач.

1. Введение нормирования содержания 
низкомолекулярных кетонов в масложи-
ровой продукции, которые образуются 
в процессе химической переэтерифика-
ции и оказывают общее токсическое воз-
действие на организм человека, вызывая 
ряд серьезных заболеваний.

2. Принятие дальнейших мер по зна-
чительному снижению или отказу от 
употребления продуктов, содержащих 
транс-изомеры жирных кислот, получен-
ные промышленным способом, в соот-
ветствии с глобальной стратегией ВОЗ 
по питанию, физической активности 
и здоровью человека. В настоящее вре-
мя в ряде стран практически отказались 
от использования гидрогенизированных 
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растительных масел в питании человека. 
В России многие виды жировых продук-
тов содержат до 60% транс-изомеров жир-
ных кислот, в виду отсутствия нормиро-
вания этого показателя в техническом 
регламенте.

3. Введение ограничений на использо-
вание тугоплавких фракций пальмово-
го масла, в первую очередь пальмового 
стеарина, в производстве пищевых про-
дуктов. В настоящее время стеарин ши-
роко используется в производстве за-
менителей молочного жира и других 
продуктов, несмотря на высокое содержа-
ние в нем насыщенных жирных кислот. 
Учеными доказано негативное воздей-
ствие на организм человека избыточ-
ного потребления в дневном рационе 
насыщенных жиров, которыми так бо-
гаты сливочное масло и молочный жир. 
Особенно трудными для усвоения орга-
низмом являются тугоплавкие жиры, 
обладающие атерогенным эффектом. 
Учитывая то, что содержание насыщен-
ных жиров не должно превышать 6-10% 
общей калорийности дневного рациона, 
участниками симпозиума высказана не-
обходимость введения норм на содержа-
ние насыщенных жирных кислот в пи-
щевых продуктах, внесение этих норм 
в соответствующие технические регла-
менты и обязательная маркировка их со-
держания в масложировых, молокосодер-
жащих и молочных продуктах.

4. Для достижения более высокой пи-
щевой безопасности продуктов одной из 
обязательных норм должны стать жест-
кие требования к материалам, контак-
тирующим с пищевыми маслами на 
всех этапах их производства, хранения 
и транспортировки. В связи с этим ис-
пользование пищевой нержавеющей 
стали как основного материала долж-

но стать в России такой же общеприня-
той нормой, как в Европе, и найти отра-
жение в соответствующих нормативных 
документах.

5. Дальнейшее формирование нор-
ма тивно-правовой базы отечественной 
масложировой отрасли через внедрение 
новых стандартов и правил, создание 
благоприятных условий, способствую-
щих развитию отечественного произ-
водства высококачественных импорто-
замещающих пищевых ингредиентов 
и продуктов.

Подводя итоги симпозиума, ака де мик-
секретарь РАСХН, директор ГНУ Научно-
исследовательского института конди-
терской промышленности Л.М. Аксенова 
отметила, что организаторы симпозиу-
ма затронули самые актуальные вопро-
сы, стоящие перед пищевой промышлен-
ностью, предоставив исчерпывающую 
информацию по ним, выразила искрен-
нюю признательность докладчикам за 
профессиональный подход и поблагода-
рила гостей симпозиума за участие в та-

ком важном для всех мероприятии. «Все 
представленные доклады свидетельству-
ют о том, что в пищевой промышленно-
сти существует достаточно сложных во-
просов, решать которые необходимо 
совместными усилиями, объединив ре-
сурсы науки и производства».

Симпозиум проходил в обстановке ак-
тивного общения и профессионального 
интереса, кроме того, участники меро-
приятия получили возможность обсу-
дить все интересующие вопросы с веду-
щими отраслевыми специалистами.

В заключительной части организа-
торы симпозиума предоставили го-
стям возможность посетить Большой 
Кремлевский дворец – официальную 
парадную резиденцию Президента РФ. 
Знакомство с историей Московского 
Кремля, являющегося одним из вели-
чайших символов российской государ-
ственности и культурным памятником 
мирового значения, стало для всех запо-
минающимся событием. 

Проведение симпозиума в стенах 
Кремля придавало особую атмосфе-
ру, проникнутую духом патриотизма 
и гордости за свое Отечество. Подобные 
мероприятия вносят весомый вклад 
в укрепление механизмов реализации 
Доктрины продовольственной безо-
пасности Российской Федерации и спо-
собствуют обеспечению населения до-
ступным, качественным и безопасным 
продовольствием отечественного про-
изводства.

По итогам обсуждений на симпозиуме 
организаторами сформированы предло-
жения по обеспечению экологической 
и пищевой безопасности пищевых про-
дуктов, процессов их производства, хра-
нения, транспортировки и направлены 
на рассмотрение в соответствующие ми-
нистерства и ведомства. 
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Многие библейские рассказы посвящены хлебу. 
Люди всегда знали истинную ценность этого продук-
та – достаточно вспомнить несколько выражений, ко-
торые прочно вошли в нашу жизнь, например «манна 
небесная» или «не хлебом единым жив человек». Хлеб 
имеет глубокое сакральное значение и олицетворяет 
собой саму жизнь.

Вдохновленные древними писаниями, мы внима-
тельно изучили все упоминания о хлебе, а их в Библии 
более 338, и собрали воедино ингредиенты, из кото-
рых он выпекался в Древнем Иерусалиме. Пшеница, 
ячмень, полба, овес, бобовая мука, льняное семя, мед, 
соль Мертвого моря, мак, тмин, а также вода и дрож-
жи. Эти 12 компонентов составляли основу библей-
ского хлеба. Число 12 неслучайно, в христианстве оно 
считается священным и символизирует единство Бога 
с миром. Совпадение это или нет, но именно компози-
ция из 12 ингредиентов и рождает неповторимый вкус 
библейского хлеба.

Впервые мы включили в рецепт соль Мертвого мо-
ря, содержащую важные минеральные элементы. 
Льняное семя известно высокой концентрацией по-
линасыщенных жирных кислот Омега-3. Мед насы-
щает хлеб различными биохимическими соединени-
ями, благотворно влияющими на здоровье человека. 
Мак и тмин придают ему неповторимый вкус. Пшено 
благотворно влияет на обмен веществ. Полба, по сло-
вам Хильдегард фон Бинген, укрепляет тело, очищает 
кровь и делает дух человека легким и бодрым.

Почему мы назвали наш хлеб Библейским? Только 
лишь потому, что его идея была навеяна Библией? 
Конечно, нет. Прежде всего мы стремились вернуть 
хлебу его первоначальное значение символа бытия. 
«Я есмь хлеб жизни» – говорит Иисус и это лучшее 
определение места хлеба в истории человечества.

Мы приглашаем Вас отведать его вместе с нами.

Библейский  
хлеб

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

Способ приготовления:

Из вышеперечисленных компонентов замесить тесто средней консистенции, 
выложить в форму, смазанную маслом. После отлежки тесто поделить на пор-
ции, придать округлую форму, обмакнуть в маково-тминную посыпку со сто-
роны шва. Тестовые заготовки положить на противень швом вверх. По про-
хождении ¾ времени расстойки выпекать до готовности с подачей пара. 

Возьми себе пшеницы и ячменя, и бобов, 
и чечевицы, и пшена, и полбы, и всыпь 
их в один сосуд, и сделай себе из 
них хлебы, по числу дней, в которые 
ты будешь лежать на боку твоем; 
триста девяносто дней ты будешь есть их.

Ветхий Завет. Книга 33.  
Книга пророка Иезекииля. Глава 4

Ингредиенты

Пшеничная мука – 5,000 кг
Смесь «Библейский 
Микс» – 5,000 кг
Вода (количество воды зависит 
от качества муки) – 6,000 кг
Дрожжи прессованные – 0,400 кг
Мед – 0,400 кг

Посыпка
Мак 0,900 кг
Тмин 0,100 кг

Время замеса:  
4-6 мин. медленно, 
6-10 мин. быстро

Температура теста:  26-28 °С
Время отлежки теста: 40 мин.
Порция теста: 0,580 кг
Температура печи: 230 °С 
с понижением до 200 °С
Время выпечки: около 30 мин. 
(по истечении 10 мин. открыть 
вытяжку)
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В продолжение трудных месяцев, 
последовавших за мировым экономиче-
ским кризисом, в России вновь появи-
лась тенденция повышения спроса на 
передовые решения в области упаков-
ки от производителей продуктов пита-
ния, напитков, кондитерских изделий, 
косметической продукции, а также фар-
мацевтических товаров.

Несмотря на то что упаковочной от-
расли нашей страны все еще предсто-
ит пройти долгий путь к высоким ры-
ночным показателям прошедших лет, 
изменения в лучшую сторону уже на-

Российский рынок 
вновь приобретает  
уверенность 
в упаковочной 
промышленности

The packaging industry 
regains confidence 
on the Russian market 

Event:

Событие:

PACKAGE/UPAK ITALIA 2010

www.upakovka-upakitalia.de

УПАКОВКА/УПАК ИТАЛИЯ 2010

www.upakowka.ru

I nternational exhibitors are happy with the outcome of the trade 
fair in Moscow. Following difficult months as a result of the inter-
national economic crisis, there is renewed confidence in Russia, 
with increased demand for innovative packaging solutions from food 

and beverage producers, confectionery manufacturer and companies 
in the cosmetics as well as pharmaceuticals industries. 

Although it’s still a long way from returning to the dynamic market 
of bygone days, there is a positive mood in the air. All improvements 
of packing industry were definitely apparent at the exhibition PACKAGE/
UPAK ITALIA 2010, the international trade fair for packaging machinery, 
packaging production and packaging material. 

Some 21,000 trade visitors from the CIS and the neighbouring coun-
tries have visited the Krasnaya Presnya Expocenter over the four days of 
the fair, which was held in parallel to INTERPLASTICA 2010, the inter-
national trade fair for the plastics and rubber industry. 

A total of about 800 exhibitors, who rented approximately 15,000 
square metres of the exhibition space, were very pleased with the inter-
est shown by the visitors. They showed an increased interest in specif-
ic projects and investments, far exceeding expectations. This provided 
a very optimistic mood at the beginning of 2010. 

Erhard Wienkamp, Member of the Management Board of Messe 
Dusseldorf, responsible for international trade fairs, was very pleased. 

метились. Эти улучшения стали оче-
видны на международной специализи-
рованной выставке «УПАКОВКА/УПАК 
ИТАЛИЯ 2010», посвященной упаковоч-
ным технологиям и оборудованию, про-
изводству упаковки и упаковочным ма-
териалам.

Приблизительно 21 тыс. специали-
стов из России, СНГ и других стран по-
сетили Экспоцентр на Красной Пресне 
за 4 дня выставки, которая прошла од-
новременно с международным фору-
мом по переработке пластмасс и каучу-
ка «ИНТЕРПЛАСТИКА-2010».

Более 800 экспонентов, арендовавших 
около 15 тыс. кв. м выставочной площа-
ди, демонстрировали свою продукцию. 
Посетители проявляли интерес к стен-
дам участников. Также в ходе выставки 
можно было наблюдать превзошедшую 
все ожидания и определенно усилившу-
юся заинтересованность в специальных 
проектах и капиталовложениях. Таким 
образом, 2010 год начался с положитель-
ным настроем.

Выставка «УПАКОВКА/УПАК ИТАЛИЯ» 
была организована совместными си-
лами Messe Düsseldorf и ее россий-
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ской дочерней компании – ООО «Мессе 
Дюссельдорф Москва». Также в органи-
зации данного события участвовала фир-
ма «CentrExpo» – итальянский партнер 
по организации и проведению выставоч-
ных мероприятий.

Эрхард Винкамп, член правления ком-
пании, отвечающей за проведение меж-
дународных выставок, Messe Düsseldorf, 
заявил, что «уверенность участников вы-
ставки в российском рынке, похоже, на-
чинает приносить свои плоды. Хотя нам 
все еще очень далеко до высоких пока-
зателей спроса прошлых лет, огромный 

и мощный потенциал закладывается 
определенно уже сейчас».

Основную долю всего состава экспо-
нентов выставки «УПАКОВКА/УПАК 
ИТАЛИЯ» в этом году составляли рос-
сийские компании (83), на втором и тре-
тьем месте оказались итальянские (80) 
и немецкие (75) фирмы. На мероприя-
тии также прошли официальные пре-
зентации докладчиков из Германии, 
Франции и Италии.

Немецкие производители оборудова-
ния для изготовления кондитерских 
изделий отметили, что прошлогодний 

кризис, о котором так много говорили 
в России, никак не сказался на их прода-
жах. Согласно статистическим данным, 
предоставленным Союзом немецких ма-
шиностроителей (VDMA), за первые де-
сять месяцев 2009 года Германия экспор-
тировала в нашу страну оборудования 
для производства кондитерских изде-
лий примерно на 46,6 млн евро, что со-
ставило рост приблизительно в 31% по 
сравнению с показателями аналогично-
го периода 2008 года.

При этом немецкие производители 
упаковочного оборудования наблюда-

“Our exhibitors’ confidence in the Russian market appears 
to be starting to pay off now. Although we are still a long 
way from the boom of the bygone years, the enormous po-
tential is evidently gradually gathering momentum again.” 

The largest contingent of exhibitors at PACKAGE/
UPAK ITALIA this year were Russian companies (83), fol-
lowed by Italy (80) and Germany (75). It also featured 
official national presentations from Germany, France 
and Italy. PACKAGE/UPAK ITALIA is jointly organised by 
Messe Dusseldorf and its Russian subsidiary OOO Messe 
Dusseldorf Moscow in cooperation with the Italian event 
coordinator Centrexpo. 

The German manufacturers of confectionery machines 
were fully aware of any crisis in Russia last year. According 

to the figures provided by the VDMA (German Engineering 
Federation), Germany exported about €46.6 million worth 
of confectionery manufacturing machinery to Russia in 
the first ten months of 2009, a rise of approximately 31% 
in comparison to the figures for the same period in 2008. 
However, the German packaging machine manufactur-
ers saw themselves confronted with entirely different cir-
cumstances, with exports to Russia falling by 43% to €207 
million in the same period in comparison to the previous 
year. Vera Fritsche from the Food Processing and Packaging 
Machinery Association, a division of VDMA, emphasised 
the great importance of the Russian market. “The food 
& beverage industry is one of the key growth industries 
of the future in Russia, which means that there are excel-

Visitors of the exhibition could see innovative packing  
equipment in operation

Посетители выставки могли увидеть новинки упаковочного  
оборудования в действии
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ли снижение общего объема экспорта 
своей продукции в Россию: продажи 
упали на 43% по сравнению с анало-
гичным периодом прошлого года. Вера 
Фритцше из Ассоциации производи-
телей оборудования для пищевой про-
мышленности и упаковки пищевых 
продуктов, входящей в состав Союза 
немецких машиностроителей, подчер-
кнула, что российский рынок имеет 
большое значение. «Пищевая промыш-
ленность является одной из ключевых 
отраслей российской промышленно-
сти, она будет расти в будущем, а это 

подразумевает под собой наличие ве-
ликолепных возможностей у поставщи-
ков оборудования для пищевой и упа-
ковочной промышленности. Хорошие 
результаты выставки «УПАКОВК А /
УПАК ИТАЛИЯ» для участников из 
Германии дают все основания делать 
оптимистические прогнозы. Мы увере-
ны в том, что сможем продолжать ис-
следовать потенциал этого рынка», – 
заявила она.

Экспоненты из Италии также от-
метили оздоровление рынка и бы-
ли довольны результатами выставки. 

Аннунциата Ланди из Национального 
института внешней торговли Италии 
(ICE) тоже обратила внимание на важ-
ность российского рынка. «Так как рос-
сийский рынок является для Италии 
третьим по величине рынком экспорта, 
он обладает весьма привлекательными 
перспективами в области продаж – как 
среднесрочных, так и долгосрочных, 
что делает его особенно важным для 
итальянских компаний. На сегодняш-
ний день рынок, похоже, пришел в дви-
жение и не в самую последнюю очередь 
по причине появления средств для ин-

lent opportunities for suppliers of food 
processing and packaging machinery. 
The good outcome of the fair for the 
German exhibitors at PACKAGE/UPAK 
ITALIA gives us a cause for optimism 
that we will be able to continue to use 
this potential.” 

The Italian exhibitors also sensed 
that the market was picking up again 
and were satisfied with the outcome 
of the fair. Annunziata Landi from the 
Italian National Institute for Foreign 
Trade, ICE, emphasised the impor-
tance of the Russian market. “As our 

third-largest export market, Russia 
holds very attractive sales prospects 
in the medium and long term, mak-
ing it especially significant for Italian 
companies. Now there seems to be 
a movement on this market again, not 
least because there is once again more 
capital available for investments due 
to the rising price of raw materials.” 

On the second and third days of the 
fair, PACKAGE/UPAK ITALIA 2010 
was augmented by a supporting pro-
gramme of workshops and seminars. 
It attracted a large number of people 

manufacture / package

More than 800 exhibitors demonstrated 
their products at the exhibition

Более 800 экспонентов демонстрировали 
свою продукцию на выставочных стендах

The German manu-
facturers of confec-
tionery machines 
were completely 
oblivious to any crisis 
in Russia last year.
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вестиций, объем которых увеличился 
из-за повышения стоимости сырья», – 
заявила она.

Второй и третий дни выставки 
«УПАКОВКА/УПАК ИТАЛИЯ 2010» бы-
ли дополнены серией специализиро-
ванных мероприятий: участники и го-
сти могли обсудить волнующие их 
проблемы на семинарах и конферен-
циях. Деловая программа выставки 
привлекла к себе внимание большого 
количества специалистов, заинтересо-
ванных в практических вопросах, та-
ких как, например, самые современ-

ные решения для российского рынка 
или влияние высококачественной упа-
ковки на упакованную в нее продук-
цию. Программа была составлена с при-
влечением представителей различных 
ведущих российских и зарубежных 
компаний и ассоциаций, а также пред-
ставителей российских государствен-
ных организаций.

Следующая выставка «УПАКОВКА/
УПАК ИТАЛИЯ» пройдет 25-28 января 
2011 года в Москве, и она вновь будет 
проводиться параллельно с выставкой 
«ИНТЕРПЛАСТИКА». 

Немецкие производите-
ли оборудования для из-
готовления кондитерских 
изделий отметили, что про-
шлогодний кризис, о ко-
тором так много говорили 
в России, никак не ска-
зался на их продажах.

interested in the practical topics addressed, such 
as state-of-the-art packaging solutions for the 
Russian market, or the impact of high quality pack-
aging on the goods it contains. The programme was 
drawn up with the involvement of representative 
from several leading national and international 
companies and associations as well as the mem-
bers of the Russian government organisations. 

The next PACKAGE /UPAKITALIA exhibition 
is scheduled to take place from 25 till 28 January 
2011 in Moscow. The event will once again be held 
in parallel to INTERPLASTICA. 

More information is available online from www.
upakovka-upakitalia.de 

manufacture / package

World packing branch demon- 
strates high market indicators

Russian package producers 
demonstrate their innovations

Мировая упаковочная отрасль демон-
стрирует высокие показатели рынка

Российские производители упаков-
ки демонстрируют свои достижения
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В январе этого года компания inFOLIO Research Group завершила качественное 
исследование существующих потреби-
тельских моделей лояльности к брен-

дам товарной категории «шоколадные конфе-
ты в коробке».

Основной целью исследования являлся 
глубинный анализ и выявление существу-
ющих моделей потребления, оценка воз-
можных рисков переключения с одной мар-
ки шоколадных конфет на другие, анализ 
основных причин, влекущих за собой изме-
нение потребительских предпочтений.

Маркетинговое исследование проводи-
лось в Москве методом стандартных фокус-
групповых дискуссий с потребителями шо-
коладных конфет.

Посредством анализа результатов фокус-
групп были выявлены ключевые характе-
ристики и атрибуты имиджа, а также ла-
тентный вектор оценки имиджа брендов 
исследуемой категории. Анализ содержания 
индивидуальных эссе участников фокус-
групп позволил выявить консистентные об-
разы наиболее известных российских марок 
и их основные преимущества в конкурент-
ном поле.

Исследование компании выявило пять 
ключевых характеристик имиджа бренда 
в категории «Шоколадные конфеты в ко-
робке».

I. Уникальность/оригинальность.
II. Доверие.
III. Качество.
IV. Широкий ассортимент.
V. Известность.
Глубинным латентным вектором оцен-

ки имиджа брендов стали категории 
«Комфорт» и «Риск», тесно взаимосвязан-
ные с каждой из ключевых характеристик, 
но не осознаваемые потребителями на бы-
товом уровне.

Характеристики имиджа брендов тес-
но взаимосвязаны между собой. С точ-

Имидж брендов в товарной категории 
«Шоколадные конфеты в коробке»

Автор: inFOLIO Research Group
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ки зрения конечного потребителя характеристика 
«Уникальность/оригинальность» составляет ядро имиджа 
бренда. Характеристики «Доверие» и «Качество» являют-
ся наиболее приближенными к основному ядру имиджа. 
Если марка обладает каким-то уникальным преимуще-
ством в глазах конечного потребителя, которое выгодно 
его дифференцирует в конкурентном поле, то она вызы-
вает доверие, и по этой причине его качество восприни-
мается как высокое.

Рассмотрим восприятие потребителем имиджа брендов 
шоколадных конфет в коробке на конкретных примерах.

Славянка
Бренд обладает четко сформирован-

ным консистентным образом: потре-
бители ассоциируют продукцию под 
данным брендом с категорией шоко-
ладных конфет с начинкой из нату-
ральных фруктов («Абрикосы и чер-
нослив в шоколаде») и выделяют 
основное преимущество бренда – ши-
рокий ассортимент. Импонируют по-
требителям и высокое качество про-
дукции «Славянки», развитая сеть 
поставок, а также весовое и ценовое 
разнообразие упаковок. Популярность марки во многом 
обусловлена оригинальностью названий и дизайном упа-
ковок: это дает покупателю свободу выбора и вариатив-
ность в зависимости от цели покупки. Несомненным пре-
имуществом является известность и хорошая репутация 
бренда в потребительской среде, большинство респонден-
тов узнало о продукции марки «Славянка» не из рекламы, 
а от родных, друзей или знакомых.

Россия – Щедрая душа
Главными преимуществом имиджа 

бренда «Россия – Щедрая душа» ре-
спонденты считают надежность, на-
туральность и стабильное качество 
шоколада. Такое ощущение надеж-
ности бренда, по словам опрошен-
ных, вызвано прежде всего длитель-

ным присутствием марки на рынке. Важной особенностью 
имиджа данной торговой марки также является адекват-
ная с точки зрения респондентов цена. Основным каналом 
информации о марке оказалась реклама. В целом же вос-
приятие бренда «Россия – Щедрая душа» положительное, 
как у лояльных, так и нелояльных респондентов.

РотФронт
Восприятие марки «Рот Фронт» од-

нозначно положительное, марка ока-
залась известна всем участникам 
фокус-групп. Данный бренд можно на-
звать бесспорным лидером среди ис-
следованных по количеству преиму-
ществ. Главными из них, по мнению 

респондентов, являются оригинальный вкус шоколада 
и разнообразие начинок. Потребители охарактеризова-

ли репутацию марки как строгую, надежную и проверен-
ную временем. По мнению опрошенных, данный бренд яв-
ляется гарантом нежного и приятного вкуса продукции. 
Как и следовало ожидать, каналом получения информа-
ции о бренде оказались представители ближайшего соци-
ального окружения (родные и близкие).

Бабаевский
Данный бренд оказался извест-

ным и популярным за счет дол-
гого присутствия на рынке и ста-
бильного качества продукции. 
Среди главных характеристик, 
которыми наделили респонден-
ты торговую марку «Бабаевский», 
можно выделить оригинальную упаковку шоколадных 
конфет с четким изображением логотипа, известность 
и раскрученность, российское происхождение, прият-
ный вкус и высокое качество шоколада, а также широкий 
спектр выбора начинки и внушительный ассортимент раз-
нообразных вкусов.

Фабрика им. Крупской
Эта петербургская торговая 

марка популярна прежде всего за 
счет привлекательного внешнего 
вида и дизайна выпускаемой ею 
продукции. Именно эти показа-
тели создают у опрошенных ощу-
щение высокого качества. Среди главных плюсов продук-
ции респонденты выделили высокое качество шоколада 
и широкий ассортимент продукции. Импонирует потреби-
телю разнообразие фасовки конфет, так как это дает воз-
можность оптимизировать траты и подобрать вариант для 
различных жизненных ситуаций.

Коркунов
Все респонденты без исключения 

отметили стремительность, с кото-
рой бренд «Коркунов» отвоевывает 
позиции у других игроков рынка. 
По их мнению, новый бренд демон-

стрирует оптимальное сочетание цены и качества про-
дукции, разнообразие и индивидуальность вкуса. Марка 
оказалась популярной еще и за счет привлекательного ди-
зайна и лаконичного стиля полиграфии.

Покров и Рафаэлло
Несмотря на активное продвиже-

ние и серьезный стаж присутствия 
на рынке, конфеты под такими ак-
тивно продвигаемыми марками как 
«Рафаэлло» и «Покров» были упомя-
нуты авторами эссе лишь вскользь. 
Характеризуя конфеты «Покров», 
респонденты в основном упомина-

ли высокое качество продукции, а «Рафаэлло» – оригиналь-
ный «воздушный» вкус. 
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Санкт-Петербургский институт уп-
рав ления и пищевых технологий 
(СПИУПТ) – это институт дополни-
тельного образования и повышения 
квалификации, международной ин-
формации, научных исследований, 
анализа, обмена опытом для руково-

Образование и бизнес  
на службе у пищевых отраслей

Автор: Ольга Ивановна Пономарева, 
ректор Санкт-Петербургского Института 
управления и пищевых технологий 

Санкт-Петербург, наб. канала Грибоедова, 7
Приемная:  
тел.: +7 (812) 314-53-22, факс 314-18-45,
Учебный отдел: 
тел.: +7 (812) 312-38-31, 312-47-44, факс 312-38-57,

e-mail: 
info@hlebspb.ru
rector@hlebspb.ru

Дефицит современных образова-
тельных программ, адаптированных 
к пищевой отрасли, был всегда, это 
в России и сегодня ощущается доста-
точно остро. А ведь в современном 
мире неотъе млемым слагаемым успе-
ха бизнеса является высокая скорость 
обновления профессиональных знаний.

Здание института на набережной канала Грибоедова, 7 (слева)

дителей и специалистов пищевой ин-
дустрии. В нем ежегодно проходят 
обучение, переподготовку и повыше-
ние квалификации более 3 тыс. руко-
водителей и специалистов пищевых 
предприятий из 74 регионов России 
и 6 стран Содружества.

Прошедшие годы для Санкт-Пе-
тер бургского института управления 
и пищевых технологий были продук-
тивными не только по количеству 
слушателей, но и по формированию 
актуальных обучающих программ 
для пищевых предприятий с целью 
их перспективного развития, рас-
ширению спектра образовательных 
услуг, развитию международного со-
трудничества.

История становления 
и развития
1966-1987 годы – Ленинградские 

курсы повышения квалификации ру-
ководящих и инженерно-технических 
работников Министерства пищевой 
промышленности РСФСР.

1987-1992 годы – Ленинградский фи-
лиал института повышения квали-
фикации руководящих работников 
и специалистов Министерства хлебо-
продуктов РСФСР.

1992-2003 годы – Государственный 
центр повышения квалификации ру-
ководителей и специалистов пище-
вых предприятий Государственный 
центр «Хлеб».

 СПРАВКА:  

с 1997 года и по настоящее вре-
мя институт возглавляет Ольга 
Ивановна Пономарева – канди-
дат технических наук, доцент ка-
федры биотехнологии пищевых 
производств, член-корреспондент 
международной академии холода, 
член правления российского сою-
за пекарей, член института лиде-
ров гражданских инициатив сША – 
россия. она автор целого ряда 
программ обучения, а также мно-
гочисленных публикаций в отрас-
левых изданиях.

www.hlebspb.ru
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2003 год – по настоящее время – 
Федеральное государственное учреж-
дение «Санкт-Петербургский институт 
управления и пищевых технологий». 

Новые горизонты 60-х годов
Последняя треть прошлого века 

ознаменовалась появлением ново-
го, еще довольно несмелого свободо-
мыслия и попытками руководства 
страны как-то изменить экономиче-
ские принципы хозяйствования. Тем 
не менее объективно выявилась не-
обходимость изменения специальной 
подготовки уже сформировавшегося 
руководящего состава людей – как в об-
разовании, так и в народном хозяйстве. 
Выкристаллизовалось понимание по-
требности повышения квалификации 
инженерно-технических работников.

В связи с этим были организованы 
Курсы повышения квалификации ру-
ководящих и инженерно-технических 
работников пищевых отраслей, ко-
торые в дальнейшем были трансфор-
мированы в Ленинградский филиал 
Института повышения квалификации, 
а затем преобразованы в самостоятель-
ный институт.

Совершенно очевидно, что все задум-
ки и идеи правительства страны не ре-
ализовались бы, если бы их не вопло-
тили в жизнь люди, имевшие к ним 
непосредственное отношение. Их свое-
образная роль – в создании интеллекту-
альной «закваски», которая и позволяет 
наладить процесс в заданном направле-
нии и с оптимальным конечным резуль-
татом. В Санкт-Петербургском институ-
те управления и пищевых технологий 
всегда могли и могут оперативно от-
зываться на конкретные потребности 
специалистов и доводить знания до их 
практического применения.

Свой большой вклад в создание и раз-
витие последипломного образования 
в этой сфере промышленности за 30 лет 
(1967-1997) внесли руководители: Е. М. 
Яковлева, Б. З. Пинчук, А. В. Коробкова, 
Н. В. Севастеева.

Начиная с 1967 года на Ле нин град-
ских курсах ежегодно повышали свою 
квалификацию руководящие работни-
ки и специалисты хлебопекарных, ма-
каронных и кондитерских предпри-
ятий и потребительской кооперации 
15 Союзных республик СССР. В соответ-
ствии с Постановлением Министерства 
пищевой промышленности СССР про-
должительность обучения составляла 
1-1,5 месяца с периодичностью перепод-

готовки через 3-5 лет. Цель обучения – 
непрерывное образование, поддержа-
ние уровня знаний, подтверждение 
занимаемой должности и аттестация 
для карьерного роста.

Стажировка 
и подготовка резерва
В 80-е годы важной составной частью 

учебного процесса являлась стажиров-
ка директоров, главных инженеров 
и специалистов, зачисленных в резерв 
для выдвижения на должности руко-
водителей предприятий, которая про-
ходила на передовых предприятиях 
Ленинграда и области. Итогом обуче-
ния директоров, главных инженеров 
и начальников планово-экономических 
отделов было написание выпускных 
работ по повышению экономической 
эффективности и техническому пере-
вооружению пищевых предприятий 
с защитой и последующим внедрени-
ем результатов выполненной работы 
на своем предприятии. За внедрением 
выпускной работы вели контроль со-
вместно Министерство пищевой про-
мышленности СССР и Ленинградские 
курсы повышения квалификации руко-
водящих и инженерно-технических ра-
ботников. Стажировка, подготовка ре-
зерва руководителей и специалистов 
актуальны и востребованы сегодня не 
менее чем в 80-е годы.

В середине 80-х годов началась пере-
стройка политической и экономиче-
ской системы страны, которая потребо-

вала переосмысления деятельности во 
всех сферах экономики. Ленинградские 
курсы, отвечая требованиям времени, 
были преобразованы в Ленинградский 
филиал Института повышения квали-
фикации (ИПК) руководящих работни-
ков и специалистов Министерства хле-
бопродуктов РСФСР.

В этот период Ленинградский фи-
лиал ИПК тесно сотрудничал с ор-
ганами Госстандарта и Гос сан эпид-
над зора СССР, с отраслевыми НИИ, 
с Государственным проектным ин-
ститутом «Роспищепромавтоматика». 
Занятия в производственных усло-
виях проводились на ведущих хле-
бозаводах и Ремонтно-механическом 
комбинате Главленхлебпрома, конди-
терских фабриках им. Н. К. Крупской, 
им. К. Самойловой, А. И. Микояна 
г. Ленинграда, пивоваренных заво-
дах «Вена», «Балтика», «Бавария» 
и «им. Степана Разина» и других. 

Адаптация предприятий 
к рыночной экономике
С 1992 года Ленинградский филиал 

ИПК наряду с образовательными про-
граммами проводит работу по:

• адаптации пищевых предприятий 
к новым экономическим условиям;

• разработке программ акциониро-
вания;

• сопровождению пищевых предпри-
ятий при переходе от государствен-
ной к различным формам частной соб-
ственности;
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• техническому и технологическому перевооружению, со-
провождению по внедрению нового ассортимента;

• организации и пуску пищевых производств;
• консалтингу.
В соответствии с Приказом Комитета по хлебопродуктам 

Министерства торговли и материальных ресурсов РФ на базе 
Ленинградского филиала ИПК был создан Государственный 
центр повышения квалификации руководителей и специ-
алистов пищевых предприятий «Государственный центр 
“Хлеб”». Были разработаны авторские образовательные про-
граммы, отвечающие последним требованиям формирую-
щейся рыночной экономики и сосредоточенные на ключе-
вых проблемах предприятий, по 16 направлениям.

С 1993 года Государственный центр «Хлеб» занимает ак-
тивную позицию в области реализации государственной 
политики по организации и пуску пищевых производств 
малой мощности (мини-пекарен, кондитерских цехов, 
мини-мельниц, мини-пивоварен, предприятий системы 
общественного питания) различных форм собственности. 
Тогда же впервые в нашей стране на практике были приме-
нены мировые стандарты принципов маркетинга Филиппа 
Котлера: совместно с финским концерном «Cultor» Центр 
«Хлеб» разработал и внедрил на практике проект маркетин-
говых исследований пищевой продукции.

СПИУПТ расширяет границы
В 2003 году начался новый этап развития и становления 

института – Государственный центр «Хлеб» был преобразо-
ван в Санкт-Петербургский Институт управления и пище-
вых технологий.

Свыше 10 лет СПИУПТ проводит международные семина-
ры в странах Западной Европы, США и многих других, кото-
рые играют существенную роль в обмене опытом и переда-
че знаний в области менеджмента, маркетинга, современных 
технологий и оборудования.

Институт приобрел международный статус, повысил свой 
имидж, а предприятия пищевой промышленности России 
получили бесценные знания и ориентиры своего развития 
на перспективу.

Кадры решают все
Сегодня успешные позиции на рынке занимают пищевые 

предприятия, которые с 1990-х годов имеют бизнес-планы, 
стратегии развития, даже если эти стратегии не были пропи-
саны и закреплены на бумаге. Важнее было воплотить стра-
тегические идеи в жизнь. Для реализации стратегий необхо-
дима согласованность действий подразделений. Невозможно 
себе представить работу хлебопекарной или кондитерской, 
а впрочем и любой современной компании по производству 
и реализации качественной конкурентоспособной продук-
ции без налаженного взаимодействия технической, техно-
логической, маркетинговой служб и службы продаж. И ка-
дры, которые по-прежнему решают все.

Безусловно, только сильная команда способна вывести 
компанию на лидирующие позиции. Дальновидные руково-
дители смело вкладывают капитал в обучение своих специа-
листов, который возвращается в бизнес многократно. Не слу-
чайно в последнее время востребованы семинары на основе 
корпоративных заявок, которые успешно прошли компании 
из 23 регионов России.

Предстоящее вступление России во Всемирную торговую 
организацию (ВТО) приведет к дальнейшему росту конку-
ренции для российских предприятий пищевой индустрии 
на внутреннем и внешнем рынках. Вместе с тем для мно-
гих из них откроются дополнительные возможности «освое-
ния и завоевания новых территорий». Как показывает миро-
вая практика, вопросы повышения конкурентоспособности 
продукции и услуг согласно требованиям международных 
стандартов ISO серий 9000, 14000, 22000 и безопасности про-
дукции HACCP, которые также входят в сферу деятельности 
СПИУПТ, приобретут для предприятий еще большую зна-
чимость.

Современное образование – залог принятия 
эффективных управленческих решений
Спрос бизнеса на современное профессиональное образо-

вание менеджеров и специалистов понятен: сегодня именно 
знания, информация и их оперативное преломление в прак-
тическую плоскость становятся залогом принятия эффек-
тивных управленческих решений для дальнейшего разви-
тия предприятий пищевой индустрии.

Качество профессиональной подготовки в СПИУПТ про-
верено временем. За прошедшие годы образовательными 
услугами института воспользовались более 130 тыс. руко-
водителей пищевых предприятий 74 регионов России – от 
Калининграда до Камчатки и Сахалина и стран Содружества: 
Украины, Белоруссии, Молдовы, Казахстана, Латвии, Литвы, 
Армении. В течение ряда лет российские и зарубежные ком-
пании с доверием относятся к деятельности СПИУПТ и ра-
ботают с институтом в постоянном контакте. Это пред-
приятия, предприятия Ассоциаций, известные компании 
и фирмы.

Семинары, конференции, симпозиумы, тренинги, мастер-
классы, стажировки – наша ежедневная работа.

Задача СПИУПТ – объединив знания и опыт представите-
лей науки, государственных органов, специалистов пред-
приятий и фирм – поставщиков сырья и оборудования, 
представить инновации, последние тенденции и опти-
мально подготовить руководителей и специалистов биз-
неса к принятию управленческих решений, в том числе 
и инвестиционных. 

Только сильная команда способна 
вывести компанию на лидирующие 
позиции. Дальновидные руководи-
тели смело вкладывают капитал 
в обучение своих специалистов, 
который возвращается в бизнес 
многократно. 
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Ведущая рубрики: Любовь Алисина

Есть еще одна, гораздо более суровая и дей-
ственная мера – это арест имущества налогопла-
тельщика. Ст. 77 Налогового кодекса РФ (НК РФ) 
так и называется: «Арест имущества». Какие 
толкования этой статьи возможны, какие «под-
водные камни» ожидают налогоплательщика, 
имуществу которого грозит арест, – всему этому 
посвящена наша статья. 

В гл. 11 НК РФ «Способы обеспечения испол-
нения обязанностей по налогам и сборам» по-
мимо карательных мер в отношении неплатель-
щиков налогов предусмотрены и меры, которые 
принято называть обеспечительными. Это за-
лог имущества (ст. 73) и поручительство (ст. 74), 
но мне лично ни разу не довелось столкнуть-
ся с применением налоговыми инспекциями 
этих мер на практике. Российские налоговые 
органы предпочитают применять меры кара-
тельные, к которым относятся уже обсуждав-
шийся вопрос о приостановлении операций по 
счетам в банке (ст. 76). Довольно часто налого-
вые органы используют в борьбе с налогопла-
тельщиком и такую меру как арест имущества, 
предусмотренную в ст. 77 уже упоминавшейся 
гл. 11 НК РФ. 

Рассмотрим, каков механизм наложения имуще-
ства, описанный в ст. 77, и какие последствия мо-
гут ожидать налогоплательщика. 

Прежде всего, арест имущества для обеспе-
чения уплаты налогов может производиться 
с санкции прокурора, как указано в п. 1 ст. 77, 
когда у налоговых органов есть «достаточные 
основания полагать», что налогоплательщик 
попытается «скрыться либо скрыть свое иму-
щество». Затем либо руководитель налогового 

Арест имущества 
налогоплательщика
Страховка от налогоплательщика или презумпция невиновности?

налоговая инспекция имеет право блокировать счет налогоплательщика, если последний 
не уплатил положенные налоги в установленные для этого законом сроки. однако блокирова-
ние счетов – это всего лишь одна из мер, которые налоговые органы имеют право применить 
к налогоплательщику, длительное время не исполняющего свои добровольные обязанности 
по уплате налогов. 

органа, либо его заместитель принимают решение об аресте имуще-
ства налогоплательщика в «форме соответствующего постановления». 
Обратите, пожалуйста, внимание, что арест имущества налогопла-
тельщика производится с участием понятых (п. 7 ст. 77) и в присут-
ствии налогоплательщика. Хотя о последнем написано довольно 
витиевато: «орган, производящий арест имущества, не вправе отка-
зать налогоплательщику-организации (его законному и (или) упол-
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номоченному представителю) присутствовать при аресте 
имущества». Следовательно, при аресте имущества нало-
гоплательщика большую роль играет исполнение так назы-
ваемых исполнительных процедур, потому что нарушение 
их может быть использовано впоследствии обеими сторо-
нами для защиты своих интересов. 

Что еще важно знать налогоплательщику, у которого реше-
но арестовать имущество? Во-первых, перед началом проце-
дуры ареста налогоплательщику обязаны предъявить сле-
дующие документы:

• санкция прокурора об аресте имущества;
• решение налогового органа о наложении ареста;
• документы, удостоверяющие полномочия лиц, осуществ-

ляющих арест.
Во-вторых, не допускается проведение ареста 

имущества в ночное время (п. 8 ст. 77). Одна-
ко есть оговорка: «за исключением случаев, не 
терпящих отлагательства».

Проницательный читатель уже понял, что 
ст. 77 «Арест имущества» допускает различ-
ное толкование тех или иных действий нало-
говых органов. Для того чтобы сузить толко-
вание ст. 77, в 2002 году ФНС РФ выпустило 
приказ №БГ-3-29/404, утвердивший «Мето-
дические рекомендации по порядку наложе-
ния ареста на имущество налогоплательщика 
(плательщика сборов) или налогового агента 
в обеспечение обязанности по уплате нало-
гов». Этот приказ проясняет, например, что 
такое «достаточные основания» для наложе-
ния ареста на имущество, а также утвержде-
ны формы, которые должны быть представлены налоговы-
ми органами налогоплательщику. 

Достаточные основания для 
наложения ареста на имущество
Арестовать можно имущество только того налогоплатель-

щика, который не исполняет обязанности по уплате налогов 
в срок и может предпринять те или иные действия по сокры-
тию имущества, которое может обеспечить уплату налогов. 

Так что же считается «достаточными основаниями» в соот-
ветствии с этим приказом?

Первое основание
На балансе налогоплательщика находится движимое иму-

щество, реализовав которое, можно погасить более 25% сум-
мы задолженности по налогам.

Второе основание
У налогоплательщика на балансе имеется дебиторская за-

долженность, которая не взыскивается в течение более чем 
3-х месяцев, то есть в течение этого срока никаких мер к то-
му, чтобы она была погашена, не принято. 

Третье основание 
Задолженность налогоплательщика по уплате налогов 

и другим обязательным платежам превышает 50% балансо-
вой стоимости имущества. 

Есть и еще два основания, на которые хотелось бы обратить 
особое внимание, поскольку именно они являются самыми 

противоречивыми и доставляют налогоплательщикам боль-
ше всего проблем. 

Это прежде всего информация, полученная налоговыми 
органами от правоохранительных органов и иных офици-
альных источников, о том, что налогоплательщик скрывает 
и/или выводит активы компании, а сам намеревается скрыть-
ся. Стоит ли лишний раз напоминать, что такую информацию 
о налогоплательщике в налоговые и другие официальные ор-
ганы, перечисленные в этом приказе, могут «подбросить» 
и рейдеры, и конкуренты, и даже обиженные клиенты. 

Кроме того, решение об аресте имущества налогоплатель-
щика может быть принято в результате анализа его эко-
номической и хозяйственной деятельности. Материал для 

такого анализа налогоплательщик ре-
гулярно предоставляет в налоговую 
инспекцию в виде баланса и прило-
жений к нему, а также налоговых де-
клараций. И хотя уровень квалифи-
кации работников налоговых не так 
уж и высок, но он вполне достаточен 
для того, чтобы проанализировать 
отчетность и определить уровень за-
долженности налогоплательщика. 

Есть ли еще какие-то обстоятель-
ства, которые могут навлечь на ком-
панию арест имущества? Да, и их не-
мало. Например, налогоплательщик 
не исполнил решения налоговой ин-
спекции, принятого по результатам 
выездной или камеральной нало-
говой проверки. Или налоговая ин-

спекция получила сведения о том, что компания налого-
плательщика скрыла выручку от реализации или оказывает 
неучтенные услуги в одном из предыдущих налоговых пе-
риодов. Кара в виде ареста имущества может ждать налого-
плательщика и в том случае, если налоговый орган придет 
к выводу, что возмещение сумм налога из бюджета было не-
обоснованным. Есть и еще несколько оснований, из-за ко-
торых на имущество налогоплательщика можно наложить 
арест. Вот они:

• несовпадение юридического адреса компании с адресом 
местонахождения имущества;

• руководитель компании налогоплательщика является 
учредителем нового юридического лица, в чей устав пере-
дает имущество компании;

• юридическое лицо (налогоплательщик) не представляет 
в налоговые органы документы более 6-ти месяцев, а руко-
водство налогоплательщика отсутствует по адресу, указан-
ному в его учредительных документах.

Какие выводы можно сделать из всего вышеизложенного?
Во-первых, все ошибки налогоплательщика, даже неволь-

ные и непреднамеренные толкуются не в его пользу. 
Во-вторых, последняя редакция ст. 77 НК РФ, а также упо-

минавшийся приказ ФНС РФ создают благоприятную почву 
для атак рейдеров и конкурентов.

В-третьих, добиться отмены ареста имущества можно, толь-
ко обратившись либо в вышестоящий налоговый орган, ли-
бо через суд или арбитражный суд. 

Но главный вывод заключается в том, что пренебрежение 
организацией учета в компании может привести к самым 
печальным последствиям. 

«Арестовать можно иму-
щество только того нало-
гоплательщика, который 
не исполняет обязанности 
по уплате налогов в срок 
и может предпринять те 
или иные действия по со-
крытию имущества, ко-
торое может обеспечить 
уплату налогов».
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