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ОПРЕДЕЛЕНЫ ПРИОРИТЕТЫ РАЗВИТИЯ АПК ДО 2018 г

Удельный вес мяса и мясопродуктов российского произ5

водства в общем объеме сельскохозяйственной продукции 

и продовольствия составит к 2018 г 86%. Такие данные 

содержит доклад Правительства РФ об основных направле5

ниях работы в агропромышленном комплексе.

По его данным, среднегодовой темп роста сельхозпро5

дукции будет не менее 2,452,5%, производства пищевых про5

дуктов — 3,555. Для устойчивого развития АПК планируется

повышать конкурентоспособность российской продукции 

в условиях ВТО, обеспечить развитие инфраструктуры агро5

продовольственного рынка. В основные задачи также вхо5

дит регулирования рынков сельхозпродукции, сырья и про5

довольствия.

Основным направлением в преодолении последствий

вступления России в ВТО являются модернизация производ5

ства, внедрение энергосберегающего оборудования.

agroperspectiva.com

УКРАИНА ВЫПУСТИЛА 108,5 тыс т МОРОЖЕНОГО

Ассоциация украинских производителей «Мороженое 

и замороженные продукты» (объединяет 34 организации)

отмечает увеличение объема производства мороженого 

и пищевого льда в 2012 г на 7,6%, до 108,5 тыс т по сравне5

нию с 2011 г.

По словам президента Ассоциации Игоря Бартковского,

увеличился в 2012 г и экспорт мороженого — на 12,2%. Вме5

сте с тем, в связи с сокращением потребления этого продук5

та на внутреннем рынке, наблюдалось существенное сокра5

щение его импорта — на 19,8% по сравнению с 2011 г.

Кроме того, произошло увеличение в 2012 г на 15,2%, до

106,272 тыс т, производства замороженных продуктов (без

мясных полуфабрикатов). Вместе с тем, производство замо5

роженных овощей сократилось на 22% — до 12,154 тыс т.

При этом экспорт данных продуктов вырос на 25,7%, или 

на 10,427 тыс т, особенно экспорт замороженных овощей —

на 56%.

По словам г5на Бартковского, производство мясных 

полуфабрикатов (включая мясо птицы) в 2012 г также уве5

личилось на 32,9%, или на 32,34 тыс т, до 130,63 тыс т.

delo.ua

ПОКАЗАТЕЛИ МЯСНОЙ ОТРАСЛИ РОССИИ

По данным обзора «Анализ мясной отрасли в России 

в 200852012 гг, прогноз на 201352017 гг» компании

BusinesStat (февраль 2013 г), в этот период спрос на мясо 

в России увеличился и в 2012 г составил 10,2 млн т., а до

2017 г он будет расти в среднем на 4% в год. Наибольшая

часть мяса в России реализуется через внутреннюю торгов5

лю. Продажи в стране демонстрируют непрерывную поло5

жительную динамику на протяжении последних пяти лет —

их объем вырос до 8,3 млн т.

Экспорт мяса из России за этот же период увеличился 

и составил 49,7 тыс т в 2012 г. Начиная с 2011 г, основным

направлением российского экспорта стал Казахстан. В 2011

и 2012 гг доля экспорта в Казахстан составила более 50% 

от совокупного объема экспорта. Второе место занимает

Гонконг.

С 2008 по 2012 гг предложение мяса на российском рын5

ке росло и в 2012 г достигло 11,4 млн т. В 201352017 гг оно

будет увеличиваться на 354% ежегодно. Тем не менее, рос5

сийские производители не могут полностью обеспечить по5

требности внутреннего рынка.

В рассматриваемый период импорт мяса в Россию сокра5

щался под влиянием введенных тарифных квот и загради5

тельных пошлин. В 2012 г он вырос и составил 2,3 млн т. Рост

произошел под влиянием смягчения тарифной политики

российского правительства. Однако в целом за пять лет по5

казатель сократился. Крупнейшим импортером мяса в Рос5

сию является США.

Соб.инф.

МИРОВЫЕ ТЕНДЕНЦИИ ПРОДАЖ ЧИЛЛЕРОВ 

Мировой рынок чиллеров, согласно BSRIA (Building

Services Research and Information Association), испытал 

небольшое снижение объема в 2012 г, что связано с общей

мировой экономической ситуацией.

Общий объем рынка упал с $8,4 млрд в 2011 г до 

$8,3 млрд в 2012 г. Тем не менее, рынки Северной и Южной

Америки увеличились, возвращаясь к уровню $1,4 млрд, рас5

тет спрос в Южной и Центральной Америке.

Общие продажи в Азиатско5Тихоокеанском регионе 

незначительно упали, но этот рынок остается крупнейшим 

с $3,7 млрд.

В большинстве стран наблюдался рост продаж чиллеров

по сравнению с предыдущим годом, но снижение продаж 

в Японии, Китае и Вьетнаме повлияло на общий показатель.

Продажи на Ближнем Востоке снизились с $1,6 млрд до

$1,5 млрд. В Европе рынок в целом упал с $1710 млн в 2011 г

до $1680 млн в 2012 г, более всего — в Испании и Италии.

Этот регион, по прогнозам, будет восстанавливаться самыми

низкими темпами (3,4%) к 2015 г.

Тенденции на рынке чиллеров таковы, что заказчики ста5

раются приобретать все более энергоэффективное оборудо5

вание, но ценовой фактор оказывает также существенное

влияние на рынок. 

В совокупности два этих фактора в последнее время при5

вели к увеличению доли рынка чиллеров на основе спираль5

ных компрессоров за счет снижения объемов поставок вин5

товых.

planetaklimata.com.ua

ВОЛОГОДСКАЯ ОБЛАСТЬ — 
ЛИДЕР ПО ПРОИЗВОДСТВУ ДИКОРОСОВ

Вологодская область может стать мировым лидером по

производству дикорастущих ягод и грибов. Проект, связан5

ный с переработкой лесных ягод и грибов, реализуется 

в России впервые. Комбинат «Вологодская ягода», оснастят

современным датским, шведским, немецким и швейцарским

оборудованием, благодаря которому можно будет чистить 

и замораживать ягоды, овощи и грибы.

Сегодня «Вологодская ягода» — единственное предпри5

ятие на российском рынке, которое в одном месте проводит

все этапы переработки продуктов. Потребителями ее про5

дукции являются крупнейшие российские и мировые произ5

водители соков и молочной продукции. 

Достроить комбинат планируют к середине 2013 г. Там бу5

дет агропромышленный комплекс для выращивания и перера5

ботки овощей. Общая площадь обрабатываемых земель соста5

вит 1,5 тыс га, а мощность самого комбината — 100 тыс т про5

дукции в год. 

severinform.ru
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НОВЫЕ МОРОЗИЛЬНЫЕ БОНЕТЫ

ООО «ИТАЛТЕМП» — торгово5производственная компа5

ния — расширяет существующую линейку морозильных бо5

нет и с II кв 2013 г запускает серийное производство моро5

зильных бонет Venezia с гнутым панорамным стеклом 

и встроенным компрессором марки ASPERA.

Бонета Venezia отвечает всем современным тенден5

циям рынка. Она предназначена для продажи и хранения

продуктов в низкотемпературном режиме: от 518 до 524°С

(возможен среднетемпературный режим от 52 до +10°С).

Бонеты будут выпускаться трех типоразмеров: 1,9 м; 2,1 м;

2,1 м торцевая.

В стандартную комплектацию оборудования входит: 

электронный пульт управления с термометром (DANFOSS или

CAREL), внутренняя светодиодная подсветка, решетчатые де5

лители.

Дополнительные опции: газовая автооттайка, световое

панно, суперструктуры — отдельно стоящие, пристенные,

островные, 1525х уровневые надстройки в виде полок с под5

светкой, позволяющие эффективно использовать площадь

торгового зала и привлекать внимание покупателей. Супер5

структуры опционально комплектуются и окрашиваются 

по желанию заказчика.

Соб.инф.

ТМ «МЕДВЕЖЬЕ УШКО» 
ЗАВОЕВАЛА МЕДАЛЬ «ПРОДЭКСПО» 

BI PRODUCT, одна из крупнейших мясоперерабатываю5

щих компаний в России, сообщает о присуждении высшей

награды ее продукции в рамках международной выставки

«Продэкспо». Золотая медаль в конкурсной номинации «Ин5

новационный продукт» была присуждена готовым жареным

пельменям ТМ «Медвежье ушко». Продукт специально раз5

работан для покупателей, которые предпочитают жареные

пельмени, но не хотят тратить время на их приготовление.

Они упакованы в удобный лоток, изготовленный из полипро5

пилена — экологически чистого и полностью безопасного

для здоровья человека материала, который можно не только

подвергать глубокой заморозке, но и разогревать в СВЧ. 

Advis.ru

МОГИЛЕВСКАЯ ФАБРИКА МОРОЖЕНОГО 
ЗАВОЕВАЛА ПРИЗ «ЭНЕРГИИ УСПЕХА»

ОАО «Могилевская фабрика мороженого» вновь получи5

ла высокую оценку своих достижений в области маркетинга.

22 февраля в Минске состоялась торжественная церемония

награждения лауреатов премии «Энергия успеха52012». 

Могилевские мороженщики завоевали дипломы лауреата 

в двух номинациях и главный приз премии — статуэтку

«Энергия успеха». 

Это первый в Беларуси ежегодный профессиональный

конкурс в области маркетинга. Его главная цель — обмен

опытом между профессионалами маркетинговой индустрии

и другими специалистами бизнес5среды. Также в центре

внимания — пропаганда передовых, успешных и эффектив5

ных маркетинговых идей и решений. 

mycity.by

ПРОГРАММА CARRIER ПО УТИЛИЗАЦИИ ХЛАДАГЕНТОВ

Carrier совместно с американской компаний EOS Climate,

которая занимается утилизацией озоноразрушающих ве5

ществ, анонсировали программу по утилизации хлорфторуг5

леродсодержащих хладагентов (к этой группе относятся

фреоны R22, R112, R31 и многие другие).

Обычно, когда чиллеры, работающие на CFC5хладагентах,

обновляют или заменяют на новые, хладагент выкачивают из

системы, расфасовывают и продают. В рамках новой про5

граммы хладагент будут собирать и уничтожать, при этом

процесс предполагает непрерывный контроль и учет про5

дуктов распада сторонней организацией. Даются гарантии,

что хладагенты не будут изъяты для повторного использова5

ния. Кроме того, в рамках программы компаниям, которые

решатся на утилизацию CFC5хладагентов, будут предложены

скидки на более энергоэффективные решения для систем

кондиционирования.

c�o�k.ru

ОТКРЫТ ЛОГИСТИЧЕСКИЙ КОМПЛЕКС 
В КИЕВСКОЙ ОБЛАСТИ

В феврале 2013 г состоялось официальное открытие при5

обретенного «Украинской Рыбной Компанией» логистичес5

кого комплекса, который располагается на территории пло5

щадью 7 га. 

Как сообщили в пресс5службе компании, логистический

объект находится в непосредственной близости от Киева, 

в 25х км от автомагистрали. 

Такое месторасположение обеспечивает удобный подъ5

езд к складу и является идеальным для осуществления дис5

трибьюции. В складской комплекс входят морозильные

склады глубокой заморозки и склады для охлажденной про5

дукции. 
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Оптимальная пропускная способность логистического

комплекса обеспечивается за счет эффективной проекти5

ровки площади объекта и действующей схемы движения

транспорта. На территории комплекса предусмотрены сто5

янки для легковых и грузовых автомобилей. Перед склад5

скими корпусами располагаются площадки для маневриро5

вания большегрузных машин. Площади планируется исполь5

зовать для собственных нужд, а также сдавать в аренду

другим компаниям. 

TradeMaster.ua

РОБОТ-МОРОЖЕНЩИК

Британский поставщик оборудования для производства

мороженого Rokk Processing представил новую роботизиро5

ванную производственную линию RO600, которая поможет

наладить крупносерийный выпуск продукции производите5

лям мороженого и тортов. 

В компании отмечают, что линия RO600 может напол5

нять до 600 пятилитровых, либо 800 литровых или двухли5

тровых контейнеров с мороженым в час. Она также одно5

временно создает сложные украшения на 360 прямо5

угольных или 300 круглых тортах. Линия оснащена полуав5

томатической роботизированной рукой. Ее легко чистить

благодаря конструкции из нержавеющей стали. Оборудо5

вание также может воссоздавать на тортах узоры ручной

работы из мороженого.

Более того, линия RO600 обладает встроенной контроль5

ной панелью, которая способна сохранять рецепты украше5

ний, а также позволяет удаленно контролировать выпуск

продукции с помощью сети или WiFi5соединения. RO600 мо5

жет поставляться с насадками для волнистых узоров, а так5

же удаленным пневматическим клапаном для наполнения

сиропом. 

Rokk является титулованным производителем высоко5

классного оборудования для производства мороже5

ного. Компания быстро зарекомендовала себя в качестве

одной из самых популярных и амбициозных в данном 

секторе.

Upakovano.ru

«ИНТЕРТЕРМИНАЛ» РАЗВИВАЕТСЯ

Конец 2012 г для ГК «Интертерминал» ознаменовался

резким ростом числа компаний, желающих отдать грузы под

ответственное хранение на его холодильные склады.

Увеличилось и количество грузов, передаваемых на хра5

нение. В связи с этим были дополнительно переоборудова5

ны 2 холодильные камеры на комплексе «Интертерминал5

Трейд» вместимостью около 5800 т. А также подготовлены 

и запущены на минусовую температуру, необходимую для

осуществления ответственного хранения грузов, два мульти5

температурных ангара на площадке «Интертерминал5ПроЛо5

джис», емкостью около 4600 т. 

За 2012 г было отгружено более 90 тыс т и принято более

82 тыс т грузов. По видам они распределились неравномер5

но: большая часть — это мясо, на втором месте птица, на

третьем рыба и морепродукты. 

В целом, по сравнению с 2011 г, 2012 г по основным 

показателям стал более удачным. Но, несмотря на 

введение в эксплуатацию в этом году нескольких спекуля5

тивных складских комплексов, количество вакантных пло5

щадей недостаточно, чтобы удовлетворить сегодняшний

спрос.

advis.ru

НОВИНКА НА РОССИЙСКОМ РЫНКЕ — 
ЧИЛЛЕРЫ ОТ MIDEA

С 2013 г компания Daichi начала поставку чиллеров

Midea, уже получивших широкое признание в Европе и за ее

пределами. Это модульные чиллеры MCC(D)H с воздушным

охлаждением конденсатора и высокоэффективным ком5

прессором типа Digital Scroll. 

В этой линейке чиллеров представлено 7 моделей, рабо5

тающих на хладагенте R410A в режиме «охлаждение/обо5

грев». Диапазон производительности от 30 до 250 кВт. В мо5

дельном ряду 5 типоразмеров. Модули могут работать как

самостоятельно, так и в системе, в которую можно объеди5

нить от 2 до 16 чиллеров, в зависимости от их производи5

тельности. При максимальной компоновке из 8 самых мощ5

ных модулей суммарная производительность системы может

достигать 2000 кВт. 

Впервые компания Midea специально для российского

рынка произвела доработку с целью расширения диапазона

рабочих температур наружного воздуха. Чиллеры произво5

дительностью от 30 до 170 кВт работоспособны в режиме

«охлаждение» от 510 до +52°С, в режиме «обогрев» от 510 

до +21°С. В модели с производительностью 30 кВт встроен

гидромодуль. Система управления производит равномерную

загрузку всех работающих чиллеров, плавно регулируя про5

изводительность в диапазоне от 10 до 100%. 

hvacnews.ru



Максимальная экономия электро5

энергии (до 30%) достигается при про5

ектировании холодильной системы 

с учетом заданных параметров энерго5

потребления. Самые современные хо5

лодильники используют интеллекту5

альную или адаптивную системы 

централизованного управления всем

оборудованием. В таких системах кон5

троллеры настраивают параметры ра5

боты техники в соответствии с текущи5

ми условиями: потребность в холоде,

температура окружающей среды и т.д.

За счет этого достигается увеличение

холодильного КПД. 

В то же время в традиционных сис5

темах такие параметры, как давление

конденсации и давление всасывания,

настраиваются на работу в наиболее

сложных условиях: высокая температу5

ра окружающей среды, теплые продук5

ты внутри холодильной камеры, откры5

тые холодильные витрины и т.д., при

этом холодильный КПД минимальный. 

Адаптивная система управления 

и мониторинга ADAP5KOOL компании

«Данфосс ТОВ» (Украина) позволяет 

автоматически подстраивать параметры

работы, при этом увеличивая КПД холо5

дильного оборудования до оптимально5

го уровня, а значит, сокращая энергопо5

требление. Кроме того, система позво5

ляет проводить оттаивание испарителей

не по графику, а только тогда, когда это

действительно необходимо. В итоге от5

таиваний меньше, а качество хранимых

продуктов питания выше. Помимо этого,

в системе ADAP5KOOL предусмотрено

экономичное импульсное управление

обогревом стекол и вентиляторами ис5

парителей. «В системах для маркетов мы

применяем вентили, обеспечивающие

автоматическое перекрытие потока хла5

дагента, если исчезает электричество, —

рассказывает Сергей Колинчук, инженер

по продажам «Данфосс ТОВ». — Кон5

троллеры ADAP5KOOL обеспечивают

максимальную эффективность холо5

дильных витрин и камер». 

Помимо установки холодильной си5

стемы, существует целый ряд других,

более экономичных решений, внедряе5

мых на этапе проектирования. Напри5

мер, использование изоляционных ма5

териалов с низким коэффициентом

теплопроводности. Или же проектиро5

вание тепловых потоков таким обра5

зом, чтобы их можно было использо5

вать, — так называемая рекуперация

тепла. «Широко применяется подогрев

технической (или бытовой) воды за

счет бросового тепла конденсато5

ров холодильных машин, — поясняет 

Геннадий Горбенко, председатель

правления компании Energy Saving

Engineering. — Также целесообразно

использовать «свободное охлажде5

ние» за счет хладоресурсов атмосфер5

ного воздуха в холодное время года».

Несмотря на доступность тех или

иных способов энергосбережения, их

применение должно быть обосновано

технико5экономическими расчетами

(ТЭР) с учетом суточного и годового

цикла работы предприятия, сезонных

изменений атмосферной температуры,

реальной потребности в горячей воде

и пр. Хотя зачастую, как отмечает Ген5

надий Горбенко, проектировщики иг5

норируют этап ТЭР или делают расчеты

формально, исключительно для согла5

сующих проект органов. В результате

монтажники и продавцы оборудования

зарабатывают, а владельцы холодиль5

ных установок тратят лишние деньги.

Действующая холодильная система

тоже поддается оптимизации, но с мень5

шей эффективностью — до 10515% сни5

жения уровня энергозатрат. Первый шаг

— проведение энергоаудита. Для этого

на протяжении минимум одного месяца

с каждой холодильной установки мага5

зина снимают показатели, которые ана5

лизирует специальная программа. Софт

определяет проблемные звенья системы

и помогает оценить возможнее объемы

и потребность в энергосберегающих

технологиях. Иногда оказывается, что

внедрение комплексных систем не тре5

буется — достаточно четко настроить

оборудование под необходимые пара5

метры эксплуатации.

Кроме этого, существуют решения

экономии практически для каждого уз5

ла холодильной системы магазина или

склада. Наиболее простые и доступные

— стеклянные крышки на бонетах 

и ночные шторки/крышки.

Проблему перепада нагрузок можно

решить с помощью частотных преобра5

зователей для электродвигателей ком5

прессорных агрегатов, насосных стан5

ций, вентиляторов, которые позволяют

плавно регулировать потребляемую

мощность электродвигателя при изме5

нении нагрузки. «Возможные перепады

от 30 до 90% от номинальной мощности

приведут к частому включению/выклю5

чению оборудования. Это не только не5

гативно скажется на сроке его службы,

но и приведет к дополнительным энер5

гозатратам», — говорит сервис5менед5

жер компании GEA Refrigeration

Technologies Сергей Царев.

Регулярное профилактическое об5

служивание, например, чистка тепло5

обменных блоков, эффективность ко5

торых в загрязненном состоянии пада5

ет в разы, тоже помогает экономить

средства.

Стоимость холодильного оборудова5

ния с энергосберегающей опцией рас5

считывается индивидуально. В среднем

техника с адаптивной автоматикой

обойдется на 5% дороже, чем обычная.

Срок окупаемости экономичной уста5

новки при нынешних тарифах на элект5

роэнергию составит 153 года в зависи5

мости от формата маркета и условий

эксплуатации. Энергосберегающие тех5

нологии эффективны в складских поме5

щениях и магазинах любых форматов, но

наилучшие экономические показатели

достигаются в супер5 и гипермаркетах

из5за меньших удельных затрат на еди5

ницу холода при габаритных установ5

ках. Большинство современного обору5

дования, по словам Геннадия Горбенко,

производится с учетом жестких стандар5

тов экономии потребляемой и выраба5

тываемой энергии. Поэтому иногда до5

статочно лишь грамотно подобрать и на5

строить обычное оборудование.

Большинство даже новых маркетов

и складов оснащено традиционным хо5

лодильным оборудованием — собст5

венники объектов не спешат тратиться

на дорогостоящие современные техно5

логии. По старинке свои чрезмерные

затраты на электроэнергию (это 355%

от конечной цены товара) они закла5

дывают в стоимость продукции. И до

тех пор, пока конкуренция между мага5

зинами, складами или производствами

не достигнет своего пика, массового

внедрения энергосберегающих техно5

логий не будет.

statuspress.com.ua
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Доходы населения 
сокращаются

Итак, в 2012 г, несмотря на успеш5

ную для России внешнеэкономическую

конъюнктуру, когда цена на нефть под5

нялась, темпы роста объема продаж

продовольственных товаров в физиче5

ском выражении стали снижаться. Не5

много это компенсируется тем, что на5

чали расти цены. Но этот рост доста5

точно болезненный, потому что идет

очень неравномерно по секторам. Где5

то цены товаров первой необходимос5

ти сохраняются самими ритейлерами.

А в реальности — у всех сокращается

маржа.

С чем связано снижение торгового

оборота? С тем, что уже нет такого рос5

та доходов населения, какое было в на5

чале 20005х (тогда на 10520% в год был

прирост). Уже нет потенциала для рос5

та пенсий (в России дефицитный Пен5

сионный фонд), для роста довольствия

военнослужащих, увеличения зарплат

в госсекторе. 

В коммерческих структурах рост

зарплат еще сохраняется, но в 2012 г

инфляция уже больше, чем в предыду5

щие годы. Стремительно растут цены

на услуги ЖКХ, тем самым реальные до5

ходы населения сокращаются. И в бли5

жайшие 253 года существенного их

увеличения не предвидится. В лучшем

случае мы будем наблюдать стагнацию,

когда прирост доходов населения бу5

дет 253% в год, не более. 

К тому же вскоре розничная тор5

говля получит двойной удар: с одной

стороны не будет притока кредитных

денег для совершения покупок, а с дру5

гой — существенная часть доходов на5

селения пойдет на покрытие ранее по5

лученных кредитов. Т.е. люди станут

тратить меньше денег в рознице.

Успехи лидеров рынка FMCG

Таким образом, ситуация в отечест5

венной розничной торговле уже не вы5

глядит столь привлекательной, как это

было 5510 лет назад. Она достаточно

тревожная — развитие компаний сдер5

живается неблагоприятной конъюнкту5

рой, которая формируется сейчас. Но

нельзя сказать, что от этого никто не вы5

игрывает.

По итогам 2012 г на сотню сильней5

ших ритейлеров страны приходится

уже больше 3 трлн руб. Это выручка

компаний за год. И это примерно 20%

от дохода всей розничной торговли

страны. В мегаполисах каждый третий

рубль тратится их жителями в магази5

нах именно этой первой сотни сетей.

Оборот ТОП 100 розничных компаний

за год вырос на 26%.Как известно,

крупная сетевая торговля наращивает

объемы продаж в первую очередь за

счет поглощения доли более мелких

сетей, несетевой торговли, малого

предпринимательства. И этот процесс

продолжится в ближайшем будущем.

Внутри ТОП5100 также происходит

определенная концентрация. На долю

10 компаний5лидеров сегмента FMCG

приходится больше половины оборота

всей сотни. Крупнейшие компании, та5

кие как Х5, «Магнит» и др. (которые на

сегодня имеют обороты, измеряемые

сотнями миллиардов рублей, и входят 

в рейтинги международных ритейле5

ров), наращивают объемы продаж в ра5

зы: за 2 года — практически в 2 раза. 

Существенная рыночная сила лиде5

ров рынка обеспечивается очень серь5

езной инвестиционной программой

этих компаний. В год они вкладывают

до $1 млрд в открытие новых магази5

нов. Больше всех инвестирует в разви5

тие «Магнит» — $1,5 млрд в год.

Ежегодно сотня лидеров российско5

го ритейла открывает большое количе5

ство торговых площадей. В 2011 г было

открыто рекордное их количество —

почти 1,5 млн м2, итогам 2012 г установ5

лен новый рекорд — 1,7 млн. м2. И эти

открытия в основном пришлись на пер5

вую десятку крупного сетевого ритейла.

Тренды внутри ТОП 100 
продовольственного ритейла

Следует отметить один интересный

тренд, наблюдающийся в ТОП5100: 

в 2012 г стала прирастать доля сильных

региональных сетей, выросла их инвес5

тиционная активность. Это говорит 

о том, что регионалы нащупали свои

конкурентные преимущества, поняли,

каким образом можно конкурировать 

с федеральными сетями. И могу сказать,

что во многие регионы федеральным

игрокам пути нет, потому что там есть

крупные сильные региональные сети. 

При всех успехах лидеров продо5

вольственного ритейла России, при

том, что их рост опережает показатели

РТО и инфляции, есть и кое5что тре5

вожное в нынешних показателях. 

У ряда сетей они находятся в неудов5

летворительной зоне. В частности Х5 

в формате «Карусель» имеет отрица5

тельную динамику, несмотря на ин5

фляцию и другие предпосылки к при5

росту оборота. Даже в кризис столь

существенного снижения ни у кого не

наблюдалось. Прирост у прочих сетей

в основном обеспечен экстенсивным

развитием, открытием новых магази5

нов. И в дальнейшем парадигма раз5

вития розничной торговли будет ме5

няться — скажутся рост конкуренции,

сокращение ввода новых ТЦ и сниже5

ние покупательной способности насе5

ления.

ТЕНДЕНЦИИРОЗНИЧНАЯ ТОРГОВЛЯ 
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РИТЕЙЛ: СНИЖЕНИЕ 
ТОРГОВОГО ОБОРОТА

Иван ФЕДЯКОВ, генеральный директор INFOline

В 2012 г рост торгового оборота замедлился. В продуктовом ритейле данный

показатель вообще демонстрирует резкое снижение. Оборот розничной торговли в РФ

растет исключительно за счет сегмента нон5фуд. При этом конкуренция ужесточается, 

и роста рынка на уровне 15520%, как прежде, не предвидится. По прогнозам INFOLine, 

в ближайшем будущем этот показатель будет составлять в лучшем случае 556%. 

В перспективе крупная сетевая торговля продолжит наращивать объемы продаж 

за счет поглощения более мелких сетей и несетевой торговли, а также развития СТМ.





Струи прохладного воздуха проду5

вают длинные ряды прилавков, запол5

ненных колбасами, молочными про5

дуктами, мясом и рыбой. Супермарке5

ты потребляют почти в 10 раз больше

энергии, чем среднестатистическое

домохозяйство (напомним, речь идет о

Германии). Исследователи из Фраун5

гоферского института во Фрайбурге

разработали альтернативу, создав ин5

тегрированную концепцию в сотруд5

ничестве с застройщиками, планиров5

щиками и производителями. В итоге

они намерены сократить потребление

энергии на четверть по сравнению 

с традиционными супермаркетами.

Концепция в значительной степени

сосредоточена на охлаждении, пото5

му как именно на него уходит 

40550% денег, уплачиваемых по счетам

за электроэнергию. Морозильные сис5

темы должны надежно сохранять пиц5

цу, торты, рыбу и т.д. при температуре 

525°C. Колбасы и сыр должны хранить5

ся при температуре 4°C. Обычно для

этого используются морозильные ка5

меры с расширенной программой. Они

производят необходимый уровень ох5

лаждения, а излишки тепла качают 

в зал магазина, и это хотя практичес5

кий, но неэффективный метод.

Итак, ученые разработали интегри5

рованную центральную систему охлаж5

дения. Теперь все элементы охлажде5

ния связаны с центральной системой.

Тепло не рассеивается в магазин, а на5

правляется в трехступенчатую систему

повторного охлаждения. Зимой тепло

поставляется в теплообменник и нагре5

вает помещение, а оставшееся пропус5

кается через газовый охладитель и гео5

термальный тепловой насос, затем по5

ступает в окружающую среду. При этом

нагретая вода проходит через зонды 

в земле, где тепло рассеивается, 

и возвращается обратно холодной. 

В итоге морозильникам требуется уже

только половина затрачиваемой ранее

электроэнергии. Необходимость в газо5

вых и нефтяных бойлерах отпадает, по5

скольку нагрев производится целиком

за счет систем охлаждения. Нагревать

вообще больше ничего не надо, и теперь

система нагрева, став меньше на треть,

может использоваться разве что для на5

гнетания свежего воздуха в помещение.

Ученые оптимизировали также вы5

бор хладагента, то есть вещества, кото5

рое служит для поглощения тепла и до5

ставки его в охлажденную область. 

Из любой системы ежегодно утекает 

5515% хладагента. Традиционные 

хладагенты способствуют глобальному

потеплению, и по этой причине ученые

использовали углекислый газ, который,

хотя также является парниковым газом,

на самом деле имеет потенциал нагрева

атмосферы в 300054000 раз меньший,

чем обычно используемые вещества.

До сих пор углекислый газ или CO2

редко использовался в качестве хлад5

агента, поскольку система должна вы5

держивать высокое давление, а в жар5

кие дни ее эффективность и вовсе сни5

жается. Чтобы компенсировать потери

во время жары, фраунгоферские экс5

перты совместно с коллегами из

Hafner5Muschler интегрировали третью

стадию охлаждения. Когда солнце па5

лит с небес, хладагент переохлаждает5

ся посредством геотермического теп5

лообменника.

Второй важный пункт в счетах за

электроэнергию — освещение. Чтобы

осветить большие магазины, ученые

используют дневной свет, который

проходит через прозрачные крыши с

тройным остеклением. Между стеклами

располагается микроэкран, который

отражает основные лучи и позволяет

проходить лишь косвенным. Также за5

действуется искусственное освещение.

Часть концепции уже была реали5

зована компанией Aldi Sud в новых по5

мещениях. Это позволило достичь

20%5ной экономии энергии в течение

первого года использования. Новые

стратегии управления позволили опти5

мизировать эти компоненты концепции

так, чтобы на втором году довести уро5

вень экономии до 25%, что уже значи5

тельно ближе к конечной цели разра5

ботчиков — 30%.

innovanews.ru/info

ЭНЕРГОСБЕРЕЖЕНИЕМАГАЗИН
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КАК ОПТИМИЗИРОВАТЬ

ЭНЕРГОЗАТРАТЫ В СУПЕРМАРКЕТЕ
Управление супермаркетом требует значительных объемов энергии 

и  финансовых трат. Длинные ряды холодильников должны оставаться

холодными, а большие залы должны быть равномерно освещены. 

Новая концепция позволит управляющим супермаркетами сократить

энергопользование примерно на 25530%.

..



Основным приоритетом в развитии

компании Remis является исследование

и внедрение энергосберегающих тех5

нологий для холодильного оборудова5

ния. Первым изобретением стали ныне

повсеместно используемые тканевые

ночные шторы, которые позволяли эко5

номить потребление холодильным обо5

рудованием электроэнергии в ночное

время. Сейчас завод постепенно сокра5

щает производство тканевых шторок,

предлагая более эффективные модуль5

ные стеклянные покрытия, позволяю5

щие сократить электропотребление

оборудования до 60% вместо 10% эко5

номии от тканевых штор.

В Европе данные технологии при5

меняются уже давно и массово, более

90% супермаркетов и гипермарке5

тов дооснастили энергосберегающими

стекломодулями холодильное обору5

дование в торговых залах. В России те5

ма энергосбережения пока только на5

бирает обороты, но тем не менее круп5

нейшие федеральные сети «Магнит»,

«Х5 Ритейл», «Глобус» и другие уже

внедряют передовые технологии энер5

госбережения, включая стеклянные

покрытия и двери.

Стекла, имеющие специальное на5

пыление, отражают до 80% теплового

излучения и препятствуют проникно5

вению теплого влажного воздуха в ох5

лаждаемый объем. Применение этой

технологии приводит к целому ряду по5

ложительных изменений:

• на продуктах и на оборудовании

не образуется иней и конденсат;

• процесс оттаивания происходит

намного реже и быстрее (вместо 45х

раз в сутки до 25х5 35х раз в неделю);

• в случае отключения энергии

продукты не успевают разморозиться и

дольше сохраняются — внутри защи5

щенной покрытием мебели температу5

ра поднимается в три раза медленнее,

что позволяет избежать финансовых

потерь;

• ресурс работы агрегата сильно

зависит от количества включений/вы5

ключений, а уменьшение тепловых

притоков позволяет сократить время

работы и частоту включений компрес5

сора, в разы продлевая срок службы

агрегата;

• для создания необходимой тем5

пературы в рабочем пространстве хо5

лодильного оборудования требуется

значительно меньше энергетических

затрат благодаря отражению тепловых

потоков из торгового зала. В результа5

те достигается эффект экономии элек5

троэнергии 50%, а при «выносном хо5

лоде» это позволяет обойтись меньшей

на 30% мощностью компрессора в

сравнение с открытой мебелью;

• независимость от внешних усло5

вий. Климат внутри мебели остается

стабильным при изменении температу5

ры, влажности, освещенности и других

внешних факторов;

• предотвращается так называемый

«парниковый эффект», который заклю5

чается в образовании конденсата на

продуктах в оболочке (фольга, целло5

фан, картон) в открытых бонетах и ре5

галах.

www.aesgroup.ru

ТЕНДЕНЦИИХОЛОДИЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ
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СТЕКЛЯННЫЕ МОДУЛИ REMIS





В конце прошлого года на
выставке ПИР�2012 POLAIR предста�
вил две перспективные модели хо�
лодильных столов POLAIR�Grande.
Столы привлекли большое внимание
и были одобрены покупателями про�
дукции и партнерами POLAIR.

В марте 2013 г начался выпуск сра5

зу 45х моделей столов POLAIR5Grande,

двух5 и трехдверных, глубиной 600 и 

700 мм.

Новые холодильные столы
POLAIR рассчитаны на работу при
температуре окружающей среды до
+43°С.

Диапазон рабочих температур от 
�2 до +10°С.

Обшивки столов изготовлены из

нержавеющей стали AISI304 снаружи

(за исключением задней стенки) и из5

нутри.

Конструкция цельнозаливного кор5

пуса позволяет рационально использо5

вать охлаждаемое пространство — 

в нем отсутствуют зазоры и пустоты

между дверьми, а все элементы холо5

дильной системы вынесены за пределы

охлаждаемого отделения и находятся 

в компактном агрегатном отсеке.

Высокоэффективный модульный

двухуровневый холодильный агрегат

полностью выдвигается для удобства

обслуживания.

Электронный блок управления поз5

воляет точно задавать необходимую

температуру, контролировать ее под5

держание и управлять настройками.

Стандартизированные габаритные

размеры столов дают возможность

встроить их в единые производствен5

ные линии предприятий торговли и об5

щепита.

Столы эргономичны и безопасны —

они не имеют выступающих за пределы

столешницы элементов. Ручки цельно5

заливных дверей (с уплотнителем с

магнитной вставкой) удобны и гигие5

ничны.

Столешница толщиной 40 мм из

нержавеющей стали 1,0 мм, оснащена

бортом и представляет собой полно5

ценный рабочий стол.

Столы глубиной 700 мм гастронор5

мированы — вместо полок в них мож5

но использовать гастроемкости GN 1/1.

Новые холодильные столы POLAIR

— эффективное и экономичное обору5

дование, позволяющее оптимизиро5

вать работу персонала, рационализи5

ровать использование производствен5

ных площадей и сократить расходы на

электроэнергию.

В дальнейших планах по развитию

данного направления — разработка и

выпуск четырехдверных столов, моде5

лей для приготовления пиццы, салатов и

других востребованных покупателями

продукции POLAIR видов оборудования.

НОВИНКИХОЛОДИЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ
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Полная модельная линейка холодильных столов POLAIR5Grande

Впереди — очередное обновле�
ние выпускаемой линейки торгово�
холодильного оборудования POLAIR.

В 2013 г в производстве торгово5хо5

лодильного оборудования приоритет5

ным для ГК ПОЛАИР является выпуск

новых, в полном смысле слова иннова5

ционных холодильных шкафов в кас5

сетном исполнении.

Этот холодильный шкаф — совер5

шенно новый продукт для рынка. Все

службы компании очень долго готови5

лись к реализации данного проекта.

Впервые шкаф был продемонстриро5

ван на выставке ПИР52012, где полу5

чил множество положительных отзы5

вов от экспертов и потенциальных по5

требителей. Над разработкой шкафа

трудились специалисты итальянской

инжиниринговой компании, давние

партнеры АО «Снайге». На сегодняш5

ний день идет адаптация этой новин5

ки к производственным возможнос5

тям «Совиталпродмаша», основно5

го производственного предприятия 

ГК «ПОЛАИР».

Внедрение новой линейки оборудо5

вания — работа сложная, требующая

координации усилий всех специалистов

ГК «ПОЛАИР». Реализуя подобные про5

екты на производстве в срок и с хоро5

шим качеством, создается весьма серь5

езный задел на будущее. Есть уверен5

ность, что вскоре покупатели продукции

торговой марки POLAIR по достоинству

оценят современный дизайн и повышен5

ные потребительские свойства новых

моделей холодильных шкафов.

www.polair.com, www.polairgroup.com

НОВИНКИ 2013 г ОТ POLAIR

Инновационные холодильные шкафы в кассетном исполнении



«Данфосс» информирует своих партнеров о расширении группы технической

поддержки компании.

Теперь, обратившись в контакт5центр компании «Данфосс» по телефону 

+7 (495) 258507507 или по электронной почте ts@danfoss.ru, можно воспользо5

ваться следующими услугами:

• Помощь в расчете единичного оборудования 

• Помощь в расчете и проектировании комплексных установок и систем 

• Помощь в подборе аналогов продукции прочих производителей 

• Предоставление каталогов в печатном и электронном виде 

• Предоставление различных инструкций и паспортов по продукции 

• Консультационная поддержка при монтаже оборудования и проведении пу5

ско5наладочных работ 

«Данфосс» ценит время партнеров и гарантирует срок ответа на запрос в те5

чение 25х часов!

Соб. инф.

ОБУЧЕНИЕСПЕЦИАЛИСТЫ
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УЛУЧШЕННАЯ ТЕХНИЧЕСКАЯ

ПОДДЕРЖКА «ДАНФОСС»

Специализированный учебный

центр по направлению «Холодильное

оборудование и кондиционирование»

призван познакомить с новинками

оборудования, назначением и работой

основных элементов холодильных ус5

тановок, с системой мониторинга ADAP

KOOL и другими энергоэффективными

решениями «Данфосс». 

Начиная с февраля 2013 г на посто5

янной основе организуется теоретиче5

ское и практическое обучение разных

категорий специалистов — монтажни5

ков, сервисных инженеров, менедже5

ров по продажам. После прохождения

курсов партнеры «Данфосс» получают

квалификационные сертификаты. 

«Тематика и наполнение учебных

курсов формируется по принципу их

актуальности и востребованности на

данный момент, а также с учетом мне5

ний и пожеланий слушателей, — отме5

тил Николай Староверов, технический

директор отдела холодильного обору5

дования компании «Данфосс». — Воз5

можно проведение специализирован5

ных курсов обучения для отдельных

предприятий и организаций холодиль5

ной отрасли».

В новом центре созданы условия

для проведения тренингов с использо5

ванием учебных установок. Практичес5

кие занятия позволяют познакомиться

с особенностями устройства, монтажа

и эксплуатация элементов холодильно5

го контура, линейной арматурой, кон5

троллерами ADAP KOOL и системами

мониторинга, теплообменниками, ком5

прессорно5конденсаторными агрегата5

ми, спиральными и поршневыми ком5

прессорами, тепловыми насосами, 

системами рекуперация тепла в холо5

дильных установках и другими энерго5

эффективными технологиями.

Соб. инф.

УЧЕБНЫЙ ЦЕНТР ДЛЯ ХОЛОДИЛЬЩИКОВ 

ОТКРЫЛСЯ В МОСКВЕ
Российский учебный центр подготовки и обучения специалистов в области

холодильного оборудования является частью Международной академии Danfoss,

имеющей сеть учебных центров по всему миру.





Компания DORIN в 2008 г отметила

905ю годовщину основания, всегда ос5

таваясь под тем же семейным именем.

Старейший производитель холодиль5

ных компрессоров DORIN был и остает5

ся лидером в изготовлении надежной и

экологически безопасной продукции. 

DORIN — это стабильность, надеж5

ность, соблюдение всех обязательств

перед заказчиками. Компания осозна5

ет, что наилучший результат можно до5

стичь при постоянном технологичес5

ком развитии и глубоких научных ис5

следованиях. Только так ведущий

производитель становится одним из

лидеров холодильного рынка. 

В настоящее время DORIN делает

значительный вклад в технологические

инновации полугерметичных компрес5

соров. С начала 905х годов были нача5

ты и зафиксированы первые опыты по

применению инверторной технологии

в холодильной технике и первое разви5

тие компрессоров на СО2 в транскрити5

ческих циклах. Лидером в этих облас5

тях является компания DORIN.

Расширение линейки компрессо�
ров серии CD. Серия CD — второе по5

коление компрессоров для работы на

CO2 в транскритических циклах —

представляет собой наиболее продви5

нутое изделие для холодильного рын5

ка. Диапазон производительности был

расширен за счет новой модели, 

а именно CD5000M. С объемной произ5

водительностью 30,5 м3/ч, модель

CD5000M является самым большим

компрессором на CO2 в транскритичес5

ком цикле, доступным на холодильном

рынке.

Новые двухступенчатые компрес�
соры на СО2 серии CD 2S. Компания

была представлена первой на холо5

дильном рынке с серией компрессоров,

разработанных для транс5 и субкрити5

ческих циклов на СО2. Теперь компания

с гордостью представляет новую серию

компрессоров CD 2S, рекомендуемых

для двухступенчатых транскритичес5

ких циклов на CO2. Заказчику доступны

6 компрессоров с различной объемной

производительностью. Модели серии

CD 2S применяются для различных ус5

ловий эксплуатации, а именно: низко5

температурные морозильные системы;

среднетемпературные системы; тепло5

вые насосы.

Новая серия компрессоров HI.
Компрессоры HI, разработанные ком5

панией Officine Mario Dorin, были пер5

вой серией, представленной холодиль5

ному рынку. Специально спроектиро5

ванные компрессоры полностью

адаптированы для работы с инверто5

ром. В настоящее время серия HI име5

ет самый широкий диапазон в мире по

изменению частоты электрического

тока (20590 Гц). Эта линейка расши5

рится за счет новых моделей H35 

и H41. Новая серия компрессоров HI

собрала в себя все преимущества пре5

дыдущей версии, а также объединила

новые инновационные технологии, ко5

торые обеспечивают чрезвычайно

низкие шумовые характеристики, от5

сутствие вибрации во всем допусти5

мом диапазоне частоты электрическо5

го тока, большой холодильный коэф5

фициент (СОР). 

Новая серия двухступенчатых
компрессоров. Новые компрессоры

были созданы на базе серии H. В но5

вую серию входят 45х и 65и цилиндро5

вые компрессоры, имеющие широкий

диапазон по объемной производитель5

ности от 19+12 м3/ч до 122+61 м3/ч.

Благодаря инновационной конструк5

ции, компрессоры серии 2SH имеют

специально разработанные внутрен5

ние каналы для прохода хладагента, в

отличии от предыдущих конструкций с

внешними присоединительными кол5

лекторами, что позволяет уменьшить

утечки хладагента. Отказ от внешнего

коллектора позволяет также умень5

шить стоимость компрессора. 

По запросу компрессоры серии 2SH

могут быть оснащены дополнительным

оборудованием, которое устанавлива5

ется на заводе: комплект для переох5

лаждения жидкости, который включает

в себя теплообменник, ТРВ для впрыс5

ка жидкости.

Новая серия компрессоров Н11.
Серия H11 заменит серию компрессо5

ров H1 в течение 2013 г. Она обновля5

ет предыдущую линейку компрессоров

с целью облегчения сервисного обслу5

живания (вся серия проектируется,

применяя ограниченное количество

компонентов); поиска решений по по5

вторному использованию и примене5

нию материалов/компонентов, не 

засоряя окружающую среду; дальней5

шего улучшения эксплуатационных ха5

рактеристик компрессоров. При этом

не произошло никаких изменений по

расположению монтажных отверстий и

сервисного вентиля. Полная взаимоза5

меняемость предыдущей серии ком5

прессоров. Основные характеристики

серии H11: объемная производитель5

ность от 4,42 до 13,2 м3/ч; мощность

двигателя от 0,5 до 2,8 л.с.; способ5

ность работать при изменении частоты

электрического тока.

Эффективность, надежность и ком5

пактность — главные достоинства ком5

прессоров DORIN, которые способны

удовлетворить любого самого требова5

тельного заказчика на мировом холо5

дильном рынке. 

ИННОВАЦИИ КОМПРЕССОРЫ

16
И м п е р и я 	

ХОЛОДА

НОВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ОТ DORIN SPA
Сергей КАМЗОЛОВ, компания DORIN SpA

Новые серии компрессоров Dorin SpA

Компрессор серии 2SH, модель 2SH4000



Известно, что меры по повышению

энергоэффективности призваны не

только сократить расходы на энергоно5

сители, но и воспрепятствовать клима5

тическим изменениям из5за парнико5

вого эффекта, причиной которого яв5

ляется углекислый газ, попадающий

в атмосферу при сжигании углеродно5

го топлива. Сокращение энергопотреб5

ления на 20% к 2020 г приведет к со5

кращению выбросов CO2 на 780 млн т. 

Но, оказывается, не только меры по

повышению энергоэффективности

приводят к сокращению парниковых

выбросов. Принятый в Евросоюзе Рег5

ламент по фторсодержащим газам (ве5

ществам с большим потенциалом гло5

бального потепления) предписывает

регулярные инспекционные проверки

кондиционеров, в которых эти газы ис5

пользуются в качестве хладагента.

И хотя цель этих проверок — преду5

преждение и предотвращение утечек

парниковых газов, они заодно способ5

ствуют использованию оборудования с

максимальной эффективностью. Ведь

известно, что основная причина, по ко5

торой климатическое оборудование со

временем начинает потреблять все

больше энергии, — нерегулярное об5

служивание и пренебрежение профи5

лактическими работами.

Вообще же, оценивая экологичес5

кое воздействие бытовых кондиционе5

ров, профессионалы5практики предпо5

читают говорить о суммарном эквива5

ленте воздействия на глобальное

потепление — TEWI, а не о потенциале

глобального потепления (ПГП) исполь5

зуемого хладагента. Причина проста:

ПГП показывает влияние, которое мо5

жет быть оказано веществом только

в случае его утечки. 

Опыт членов AREA (в частности,

компаний из Нидерландов, Швеции,

Австрии) показывает, что профессио5

нальная подготовка и сертификация

специалистов по монтажу и обслужи5

ванию бытовых кондиционеров, в со5

четании с проведением регулярных об5

следований оборудования на предмет

утечек, позволяет в пять раз уменьшить

количество попадающего в атмосферу

хладагента.

В то же время TEWI позволяет

учесть выбросы CO2 при сжигании топ5

лива в процессе выработки электро5

энергии для питания систем кондицио5

нирования и холодильного оборудова5

ния. Другими словами, TEWI учитывает

энергетическую эффективность обору5

дования, заправленного хладагентом,

ПГП — нет.

Опыт работы с различным климати5

ческим и холодильным оборудованием

показывает, что универсального хлад5

агента не существует. Так, для бытовых

холодильников и морозильников, а так5

же для холодильных витрин небольших

магазинов прекрасно подходят углево5

дородные хладагенты (например, про5

пан, изобутан). Возможно их использо5

вание и в больших системах, предназ5

наченных для обслуживания офисных

зданий или торговых комплексов, —

в случае, если холодильная установка

вынесена за пределы обитаемой зоны

(на крышу или в отдельное строение).

Такая компоновка позволит сократить

риск того, что из5за горючести или ток5

сичности хладагента могут пострадать

люди. Тем не менее, предпочтительным

вариантом в данном случае будет при5

менение CO2 или аммиака.

В то же время для некоторых при5

ложений (например, бытовых кондици5

онеров) наиболее энергоэффективным

решением оказываются ГФУ (гидро5

фторуглероды — фторсодержащие

хладагенты). Этот аспект очень важен,

когда дело касается тепловых насосов.

Большинство этих устройств реализу5

ют свой низкоуглеродный потенциал

(вырабатывают тепло без сжигания ис5

копаемого топлива), используя хлад5

агент с высоким ПГП. И его утечка мо5

жет свести на нет все экологические

преимущества данного оборудования.

Задача подрядчика — предложить

конечному пользователю наиболее эф5

фективное решение.

Методика, позволяющая опреде5

лить, какой хладагент подходит для

каждого конкретного случая, изложена

в документе (меморандуме) AREA «Хла5

дагенты с низким ПГП» («Low GWP

Refrigerants», AREA, June 2011). Работа

над этим документом показала, что

в отрасли имеется серьезный недоста5

ток в специалистах, должным образом

подготовленных к работе с новыми

хладагентами.

Если в случае с ГФУ эксплуатация

системы, смонтированной и обслужи5

ваемой ненадлежащим образом, утечка

хладагента грозит находящимся в по5

мещении людям лишь проблемами с

дыханием (из5за вытеснения кислоро5

да), то утечка углеводородного хлад5

агента может привести к взрыву.

То же можно сказать и о CO2, цирку5

лирующем в системе под большим дав5

лением. В 2011 г ненадлежащая экс5

плуатация систем на двуокиси углеро5

да обернулась серией несчастных

случаев, заставивших крупнейшую

британскую сеть супермаркетов пере5

смотреть свои стандарты безопасности

в отношении хладагентов.

Осознав опасность, которую пред5

ставляет собой резкий отказ от исполь5

зования ГФУ и распространение систем

на природных хладагентах при отсутст5

вии должным образом подготовленно5

го персонала, Евросоюз в экстренном

порядке развернул работу по обуче5

нию специалистов. В любом случае

плоды эта работа принесет не сразу.

Не способствует увеличению числа

квалифицированных работников и

экономический кризис: не каждая
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КТО БУДЕТ РАБОТАТЬ 

С НОВЫМИ ХЛАДАГЕНТАМИ?

Грэм ФОКС, президент Европейской ассоциации кондиционирования воздуха и холода (AREA)

Подготовка специалистов для безопасного использования

энергоэффективных систем кондиционирования, холодильного

оборудования и тепловых насосов с низким ПГП становится все более

важной задачей



компания готова выложить от 700 до

3000 евро за обучение своего работ5

ника. Кроме того, учебные центры по

подготовке к работе с альтернативны5

ми хладагентами имеются далеко не во

всех странах. Открыть такой центр ре5

гионального уровня стоит около 

300 000 евро (стоимость Центра амми5

ака в Нидерландах) — изыскать такие

средства непросто.

Широкое использование техноло5

гий дистанционного обучения (онлайн

и посредством электронных пособий)

позволило многим работникам компа5

ний5подрядчиков, занимающихся кли5

матическим и холодильным оборудо5

ванием, пройти теоретические курсы

по новым хладагентам без отрыва от

производства. Однако одной теории

здесь недостаточно, сама суть должно5

стных обязанностей монтажника, ре5

монтника и специалиста по обслужи5

ванию оборудования диктует необхо5

димость практических занятий.

Поэтому нужны специальные центры,

где специалисты получали бы практи5

ческую подготовку, достаточную для

сдачи экзамена и получения соответ5

ствующего сертификата.

Структура большинства курсов пре5

дусматривает сначала прохождение

письменного или онлайн5экзамена,

включающего в себя вопросы по тео5

рии климатических и холодильных сис5

тем, проверку экологических знаний,

а также знакомство испытуемого с со5

ответствующими разделами законода5

тельства и отраслевыми стандартами

и нормами. Успешно сдав этот экзамен,

кандидат на звание сертифицирован5

ного специалиста допускается к прак5

тическому тесту, где должен продемон5

стрировать навыки правильной и безо5

пасной резки, подготовки и пайки

элементов холодильного контура, про5

верки герметичности соединений, эва5

куации хладагента, заправки и пуска

холодильных систем, способность оп5

ределить и устранить неисправность,

а также умение идентифицировать

хладагент при помощи специальных

таблиц.

* * *
Тема этой статьи станет предметом

обсуждения на XV Конференции Евро5

союза, посвященной новым технологи5

ям в области кондиционирования 

и холодильного оборудования, органи5

зованной ЮНЕП, Международным ин5

ститутом холода и учебным центром

Галилео. Мероприятие будет прохо5

дить 758 июня 2013 г в Техническом

университете Милана.

unido�russia.ru
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живанием, ремонтом и демонтажем климатического и холодильного обору�

дования.







В настоящее время в холодильной

технике часто применяется синтетиче5

ское масло. Это связано с использова5

нием новых хладагентов. При всех сво5

их положительных свойствах синтети5

ческое масло очень гигроскопично, то

есть хорошо поглощает влагу. В ре5

зультате химической реакции масла с

влагой образуется кислота, которая

влияет на целостность компонентов

холодильной системы.

Утечка хладагента до определенно5

го предела не опасна для работоспо5

собности компрессора, но отрицатель5

но сказывается на холодопроизводи5

тельности системы. При значительных

утечках возможен и выход компрессо5

ра из строя.

Все это приводит к очевидному

выводу о необходимости контроля

влаги и количества хладагента в кон5

туре. Для этих целей служат индика5

торы влажности и смотровые стекла.

Используя передовые технологии,

Emerson Climate Technologies выпус5

кает серию герметичных индикато5

ров влагосодержания, устанавливаю5

щих новый стандарт в холодильной

технике.

Одной из особенностей данной

продукции Emerson Climate

Technologies является применение

кристаллического элемента в качестве

индикатора. Этот индикатор гаранти5

рует работу системы, так как с помо5

щью чувствительного элемента крис5

талла позволяет в течение большого

промежутка времени отслеживать со5

держание влаги в системе. Индикатор

начинает реагировать при наличии

влаги в системе на уровне 50 ppm, 

который рекомендован ведущими

производителями компрессоров и

ASERCOM.

Химический состав кристалличес5

кого элемента индикатора подобран

для обеспечения долгой работы с не5

обходимой точностью и надежностью.

Он имеет высокую стойкость при попа5

дании влаги в систему или при сгора5

нии электродвигателя компрессора,

что позволяет ему работать большее

время, чем индикаторам бумажного ти5

па. Поэтому нет необходимости в заме5

не индикатора после замены фильтра5

осушителя. 

Индикаторный элемент последова5

тельно изменяет цвет в соответствии с

изменениями влагосодержания в сис5

теме, как показано на рис. 1.

Рис. 1. Изменение цвета индикатора

влагосодержания 

В зависимости от типа применяемо5

го хладагента и температуры жидкости

индикатор реагирует на разное коли5

чество влаги (см. табл. 1).

В 2012 г компания Emerson Climate

Technologies разработала новую уни5

кальную конструкцию жидкостных 

индикаторов влажности серии MIA

(рис. 2). Все модели рассчитаны на

максимальное рабочее давление в

45 бар для применения в докритичес5

ких циклах CO2 и с хладагентом R410A.

В качестве индикатора, как и в преды5

дущей версии, используется кристал5

лический элемент. Запатентованная

конструкция обеспечивает низкое па5

дение давления и гарантирует полную

герметичность, что сводит к нулю

внешние утечки в ходе всего срока экс5

плуатации. 

Расширенная линейка продуктов

представлена различными размерами
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ИНДИКАТОРЫ ВЛАГОСОДЕРЖАНИЯ

EMERSON CLIMATE TECHNOLOGIES
Максим ТАЛЫЗИН, Сергей ГОРОХОВ, Emerson Climate Technologies

Контур хладагента 

в холодильной

системе

представляет 

собой герметичную

замкнутую систему.

Как правило, 

давление в такой

системе выше

атмосферного,

поэтому

проникновение 

в контур 

посторонних 

веществ

теоретически

невозможно. 

Однако на практике

встречаются разные

случаи, очень часто 

в контур попадает

влага и/или

происходит утечка

хладагента. 

В результате 

этого возникают

неисправности 

в работе всей

холодильной 

системы.

Рис. 2. Новая конструкция 

индикаторов влагосодержания



(в дюймах) от 1/4" до 1 1/8" и (в мет5

рической системе) от 6 до 28 мм. Все

новые типы MIA полностью совмести5

мы с предыдущими версиями, имеют ту

же длину и обладают теми же преиму5

ществами: малая масса, а также про5

стота и удобство монтажа. 

Подробную информацию о индика5

торах влагосодержания Вы можете по5

лучить в Московском представительст5

ве Emerson Climate Technologies:

Тел.: +7 (495) 9819811

Факс: +7 (495) 9819816

E5mail: ECT.Holod@emerson.com

www.emersonclimate.com/europe

Инструмент Quick Select: он поз5

воляет быстро осуществить поиск в ба5

зе данных всех европейских моделей

бренда Copeland™. С его помощью

можно просмотреть показатели произ5

водительности на номинальном режи5

ме для конкретной модели, хладагента

и источника питания.

Инструмент ZX Slider: с помощью

данного инструмента можно выбрать

компрессорно5конденсаторные агрега5

ты из линейки EazyCool ZX для холо5

дильных камер. Данный инструмент

позволяет подобрать наилучшие моде5

ли установок и средства управления

с учетом объема холодильной камеры.

Инструмент FAQ: дает возмож5

ность быстро получить ответы на са5

мые распространенные вопросы об ис5

пользовании компрессоров и систем

на базе технологии Copeland Scroll

и других продуктов из линейки

Copeland. Кроме того, здесь можно

найти ответы на вопросы об Alco

Controls и технологии CoreSense™.

Инструмент CoreSense: с его 

помощью можно быстро проанализи5

ровать диагностические данные, полу5

ченные от модуля CoreSense компрес5

сора. Это программа отлично подхо5

дит для устранения неисправности на

месте. Кроме того, здесь можно про5

смотреть список сигналов об ошибках,

сгруппированных по количеству мига5

ний и цвету светодиодного индика5

тора.

Инструмент Select: он позволяет

подключиться к Select 8 — онлайн5

версии ПО для подбора продуктов

Copeland. С помощью этой программы

можно просмотреть показатели произ5

водительности отдельных компрессо5

ров или компрессорно5конденсатор5

ных агрегатов в пользовательских ус5

ловиях эксплуатации, а также важные

характеристики компьютерного про5

граммного обеспечения.

Инструмент PT Slider: данный ин5

струмент позволяет просмотреть экви5

валентные показатели давления или

температуры для восьми хладагентов в

удобном формате с ползунком, как оп5

ределено в программе Select 8. Удоб5

ное переключение между единицами

измерения температуры по Цельсию

и Фаренгейту, между бар и psi дает воз5

можность интерпретировать показания

датчиков почти всех устройств, а также

отказаться от физического ползунка.

Для получения дополнительной ин5

формации о новом приложении

CoolTools перейдите по ссылке

www.emersonclimate.eu/resources на

странице «Мобильные приложения».
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ПРИЛОЖЕНИЕ COOLTOOLS 

ОТ EMERSON CLIMATE TECHNOLOGIES

Темп. жидкости синий фиолетовый розовый красный
Хладагент сухой внимание внимание�влага

°C

25 25 40 80 145
R22 38 35 65 130 205

52 50 90 185 290
25 15 33 60 120

R404A / R507 38 25 50 110 150
52 45 60 140 180
25 20 35 90 130

R134a 38 35 55 120 160
52 50 85 150 190
25 26 42 94 151

R407C 38 40 68 144 232
52 64 109 230 371
25 30 50 110 165

R410А 38 55 85 190 290
52 75 120 270 420
540 3 5 10 16
520 6 10 20 32

R744 510 8 14 29 46
0 11 19 39 63
5 13 22 46 75

20 20 34 72 116

Таблица 1. Содержание влаги в мг воды на  кг хладагента (ppm)

Шесть новых инструментов

Компания Emerson Climate Technologies Europe выпустила при�

ложение CoolTools для устройств Apple. Данное приложение по�

могает инженерам, техникам, монтажникам и конечным пользо�

вателям холодильной и климатической техники легко прово�

дить сервис и диагностику компрессоров Copeland Scroll™ и

компрессорно�конденсаторных агрегатов Copeland EasyCool™ ZX.

Новое приложение, доступное в магазине Apple iTunes®, включа�

ет шесть инструментов от Emerson. 
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Тепловой насос для российского кли�

матического рынка на сегодняшний

день является все еще достаточно ред�

ким решением. Несмотря на высокую

энергоэффективность, такое решение

требует относительно высоких капи�

тальных затрат с длительным сроком

окупаемости. Тем не менее, тепловые

насосы применяются на объектах, уда�

ленных от инфраструктуры, централь�

ных систем отопления и горячего водо�

снабжения: в частных домах в сельской

местности, объектах на загородных

трассах, фермерских хозяйствах и т.п.

Эффективность и долговечность

работы теплового насоса напрямую

зависят от алгоритмов управления,

реализуемых применяемой автомати�

кой: контроллером, датчиками и поль�

зовательским интерфейсом.

Решения, предлагаемые компанией

CAREL, отражают более чем 30�лет�

ний опыт использования тепловых на�

сосов в Европе, США и странах Юго�

Восточной Азии как для промышлен�

ных, так и для жилых объектов.

Для управления тепловыми насоса�

ми CAREL предлагает два типа реше�

ний.

РЕШЕНИЯ CAREL ДЛЯ УПРАВЛЕНИЯ

ТЕПЛОВЫМИ НАСОСАМИ

1. Решение на основе свободно программируемого кон5

троллера рСО и стандартной программы CAREL FLSTDmHPGE

Smart HP для управления тепловыми насосами с грунтовыми

зондами. В зависимости от выбранной конфигурации, выбира5

ется типоразмер контроллера рСО3 PCO3000A*0/PCO3000B*0 

и дополнительных опций:

• выносной терминал пользователя PGD1000**0 +

S90CONN00*;

• драйвер ЭРВ EVO00000E** + E*V**BS*00;

• датчик температуры сетевой (RS485) DPW**14000;

• комнатный термостат/гигростат ADC*000**0;

• датчики температуры TSC1500030, NTC*****00;

• датчики давления  SPKT00***0/SPKP00***0;

• сетевые интерфейсы PCO100FD10.

Отдельно следует отметить применение нового типа ком5

прессоров с бесщеточным двигателем постоянного тока. По5

явившись несколько лет назад, такие компрессоры, произво5

димые, например, компанией Toshiba, завоевали значитель5

ную долю европейского рынка бытовых тепловых насосов

благодаря уникальным регулировочным характеристикам 

и низкому энергопотреблению при работе в режиме частич5

ной нагрузки. Для управления такими компрессорами CAREL

предлагает инверторы серии DC power+ PSD00***00 (одно5 

и трехфазные).

2. Решения на основе контроллера μGEO для бытовых 

и полупромышленных установок:

• контроллер μGEO MCH200004 с платой расширения

MCH2000060;

• датчик давления 0 55В SPKT00**R0;

• датчик температуры NTC***WP00;

• датчик температуры окружающего воздуха

DPPT011000;

• выносной терминал с датчиками температуры и влаж5

ности ADMH001010;

• сетевой интерфейс MCH2004850 для подключения теп5

лового насоса к системе мониторинга «умный дом».

Для управления вентиляторами возможно использова5

ние силовых блоков MCHRTF**C0 (однофазные) или с кон5

вертером CONV0/10A серии FCS***** (трехфазные).

Таким образом, автоматика CAREL позволяет осуществ�

лять управление тепловыми насосами различных конфигу�

раций и назначения, обеспечивая их высокую эффектив�

ность, безопасность и долговечность.

ОФИЦИАЛЬНЫЙ ДИСТРИБЬЮТОР 
ОБОРУДОВАНИЯ CAREL НА ТЕРРИТОРИИ РОССИИ — 

КОМПАНИЯ «СКАН РЕФ»

193231, г.Санкт5Петербург, ул.Латышских стрелков, д.1

тел.: +7 (812) 336525577, 336525576, 401503511

факс: +7 (812) 401504544

www.scanref.ru

e5mail: info@scanref.ru



Основной фактор успеха для лю5

бой компании5производителя, рабо5

тающей на рынке холодильной техни5

ки, — надежность предоставляемых

потребителю решений. Она достига5

ется благодаря использованию высо5

котехнологического электротехниче5

ского оборудования, которое являет5

ся наиболее уязвимой частью всей

установки.

Часто неисправности возникают в

связи с поломкой автомата защиты

двигателя или «залипания» контактов

силового контактора. Другая распро5

страненная причина — выход контак5

торов из строя. Некорректное проек5

тирование часто приводит к тому, что

реальные коммутационные нагрузки

на контактор, частота коммутаций и

сложность пуска оказываются гораздо

выше, чем предполагаемые проектные

значения, что, естественно, выводит

его из строя. Не менее важную роль

играют сложные, порой экстремаль5

ные эксплуатационные условия. На5

пример, повышенные или понижен5

ные температуры, характерные для

нашей страны.

Избежать подобных неутешитель5

ных сценариев можно, выбирая качест5

венные, проверенные компоненты. На

сегодняшний день одним из лидеров

электротехнического рынка является

компания Eaton. Большинство россий5

ских производителей холодильного

оборудования отдают предпочтения

решениям именно этого бренда, ранее

известного как Moeller.

Компания Eaton предлагает своим

клиентам контакторы DIL серии

Moeller, зарекомендовавшие себя и на

российском, и на европейском рынках.

Эти надежные и экономичные устрой5

ства прекрасно справляются с пере5

грузками и различными экстремальны5

ми условиями работы.

Еще один популярный продукт ком5

пании Eaton — автоматический вы5

ключатель PKZ (0,1565А). Первый по5

добный автомат Moeller появился еще 

в 1926 г, и сегодня автоматические вы5

ключатели Eaton серии Moeller занима5

ют порядка 40% рынка автоматических

выключателей в Германии, где и распо5

лагается их производство.

Качество оборудования компании

Eaton оценили компании5партнеры

как за рубежом, так и в России. Среди

российских компаний сотрудничество

ведется с такими производителями

холодильной техники, как ООО «Ост5

ров5комплект», ООО «Промхолод»,

ООО «НСК» и др.

Кроме того, компания Eaton разра5

ботала ряд инновационных решений,

которые не остаются незамеченными

производителями холодильной техни5

ки. Одно из ключевых предложений —

коммутационная система SmartWire�DT,

позволяющая существенно экономить

время при проектировании, монтаже и

пуско5наладочных работах. Система

SmartWire5DT напрямую влияет на со5

кращение затрат, связанных с установ5

кой дополнительного оборудования,

а именно модулей ввода/вывода, боль5

шого количества сигнального кабеля.

Таким образом, финансовые и произ5

водственные ресурсы предприятия ис5

пользуются максимально рационально.

При выборе системы SmartWire5DT

партнерами отмечалась простота кон5

фигурирования проекта. Система поз5

воляла не только сэкономить место 

в шкафу (распределительном щите), но

и время, которое затрачивалось на

проектирование и ввод в эксплуата5

цию. Кроме того, к ней можно подклю5

чить широкий спектр устройств, напри5

мер, автоматические выключатели, уст5

ройства плавного пуска и управления

одним шлейфом, и при этом не тратить

время на лишние действия. Такая кон5

фигурация сети не требует отдельных

программных инструментов, адресация

SWD5компонентов распределяется ав5

томатически, что существенно сокра5

щает число возможных ошибок при

монтаже. Но самое главное — универ5

сальность SmartWire5DT, возможность

использования стандартного оборудо5

вания Eaton: пускателей, автоматичес5

ких выключателей, кнопок, сигнальных

ламп и т.д. Ежегодно компания Eaton

расширяет номенклатуру оборудова5

ния, которое может быть интегрирова5

но в систему SmartWire. Таким образом,

любые, даже самые амбициозные цели

заказчика становятся легко выполни5

мыми.

Система SmartWire5DT получила ши5

рокое распространение в сегменте

производства холодильных агрегатов,

оборудования для агропромышленного

и пищевого сектора.

Одним из центральных компонентов

для интеграции в сеть SmartWire явля5

ется автоматический выключатель PKE
с электронным расцепителем, который

помогает рационально управлять объ5

ектом. Механические части, применяе5

мые в традиционных автоматах, такие

как, например, биметаллическая плас5

тина, заменены электронным расцепи5

телем, получающим питание от ввода

через встроенный трансформатор. Та5

кие выключатели имеют больший диа5

пазон уставок теплового расцепителя

(0,2551 Inom против 0,651 Inom), регу5

лировку класса срабатывания, улуч5

шенную характеристику отключения,

съемный модуль электронного расце5

пителя, больший диапазон рабочих ча5

стот напряжения (205120 Гц). Кроме то5

го, пользователь получает статусную

информацию: значение фазного тока

(в %), текущее значение перегрузки

(в %), дифференциальное значение 

тока перегрузки, состояние тепловой

модели электронного расцепителя.

Благодаря мониторингу основных по5

казателей, быстрому выявлению и лик5

видации неисправностей существенно

снизилось количество выходов обору5

дования из строя.

Ключ к успеху любой компании —

своевременная и грамотная реакция на

запросы рынка. Компания Eaton вот

уже более ста лет предоставляет каче5

ственные решения в области управле5

ния энергией, которые делают работу

пользователей более эффективной, на5

дежной и безопасной. Доказательст5

вом этому служат многочисленные

продукты, среди которых система

SmartWire5DT, автоматический выклю5

чатель PKE, контакторы DIL и другое

высокотехнологичное надежное обо5

рудование.

КАЧЕСТВООБОРУДОВАНИЕ

24
И м п е р и я 	

ХОЛОДА

НАДЕЖНЫЕ РЕШЕНИЯ — 

КЛЮЧ К ВАШЕМУ УСПЕХУ НА РЫНКЕ
Александр БЕСПАЛОВ, 

менеджер по продукции направления «Промышленные устройства управления»









Свою деятельность компания

Castolin5Eutectic ведет с 1906 г. Сейчас

компания имеет собственные произ5

водства в восьми странах, на которых

работает свыше двух тысяч дипломи5

рованных специалистов.

При выполнении монтажных работ

холодильных систем пайка является

важнейшей заключительной техноло5

гической операцией, обеспечивающей

герметичность основных узлов устано5

вок. Некачественное паяное соедине5

ние приводит к разгерметизации и по5

тере хладагента, следствием этого яв5

ляется дорогостоящие ремонты.

Качество паяного соединения зави5

сит от правильного выбора припоя

и флюса, его качества и свойств. Имеет

большое значение и выбор горелок для

пайки.

Большинство компаний5произво5

дителей припоев выпускают продук5

цию в соответствии с установленными

общими стандартами и нормами, но

при этом она, с точки зрения пайки, мо5

жет обладать абсолютно различными

свойствами.

Например на рис. 1 вы можете ви5

деть «неискрящийся» медно5фосфор5

ный припой компании Castolin RB5246

в сравнении с «искрящимся» аналогом

(рис. 2). При одинаковом химическом

составе и стандартах производства

припой компании Castolin («Касто5

лин») обладает лучшей текучестью 

и смачиваемостью.

Огромное влияние на качество пай5

ки оказывает применяемый флюс.

Флюсы предназначены для удаления

загрязнений и предотвращения обра5

зования оксидной пленки. Во время

пайки флюс обеспечивает хорошую

смачиваемость поверхностей и равно5

мерную растекаемость припоя.

Компания Castolin разработала и за5

патентовала специальную активную до5

бавку Atmosin, на основе которой про5

изводит свои флюсы. Эффект примене5

ния флюсов Castolin с активной добав5

кой Atmosin нагляднее всего можно

увидеть на фотографиях рис. 3 и 4.

На фотографии 3 поверхность была

покрыта припоем с помощью флюса

Flux 1802N Atmosin, а на фотографии 4

пайка производилась стандартным

флюсом без добавки Atmosin. Как

можно заметить, на образце 4 видны

многочисленные открытые участки, не

покрытые припоем. Это может стать

причиной протечек и недостаточной

прочности в спаяном соединении.

В настоящее время компания

Castolin производит и поставляет медно5

фосфорные припои с содержанием се5

ребра 0%, 2%, 5%, 10%, 15%, серебряные

припои с флюсовым покрытием и без с

содержанием серебра 9%, 13% 20%,

25%, 30%, 40%, 45%, 50%, флюсы для все

типов припоев и спаиваемых металлов. 

Кроме того, компания Castolin

предлагает специальные припои и

флюсы для пайки алюминия с алюми5

нием и алюминия с медью.

Для этих задач Castolin поставляет

припои Castolin 192FBK, Castolin1827 и

флюс Alutin 51L. Все кто сталкивался с

данным процессом, знают какое это не

простое дело качественно спаять алю5

миний. При малейшем перегреве металл

начинает деформироваться, а оксидная

пленка препятствует адгезии с поверх5

ностью металла. Все вышеперечислен5

ные материалы с успехом решают эту

проблему, обеспечивая получение каче5

ственного соединения. Особенно хочет5

ся подчеркнуть комбинированный при5

пой Castolin 192FBK. Этот припой для

твердой пайки алюминия имеет флюсо5

вый сердечник и не требует применения

дополнительного флюса. Кроме этого

припой представляет собой эвтектичес5

кий сплав с температурой Sol.=430°C

и Liq.=430°C, обеспечивающий мгно5

венное расплавление и кристаллиза5

цию сплава во время пайки. Этим обес5

печивается простота пайки алюминия,

практически исключается его деформа5

ция или расплавление и обеспечивают5

ся высокие механические характерис5

тики.

Наиболее полную информацию о
продукции Castolin можно найти в но�
вом каталоге, обратившись в россий�
ское представительство компании.
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ХОЛОДИЛЬНЫЕ СИСТЕМЫ:

ВЫСОКОКАЧЕСТВЕННАЯ ПАЙКА

Алексей ШИЛОВСКИЙ, 
коммерческий директор ООО «Мессер Эвтектик Кастолин»

Хорошо известная в мире и в России 

компания Castolin5Eutectic разрабатывает 

и производит широчайшую гамму припоев,

флюсов и газового оборудования.

RB 5246: не искрится, отличное 
смачивание, ровное покрытие

Аналог CuP: искрится, плохая смачиваемость

Припой 1802 N
Atmosin: 
отличная текучесть 
и смачиваемость

Стандартный флюс:
плохая текучесть 
и смачиваемость

Рис. 1

Рис. 2

Рис. 3 Рис. 4



По мнению специалистов, основны5

ми факторами, которые повлияли на

развитие рынка, являются спад в миро5

вой экономике и экономике стран ев5

розоны, а также политическая борьба 

в Украине осенью 2012 г.

Эксперты отмечают, что экономика

страны очень чувствительна к негатив5

ным явлениям в еврозоне и мировом

рынке: влияние уровня мировых цен

на сырье, металлургическую продук5

цию, энергоресурсы.

Сокращение произошло практичес5

ки во всех сегментах рынка. Падение,

которое началось в 2011 г, оценивает5

ся даже ниже пессимистичного про5

гноза в 15%. Реально рынок сократил5

ся на 20525% в бытовом сегменте. Ди5

намика была крайне неравномерна как

среди различных сегментов рынка, так

и среди отдельных видов оборудова5

ния внутри сегментов.

Подтвердился рост рыночной доли

кондиционеров на хладагенте R5410A

(на смену R22). Хотя прирост был не

такой существенный, как прогнозиро5

валось, в т.ч. из5за остатков прошлых

периодов.

К сбывшимся прогнозам также

можно отнести повышение цен на обо5

рудование бытовой гаммы кондицио5

неров воздуха «низкого ценового сег5

мента». Однако, с другой стороны, те

компании, кто решил свернуть конди5

ционерный бизнес, распродавали обо5

рудование без получения прибыли, то

есть снижали цены. Кроме того, обра5

зовались значительные запасы нерас5

проданной техники и, как следствие,

произошло снижение закупок дистри5

бьюторов по сравнению с 2011 г. Сего5

дня существуют «переходящие склад5

ские остатки». Произошла минимиза5

ция складских запасов (вплоть до

отказа от таковых) со стороны инстал5

ляционных компаний.

Имела место борьба в среднем це5

новом сегменте между ведущими миро5

выми брендами, но она только началась

в конце 2012 г с переходом на 2013 г

(«бюджетные» инверторные модели +

неинверторы с высокими коэффициен5

тами EER/COP). Продолжается пере5

группировка сил среди операторов

рынка: снижение количества реальных

дистрибьюторских компаний, укрупне5

ние бизнеса, возможность изменения

брендов дистрибьюторами. Идет поиск

путей увеличения рыночной доли.

Важно отметить, что наблюдается

рост интереса потребителя к энергоэф5

фективному оборудованию. Акцент —

на полный «жизненный цикл оборудо5

вания», но пока не у всех заказчиков.

Как следствие упомянутых фактов на5

блюдалось снижение рентабельности

кондиционерного бизнеса.

На климатический рынок Украины

имеют влияние и следующие тенден5

ции мирового рынка:

1. Возрастание роли рынков разви5

вающихся стран.

2. Повышенное внимание при раз5

работке и создании новых моделей

кондиционеров уделяется энергосбе5

режению и уровню комфорта:

• инверторы;

• тепловые насосы;

• акцент на сезонную эффектив5

ность;

• компьютерное моделирование.

3. Учет экологических аспектов вы5

пускаемого оборудования, включая

разработку новых, более экологически

чистых хладагентов (дифференциация

хладагентов по видам оборудования).

4. Усиление конкурентной борьбы

среди моделей, рассчитанных на мас5

сового потребителя (более доступных

по цене), за счет снижения себестои5

мости выпускаемой продукции, что

возможно в результате:

• переноса производства ближе 

к рынкам сбыта;

• переноса производства в страны

с более дешевой рабочей силой;

• создания моделей, более доступ5

ных по цене;

• альянсы, слияние и поглощение

среди производителей.

Одной из важных тенденций, ха5

рактеризующей климатический рынок 

в 2012 г, стало усиление интереса по5

требителей и корпоративных клиен5

тов к энергоэффективному оборудо5

ванию и новым технологиям, что 

в свою очередь, отразилось на прода5

жах новых моделей оборудования 

и систем, в которых воплощены ука5

занные инновации. Например, усили5

вается интерес потребителей к клима5

тической технике, использующей 

альтернативные возобновляемые ис5

точники энергии.

Наиболее востребованные моделя5

ми в сегменте бытового кондиционер5

ного оборудования в 2012 г по5прежне5

му остались сплит5системы настенного

типа холод/тепло холодопроизводи5

тельностью 2,5 кВт. Также был отмечен

более высокий интерес к моделям хо5

лодопроизводительностью 7 кВт (на5

стенные) и 12 кВт (канальные).

В сегменте мультизональных систем

наибольшим спросом пользовались

VRF5системы холод/тепло холодопро5

изводительностью 28 кВт. А также чил5

леры малой мощности с воздушным ох5

лаждением конденсатора (холодопро5

изводительность от 80 до 200 кВт).

Среди основных показателей кли5

матического рынка Украины:

• количество марок кондиционе5

ров — около 60;

• ведущие дистрибьюторские ком5

пании — (10515);

• количество дилеров — более

1500;

• высокая доля одинарных сплит5

систем (~96%);

• достаточно высокая доля сплит5

систем неинверторного типа (~90%);

• низкая доля мультисплит5систем

(не более 1%).
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РЫНОК КОНДИЦИОНЕРОВ: 

ИТОГИ, ТЕНДЕНЦИИ, ПЕРСПЕКТИВЫ 
Согласно данным операторов украинского климатического рынка, 2012 г

выдался достаточно тяжелым для поставщиков климатической техники.

Прогнозы экспертов подтвердились: объем продаж сократился более чем 

на 20%.



Операторы климатического рынка

пытаются спрогнозировать, что ожида5

ет рынок в 2013 г. Они называют следу5

ющие тенденции:

• стагнация кондиционерного рын5

ка во всех сегментах;

• неравномерная динамика как

среди различных сегментов рынка, так

и отдельных видов оборудования внут5

ри сегментов;

• возрастание роли (в связи с

уменьшением объема рынка в целом)

сегмента рынка по замене мораль5

но/физически устаревших кондицио5

неров воздуха на новые;

• продолжение роста рыночной 

доли кондиционеров на хладагенте 

R5410A (на смену R22);

• появление на рынке моделей, ко5

торые нельзя продавать в Европе 

с 01.01.2013, но которые не запрещены

в Украине;

• остатки нераспроданного конди5

ционерного оборудования 2011 / 2012 г

и, как следствие, снижение закупок дис5

трибьюторов по сравнению с 2012 г;

• в 2013 г более существенный

вклад в структуру продаж кондицио5

нерного рынка будут вносить «бюджет5

ные» бытовые сплит5системы. Среди

наиболее «ходовых» бытовых сплит5

систем больший рыночный вес приоб5

ретут модели холодопроизводительно5

стью менее 2,5 кВт. Следуя общемиро5

вым тенденциям, на рынке Украины

существенно увеличится предложение

инверторных моделей;

• борьба в среднем ценовом сег5

менте между ведущими мировыми

брендами («бюджетные» инверторные

модели и модели 2,0 кВт по холоду).

• снижение цен на модели из 

High5End сегмента;

• ужесточение конкурентной борь5

бы между кондиционерными компани5

ями на всех уровнях в связи со сжати5

ем кондиционерного рынка;

• перераспределение рыночных

долей между операторами рынка. Хао5

тичный поиск операторами рынка пу5

тей сохранения своей рыночной доли.

Попытки использования интернет5ма5

газинов как «панацеи» от снижения

продаж бытовых кондиционеров;

• несоответствие между требова5

ниями пользователей и реальной стои5

мостью сервисного обслуживания уже

установленных промышленных конди5

ционеров воздуха (на фоне продолжа5

ющегося кризиса);

• снижение рентабельности конди5

ционерного бизнеса.

Четко наметились основные про5

блемы кондиционерного рынка, требу5

ющие решения. Это, в первую очередь,

интернет5торговля кондиционерами

воздуха. Кроме того, на фоне ужесто5

чения конкурентной борьбы возможна

недобросовестная конкуренция со сто5

роны компаний, которые любой ценой

хотят увеличить свое присутствие на

рынке. Снизится интерес крупных ин5

сталляционных компаний к сегменту

бытовых кондиционеров, что в конеч5

ном итоге, ведет к снижению качества

монтажных бригад.

Подводя итог, можно констатиро5

вать, что среди основных тенденций

2013 г — устойчивый спрос на высоко5

рентабельные системы и комплексные

решения для крупных объектов, а так5

же на энергоэффективное надежное

оборудование в малом строительстве.

Хотя количество реальных объектов не

вызывает на сегодняшний день боль5

шого оптимизма у операторов рынка. 

leacond.com.ua

Экологичные хладагенты

Сегодня в Европе под жесткий эко5

логический контроль попадает не толь5

ко фреон R22, разрушающий озоновый

слой, но и R410a — наиболее популяр5

ный хладагент для кондиционеров. 

В этой связи растет спрос на климати5

ческое оборудование, работающее на

безопасных природных хладагентах,

таких как, например, пропан (R290). 

Первое в мире серийное производ5

ство кондиционеров, работающих на

R290, появилось в 2011 г. Пионером

стала компания GREE, которая налади5

ла выпуск климатического оборудова5

ния на этом хладагенте.

Новейшие 
инверторные технологии

В линейке GREE есть несколько се5

рий бытовых сплит5систем, которые

могут потреблять электроэнергии

меньше, чем лампа накаливания. Это

стало возможным благодаря новейшей

инверторной технологии «G10» и ульт5

ранизкочастотному компрессору (ми5

нимальная частота вращения — 1 Гц),

разработанному компанией GREE. Та5

кие кондиционеры, достигнув задан5

ной температуры в помещении, потреб5

ляют всего 45 Вт электроэнергии, это

на 30540% меньше, чем у других инвер5

торных кондиционеров. 

Рекуперация тепла 

Если в обычном кондиционере при

охлаждении воздуха хладагент «заби5

рает» из помещения тепло и «выбрасы5

вает» его на улицу, то в мультизональ5

ной системе GREE HOME5GMV хладагент

отдает свое тепло воде, нагревая ее до

60°С. Это позволяет не только устано5

вить комфортную температуру в поме5

щениях, но и обеспечить в доме горя5

чее водоснабжение. 

Кроме того, HOME5GMV может ис5

пользоваться в системе отопления

«теплый пол». 

Потребителям предлагаются четыре

модификации наружных блоков произ5

водительностью от 10 до 16 кВт. Про5

изводительность внутренних блоков от

2,2 до 14,0 кВт. Емкость водяных баков

— от 250 до 400 литров в зависимости

от потребности в горячей воде.

Тепловые насосы

Тепловой насос KITANO (компания

«ЕВРОКЛИМАТ»). Новинка совмещает 

в себе сразу три устройства: систему

охлаждения помещений (фанкойлы),

систему отопления (фанкойлы, теплые

полы) и систему нагрева воды (водона5

греватель). 

Основа системы — тепловой насос

типа «воздух5вода» с высокоэнерго5

эффективным компрессором, позво5

ляющем свести к минимуму потребле5

ние электроэнергии. Тепло или холод

от хладагента передаются воде, цир5

кулирующей в системах холодо5 и теп5

лоснабжения, горячего водоснабже5

ния. 

Рабочий диапазон климатических

установок KITANO — от 525°С до

+43°С. Модельный ряд представ5

лен агрегатами производительностью

10580 кВт. 
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Рассмотрим уникальные «зеленые» решения, используемые 
в современных системах кондиционирования







Множество оттенков зеленого

Продукты серии Optigo совершенно

безопасны для окружающей среды. Во5

первых, Optigo оптимизирован для ис5

пользования диоксида углерода (CO2),

который, как хладагент, не оказывает

влияния на окружающую среду. В отли5

чие от гидрофторуглеродов, СO2 не ток5

сичен и не горюч, а в отличие от хлор5

фторуглерода, не оказывает пагубного

воздействия на озоновый слой. 

По словам менеджера подразделе5

ния коммерческих холодильных систем

Альфа Лаваль Харальда Хугендорна, 

в связи с действием законодательства,

связанного с проблемой озонового

слоя, мировая общественность стала

требовать продукцию, работающую с

натуральными хладагентами. По его

мнению, на данный момент в техноло5

гии коммерческих хладагентов наме5

тился реальный сдвиг в сторону ис5

пользования технологий на основе СО2,

поэтому Optigo полностью отвечает

всем этим требованиям. 

Во5вторых, благодаря использова5

нию вентиляторов с электронно5комму5

тируемыми двигателями (EC5вентилято5

ры), продукты серии Optigo отличаются

высокой энергоэффективностью, отсут5

ствием потерь на трение, низким уров5

нем шума, надежностью, а также дли5

тельным сроком службы. «По сравне5

нию с обычными технологиями вы

можете экономить до 60% энергии в

год, — говорит г5н Хугендорн. — Это

позволяет нашим клиентам сделать

свой вклад в улучшение экологии».

В5третьих, продукты серии Optigo

легко утилизируются. «Каждая модель

Optigo компании Альфа Лаваль созда5

ется на основе металлических компо5

нентов, которые можно легко демонти5

ровать, что делает всю конструкцию

легко утилизируемой» — поясняет ме5

неджер по разработке воздушных теп5

лообменников Альфа Лаваль, Себастья5

но Ди Лена.

В ногу со временем

Платформа Optigo отвечает всем

требованиям рынка, что следует из лег5

ко распознаваемых значков, предназ5

наченных для визуализации этих тре5

бований, сертификатов и областей

применения в сфере маркетинга и ком5

муникационных материалов компании

Альфа Лаваль. 

«Что касается продуктов, которые

продаются через дистрибьюторские

каналы, то здесь необходимо исполь5

зовать независимый от языка простой

тип связи как преимущество при про5

даже, — говорит руководитель проекта

в Альфа Лаваль Клаудиа Кавала. — Та5

кой подход уже широко применяется

для продажи обычных потребитель5

ских товаров, а теперь становится все

более распространенным и в нашей

области». 

Среди значков есть такие, как 

сертификат CЕ, сертификат Evrovent,

демонстрирующие соответствие уров5

ня Optigo самым высоким стандартам

в области охлаждения, а также серти5

фикат EnergyStar. Новые значки 

Альфа Лаваль были разработаны 

для того, чтобы продемонстрировать,

в каком из применений может 

быть использована данная модель,

например, в ресторанах и супермар5

кетах. 

«Такой маркетинговый ход намного

облегчает жизнь нашим клиентам:

партнерам, монтажникам и конечным

пользователям», — объясняет Харальд

Хугендорн. 

AlfaLaval Optigo CS — 
качественный и небольшой

Optigo серии CS стал первым про5

дуктом на рынке. Он обладает компакт5

ной конструкцией, которая идеально

подходит для холодильных или моро5

зильных камер в небольших супермар5

кетах и ресторанах. Для более эффек5

тивного применения внутри холодиль5

ной камеры данная модель обладает

небольшими размерами (всего 15 см

для CS20). 

Alfa Laval Optigo CC — 
большая нагрузка, 
низкий уровень шума

Optigo CC — идеальный однопоточ5

ный аппарат для применений с боль5

шей нагрузкой там, где невозможно

применить серию Optigo CS. 
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АЛЬФА ЛАВАЛЬ: НОВОЕ

ВЫСОКОЭФФЕКТИВНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

Павел БАЖУТОВ, менеджер по продажам отдела «Холодильное оборудование»

Модельный ряд простых и надежных воздухоохладителей 

для супермаркетов, ресторанов и холодильных камер

В ответ на современные требования рынка, касающееся улучшения эффек�

тивного использования энергии, компания Альфа Лаваль разработала новое ин�

новационное решение — Альфа Лаваль Optigo. Этот новый модельный ряд возду�

хоохладителей оптимизирован для использования экологически чистых хлада�

гентов и создан специально для предприятий малого и среднего бизнеса. Optigo

легко купить и легко установить, так как продукт постоянно есть на складе, 

и срок его поставки достаточно короткий. В настоящее время существуют три

модели таких воздухоохладителей на основе одной материнской платформы

Optigo: CS, CD и CC. Их различия состоят только в способе обработки воздуха, 

а также области применения.



«Серия СС — это однопоточный

воздухоохладитель, который устанав5

ливается на потолке холодильной ка5

меры, где необходимо создать низкий

уровень шума», — поясняет Харальд

Хугендорн. — Данная модель имеет

продуманную конструкцию, имеющую

новый вид высокоэффективного воз5

душного теплообменника (созданного

для снижения количества заправляе5

мого хладагента) при той же занимае5

мой площади, что и предыдущая 

серия. Это облегчает монтаж и под5

ключение, а высокий уровень энерго5

сбережения обеспечивает низкую 

стоимость эксплуатации в период все5

го срока службы».

Alfa Laval Optigo CD — 
охлаждение 
без принудительного 
воздухообмена

Для камер охлаждения и заморажи5

вания, где повышенная активность тре5

бует увеличения воздушного потока,

OptigoCD обеспечивает вдвое более

интенсивный воздушный поток при

низкой скорости его движения, что да5

ет малый уровень шума. 

«Модель CD — это двухпоточный

воздухоохладитель, играющий важную

роль для рабочих и технических поме5

щений, в которых постоянно работают

люди. Эти работники прежде всего це5

нят практически полное отсутствие

сквозняка и шума», — говорит Себас5

тьяно Ди Лена. 

Как и другая продукция серии Alfa

Laval Optigo, модель CD проста при

монтаже и чистке, а также соответству5

ет правилам HACCP для пищевых про5

дуктов. 

* * *

Познакомьтесь с Optigo 
в вашем городе 

В 2011 г компания Альфа Лаваль

вывела на рынок новый модельный

ряд воздухоохладителей коммерчес5

кого применения серии Optigo на но5

вой конструктивной платформе. Для

того, чтобы сделать новый продукт

максимально доступным для широко5

го круга потребителей, был разрабо5

тан демонстрационный стенд Optigo

CS. Он наглядно демонстрирует поку5

пателю очевидные достоинствах но5

вого серийного образца оборудова5

ния Optigo, который представлен на

стенде в собранном и разобранном

виде. 

Со списком компаний5партнеров, 

в офисах которых установлен демон5

страционный стенд Optigo, можно оз5

накомиться на сайте www.alfalaval.ru
в разделе «Новости». 
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В выставке приняло участие около

130 компаний. Экспозиционная часть

продемонстрировала очередную сте5

пень развития техники и технологий

низких температур в направлении по5

вышения энергоэффективности и эко5

логической безопасности. Эксперты

отметили значительное расширение

номенклатуры и повышение уровня

разработок нового оборудования. 

Как сказал председатель правления

Россоюзхолодпрома Юрий Дубровин,

«сегодня, когда в Европейском Союзе

и России вопросы энергоэффективно5

сти и снижения антропогенного воз5

действия на климат стали приоритет5

ными для дальнейшего экономическо5

го развития, выставка приобрела

наибольшую актуальность». 

По словам президента МАХ Алек5

сандра Бараненко, международная вы5

ставка холодильного оборудования и

климатической техники «Chillventa

Россия» за три года стала заметным со5

бытием для компаний и специалистов,

причастных к искусственному холоду.

«Мы наблюдаем неуклонное развитие

техники низких температур и ее про5

никновение во все новые сферы чело5

веческой деятельности. Энергетика,

обеспечение продовольствием, сверх5

проводимость, производство техничес5

ких газов, криомедицина, комфортная

среда обитания, включая ее защиту, со5

временные технологии многих произ5

водств — это далеко не полный пере5

чень областей применения криоген5

ной, холодильной и климатической

техники».

В рамках выставки прошла научно5

техническая конференция «Индустрия

холода для продовольственной, энер5

гетической и экологической безопас5

ности», отразившая основные техниче5

ские достижения выставки.

Темы, находившиеся в центре вни5

мания конференции, являются перво5

очередными для индустрии R&HVAC,

поскольку мир принял идеологию «зе5

леной экономики».

На пленарном заседании были за5

слушаны концептуальные доклады:

«Обеспечение продовольственной бе5

зопасности страны» (Белозеров Г.А,

директор ВНИХИ); «Перспективы раз5

вития холодильной промышленности

России» (Дубровин Ю.Н., председа5

тель правления Россоюзхолодпрома);

«Решение проблем индустрии R&HVAC

в Европе» (д5р Райнер М. Якобс); 

«Какие хладагенты работают на 

перспективу?» (Цветков О.Б., вице5

президент МАХ); «Значение модерни5

зации индустрии холода для обеспече5

ния энергетической безопасности

страны» (Полевой А.А., гендиректор

компании «Технологии низких темпе5

ратур»).

С успехом прошла секция «Тепло5

вые насосы для теплохолодоснабже5

ния и промышленного использова5

ния».

Открыл сессию доклад Кални5

ня И.М. о масштабах и перспективах

применения тепловых насосов на СО2.

Важный момент в этом докладе — ус5

ловия эффективного применения теп5

ловых насосов на CO2. Докладчику бы5

ло задано существенно больше вопро5

сов, чем позволил регламент.

Высокопрофессиональным было вы5

ступление представителя VISSMANN

Мурашко М.М. Новая техника VISS5

MANN, действительно, впечатляет. 

Приятным открытием для аудитории

был доклад д5ра Сипкевича о десяти5

летнем опыте внедрения тепловых на5

сосов «Панасоник» в Латвии. В выступ5

лении гендиректора компании «Гео5

терм» Клыпина Д.Ю. акценты на

экономические и энергосервисные ас5

пекты внедрения тепловых насосов

специалисты выслушали с большим

вниманием. Доклад Антипова А.В. о

повышении энергоэффективности кли5

матической техники с помощью тепло5

вых насосов сочетал точный аналити5

ческий расчет и практические реко5

мендации. Руководитель направления

«Промышленный холод» компании

«Данфосс» Михайлов А.Ю. представил

великолепно структурированный до5

клад о компонентах для тепловых 

насосов.

Доклад о промышленных внедрени5

ях тепловых насосов «ГЕА ГРАССО» с

демонстрацией примеров внедрения

ТН в Европе для обогрева зданий, в це5

лях очистки, в пищевой индустрии, 
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«CHILLVENTA РОССИЯ 2013»
557 февраля 2013 г в МВЦ «Крокус Экспо» прошла международная выставка

холодильного оборудования, климатической техники и тепловых насосов

для промышленности, строительства и торговли «CHILLVENTA РОССИЯ 2013»



тепличном хозяйстве, для осушения и

обогрева напольного покрытия пред5

ставил Сусликов Д.В. («ГЕА ГРАССО 

РЕФРИЖЕРЕЙШН»). Эти технические

решения очень важны для нашей эко5

номики и могут быть реализованы 

в ближайшем будущем.

Секция «Инновационные техни5

ка и технологии для модернизации ин5

дустрии холода», по выражению моде5

ратора сессии Шишова В.В., прошла 

«с аншлагом». Отмечен более высокий

уровень докладов и увеличение коли5

чества слушателей в сравнении с про5

шлогодней конференцией.

На одной конференц5площадке бы5

ли представлены доклады от 45х веду5

щих производителей компрессоров:

BITZER, Bock, Dorin и Сopeland. Эти до5

клады вызвали большой интерес и

многочисленные вопросы, касающиеся

возможностей новой техники. Запросы

на получение материалов по этим до5

кладам приходят до сих пор.

Новинки теплообменного оборудо5

вания профессионально были пред5

ставлены докладами специалистов

Альфа Лаваль и «Термофин».

Большой интерес вызвал доклад

Европейского технического менеджера

Жана Де Бернарди о хладагентах с низ5

ким ПГП HONEYWELL Fluorine Products.

Доклад собрал большую аудиторию 

и вызвал много вопросов.

Впервые в выставке участвовала

компания «Евроклимат». Выступивший

на конференции гендиректор компа5

нии «Евроклимат5Регион» Мураш5

ко В.П. в широком диапазоне осветил

использование «зеленых» технологий.

Одним из важных направлений вы5

ставки и конференции явилась тема

повышения энергоэффективности и

безопасности холодильных систем

средствами автоматизации. Конферен5

ция показала необходимость «монито5

ринга» как завершающего элемента ав5

томатизации современной холодиль5

ной индустрии и кондиционирования.

Эту часть конференции открыл убе5

дительный доклад директора по прода5

жам и маркетингу ООО «Данфосс» Чу5

рикова Ю.Ю. Приведенные результаты

по оптимизации холодильных систем

дают более 50% энергоэкономии! При

этом очерчены новые горизонты повы5

шения энергоэффективности и безо5

пасности, предоставляемые монито5

рингом.

Тему поддержал руководитель на5

правления «Холодильная автоматика»

ООО «Карел Рус» Чеботарев И.С. Опыт

интеграции систем управления торго5

вым холодом и климатом в гипермарке5

тах ведущих сетевых ритейлеров Рос5

сии с детализацией ключевых техниче5

ских решений — серьезная и качест5

венная работа.

Конкретный и полезный для прак5

тиков доклад «Комплексные решения

«Сименс» для управления холодоснаб5

жением, вклад в энергоэффектив5

ность» сделала Морозова О.А., компа5

ния «Сименс».

В рамках выставки также прошла

сессия «Молодые профессионалы».

Доклады молодых ученых, аспирантов,

выпускников профильных кафедр ву5

зов по актуальным проблемам отрасли

были интересны как специалистам, так

и представителям кадровых служб в

качестве прекрасной возможности по5

знакомиться с хорошо подготовленны5

ми кадрами на пороге их профессио5

нальной деятельности. 

Жаль, что в рамках этого обзора

нельзя назвать всех докладчиков, вы5

ступления которых были также встре5

чены «на ура», но некоторые из них

мы постараемся опубликовать полно5

стью.

Объединяя выставку с дискуссион5

ной площадкой, «Chillventa Россия» со5

здала идеальные условия для глобаль5

ного обмена опытом во всех смежных

отраслях. «Российский Форум с радос5

тью принял в свои паруса попутный ве5

тер от своей «старшей сестры» — вы5

ставки Chillventa в Нюрнберге, — от5

метил д5р Петер Отманн, управляющий

директор NurnbergMesse. — Вместе

они вносят весомый вклад в дальней5

шее развитие не только программы

энергетической эффективности рос5

сийской холодильной промышленнос5

ти, но и отстаивают позиции ответст5

венного использования энергии во

всем мире».
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Директор зарубежных выставок

NurnbergMesse Франк Венъякоб в свою

очередь отметил, что позитивные от5

зывы экспонентов нашли свое под5

тверждение в росте числа посетите5

лей5специалистов в 2013 г по сравне5

нию с предыдущими деловыми

встречами. «Четкая направленность

экспозиции при широком тематичес5

ком охвате и высоком организацион5

ном уровне мероприятия очень хоро5

шо принята публикой. Выставка утвер5

дилась на российском рынке в

качестве уникального форума отрас5

ли», — делает вывод он.

Что представили экспоненты

«Chillventa Россия 2013»

LU-VE

На стенде компании LU5VE Group

были представлены как новые продук5

товые линии двухпоточных воздухоох5

ладителей FHD, высокоэффективных

конденсаторов LMC (теплообменник

MINICHANNEL®), так и хорошо зареко5

мендовавшая себя серия коммерчес5

ких воздухоохладителей FHC. Все 

новинки предлагаются с электронно5

коммутируемыми вентиляторами EC 

в стандартном исполнении. Эти реше5

ния явились результатом постоянного

технического совершенствования ком5

пании LU5VE Group.

Представленные изделия были раз5

работаны с учетом всех современных

требований, предъявляемых к теплооб5

менному оборудованию:

• минимизация энергопотребления

(Применение электронно5коммутируе5

мых вентиляторов EC позволяет сокра5

тить потребление энергии до 40% в

сравнении с традиционными вентиля5

торами);

• увеличение производительности

(Использование теплообменника с тех5

нологией MINICHANNEL® с оптималь5

ной комбинацией специального сече5

ния алюминиевых пластин и труб с ди5

аметром 5 мм, имеющих внутреннюю

спиралевидно5бороздчатую конфигу5

рацию, позволяет увеличить произво5

дительность до 8%, при этом не увели5

чивая потребление энергии);

• минимизация занимаемой площа5

ди;

• повышенные требования к усло5

виям хранения пищевых продуктов;

• повышение промышленной безо5

пасности холодильных систем.

Таким образом, компания LU5VE,

используя новейшие методы разрабо5

ток и инноваций, в очередной раз

представила посетителям выставки из5

делие высочайшего качества и надеж5

ности.

Все новинки и разработки, пред5

ставленные компанией на выставке, не5

сомненно, должны привлечь внимание

потребителя. Запатентованные про5

грессивные технологии, креативные

технические решения, оптимизирован5

ная термодинамика и многое другое —

все это выделяет продукцию LU5VE на

современном рынке и полностью соот5

ветствует требованиям не только сего5

дняшнего, но и завтрашнего дня.

«Мессер Эвтектик Кастолин»

На выставке «Chillventa Россия»,

ставшей профессиональной площад5

кой для встреч специалистов холо5

дильной и пищевой промышленности,

компанией «Мессер Эвтектик Касто5

лин» были представлены: 

• припои и флюсы для пайки меди,

медных сплавов, оцинкованных изде5

лий, алюминиево5медных и медно5

стальных соединений; 

• газовые горелки; 

• сменные баллоны для портатив5

ных горелок; 

• термозащитные материалы; 

• инструмент для работы с трубой;

• широкий спектр различных ак5

сессуаров для пайки и другие продук5

ты Castolin.

Неподдельный интерес к продук5

ции компании со стороны посетителей,

участников выставки и прямых конку5

рентов говорит, в первую очередь, о ее

качестве и укреплении доверия к брен5

ду Castolin Eutectic на российском

рынке. 

Компания уже приняла решение

участвовать в выставке «Chillventa» 

в будущем году.
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E.W. Gohl GmbH

Традиционно на выставке был орга5

низован объединенный национальный

стенд предприятий Германии. На экс5

позиции GOHL посетители могли полу5

чить профессиональную консультацию

непосредственно от немецких специа5

листов E.W.GOHL GmbH и от представи5

телей российской компании Gohl5

Russia.

Был представлен большой выбор

как серийной продукции — градирен,

воздушных маслоохладителей, испа5

рительных конденсаторов, так и мо5

делей индивидуального изготовле5

ния, которые гарантируют идеально

подходящие системные решения даже

в самых сложных условиях. Вся про5

дукция компании отличается долгим

сроком службы и не требует интен5

сивного технического обслуживания.

Детали конструкции из оцинкованной

стали покрываются стойким слоем ан5

тикоррозионного покрытия, который

наносится по технологии вихревого

оплавления (патент GOHL).

В линейке охладителей гибридной

конструкции была представлена инно5

вационная разработка E.W.GOHL GmbH

— адиабатический противоточный ох5

ладитель TOPAZ.

Он воплощает в себе преимущества

системы сухого охлаждения c эффек5

тивностью системы испарительного

типа. Адиабатическая система позво5

ляет понизить температуру воздуха,

который подается на охлаждение теп5

лообменника ниже температуры окру5

жающей среды. Таким образом, реали5

зуется «сухой» режим работы градир5

ни. Конструкция модуля позволяет

добиваться охлаждения потока возду5

ха без разбрызгивания воды, а также

использовать эту воду вторично, что

обеспечивает экономичность, чистоту,

гигиеничность и эффективность всей

системы.

Такое решение дает возможность

применять для адиабатического ох5

лаждения потока воздуха простую во5

ду без дополнительной водоподготов5

ки, так как сам процесс охлаждения

происходит без традиционного распы5

ления воды, что практически исключа5

ет образование «водяного камня» на

теплообменнике. 

Благодаря применению новой схе5

мы адиабатического процесса в соче5

тании с высокоэффективными двигате5

лями класса IE8, системой замкнутого

рециркуляционного цикла по охлажда5

ющей воде, оптимизации и наивысшей

коррозионной защите элементов кон5

струкции охладителя, достигается наи5

высшая эффективность охлаждения

системы TOPAZ с минимальными экс5

плуатационными затратами.

ZANOTTI

Компания является постоянным

участником выставки CHILLVENTA как 

в Германии, так и в России. Большую

экспозицию новинок ZANOTTI можно

было увидеть в Нюрнберге в октябре,

где компания отметила свой 505летний

юбилей.

На выставке в Москве были пред5

ставлены наиболее интересные новин5

ки для российского рынка — обнов5

ленная линейка моноблоков и сплит5

систем серий GM/GS и абсолютно

новая эконом5линейка моноблоков се5

рии ZN.

«Скан Реф»

Настоящим украшением выставки

«Chillventa Россия 2013» стал стенд

компании «Скан Реф» — одного из

крупных поставщиков холодильных

комплектующих на российский рынок.

На пяти экспозициях компании

«Скан Реф» были представлены лучшие

разработки в области холодильной

техники и кондиционирования от ита5

льянского завода Carel. Внимание было

уделено электронным расширитель5

ным вентилям, действующим системам

дистанционного управления и монито5

ринга Carel Plantwatch и РlantVisorPro.

А также решениям в области управле5

ния холодильными централями и холо5

дильными камерами.

Отдельно стоит отметить действую5

щий макет агрегата с прозрачными ис5

парителем и конденсатором Carel. Ма5

кет наглядно демонстрирует работу хо5

лодильной машины при использовании

различных ТРВ: механического, элек5

тронного импульсного и электронного

шагового, позволяя оценить качество

каждого из этих решений. Данный

стенд вызвал огромный интерес со сто5

роны специалистов и посетителей.

Специально для российского рынка

«Скан Реф» представил Carel Power

Solutions — щиты автоматики для уп5

равления холодильными установками.

По традиции на выставке была

представлена продукция известного

итальянского производителя приборов

автоматики CASTEL, отличающаяся вы5

соким качеством и надежностью.

Выставка предоставила возмож5

ность продемонстрировать продукцию

компании Errecinque, а именно гибкие

шланги, фитинги для отбора давления

и возврата масла в системах хладо5

снабжения и кондиционирования воз5

духа. Отличительной особенностью

данной продукции является скорость и

простота монтажа.

Кроме того, на стенде компании

«Скан Реф» было представлено тепло5

обменное и компрессорное оборудова5
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ние итальянских заводов ThermoKey 

и RefComp.

Стенд «Скан Реф» заслуженно полу5

чил «Гран5при» организаторов выстав5

ки за лучшую экспозицию.

«ГРАН»

Российская компания ОАО «Гран»,

занимающаяся разработкой и изготов5

лением теплообменного, скороморо5

зильного и холодильного оборудова5

ния, в этом году представила на вы5

ставке ряд новинок — кубические

низкотемпературные воздухоохлади5

тели для работы на аммиаке и линейку

конвекторов, изготовленных с приме5

нением нержавеющей и алюминиевой

трубы.

«ВентильМаркеТ»

Интернет5магазин VentilMarkeT.com

— это концентрация в одном месте ка5

чественных холодильных компонен5

тов. Компания постоянно отслеживает

рынок и предоставляет для него наибо5

лее подходящую продукцию. Качество

товара отмечено сертификатами.

На выставке «Chillventa Россия

2013» VentilMarkeT.com представил про5

изводителей, которые специализируют5

ся на определенном виде продукции:

Refrigera (Италия) — компания

специализируется на производстве за5

порных вентилей и обратных клапа5

нов. Большой ассортимент и непре5

взойденное качество данной продук5

ции вызывает заслуженный интерес у

клиентов. Шаровые запорные вентили

рассчитаны на давление до 120 бар.

Обратные клапаны — с наивысшей

пропускной способностью. Компания

обеспечивает большой ассортимент

вентилей Rotalock. Трех5 и четыреххо5

довые клапаны могут снабжаться элек5

троприводом.

Nuova General I. (Италия) — изго5

тавливает клапаны сброса давления и

делает это лучше других. Предохрани5

тельные клапаны от 0,3 до 150 бар

предназначены для любых сред, в том

числе для аммиака R744, углекислоты

СО2, фреона и т.д. Внутренние компо5

ненты произведены из специальных

материалов, способных выдерживать

большой температурный диапазон ок5

ружающей среды. Все это подтвержде5

но сертификатами, в том числе россий5

ским ГОСТ5Р и паспортом на русском

языке с серийным номером продукции.

Были представлены и новинки. Со5

леноидные вентили Refrigera для ком5

мерческих и промышленных холодиль5

ных систем. Предохранительные кла5

паны Nuova General I. с паспортом на

русском языке и с указанием серийно5

го номера в паспорте, что очень важно

для производителя холодильных агре5

гатов. Адаптеры и Rotalock5вентили

Refrigera — с медным патрубком. Это

позволяет экономить, не в ущерб каче5

ству продукции, на припое с высоким

содержанием серебра. Были также

представлены щиты управления собст5

венного производства с паспортом 

и сертификатом соответствия.

Компания «НСК»

В этом году на стенде компании

«НСК» были показаны холодильные ус5

тановки на компрессорах BITZER, Bock,

Copeland в разном исполнении. Одной

из главных новинок, представленных

на выставке, был компрессорно5кон5

денсаторный блок серии ККБ, разрабо5

танный специально для магазинов ма5

лого формата.

На сегодняшний день российская

компания «НСК» — одна из ведущих

компаний в сфере проектирования и

производства холодильного оборудо5

вания для промышленного и коммерче5

ского холода. Широкий спектр выпус5

каемой продукции позволяет обеспе5

чить холодом любой объект: от

магазинов эконом5класса до гипермар5

кетов, на холодильных складах и терми5

налах с разной температурой хранения,

в камерах шоковой заморозки и интен5

сивного охлаждения продуктов и т.п.

Компания производит:

• холодильные агрегаты и много5

компрессорные центральные станции 

с широким набором опций;

• установки для охлаждения жид5

костей (чиллеры) самого широкого ди5

апазона мощности;

• сателлитные центральные стан5

ции;

• нестандартные холодильные аг5

регаты и централи под индивидуаль5

ные требования клиента;

• шкафы управления холодильны5

ми установками, воздухоохладителями,

силовые электрические щиты.

«НСК» располагает собственной

мощной производственной базой и вы5

сококвалифицированным персоналом,

что дает ей свободу в принятии слож5

ных технических решений и реализа5

ции любых инженерных задач. Воз5

можность самим реализовать весь про5

изводственный цикл, от стадии проекта

до выпуска готового изделия, позволя5

ют «НСК» проявлять достаточную гиб5

кость, а также оперативно реагировать

на тенденции рынка и вносить измене5

ния в конструктив изделий.

Соб. инф.
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в МВЦ «Крокус Экспо»
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GACC — ВСЕ, ЧТО ДОЛЖНО БЫТЬ

У ВОЗДУХООХЛАДИТЕЛЯ

Пресс-релиз

Новый воздухоохладитель 
кубической формы от Guntner —
универсальное решение для
коммерческих холодильных систем

Высокоэффективный воздухоохладитель кубической

формы — классический продукт от компании Guntner, кото5

рый подходит для большинства самых распространенных за5

дач. Всего доступно 22 типа аппаратов с диапазоном мощно5

сти от 2 до 81 кВт, и все они имеют ряд практических пре5

имуществ.

Высокоэффективный теплообменник, 
сертифицированная производительность

GACC состоит из высокоэффективного теплообменника с

шахматным расположением труб, специальных медных труб

с внутренней нарезкой и алюминиевых ламелей с волнистой

поверхностью. Корпус с порошковым покрытием изготовлен

из устойчивого к коррозии алюминиевого сплава и оснащен

кронштейном для потолочного монтажа из нержавеющей

стали. Испарители имеют шаг оребрения 4 и 7 мм, поэтому

аппараты этой серии подходят как для средних, так и для

низкотемпературных камер. Компания Guntner, как участник

программы сертификации Eurovent, гарантирует полное со5

ответствие данным стандартам.

Практичные детали для удобства монтажа

Боковая панель аппаратов GACC за счет L5образной фор5

мы обеспечивает удобный доступ к блоку. Петли, на которых

установлена панель, позволяют легко ее снять, а кронштейн

с продольным отверстием позволит выполнить потолочный

монтаж быстро и без проблем.

Надежная работа, простая очистка

За счет применения двойного поддона предотвращается

образование конденсата. Доступ ко всем компонентам аппа5

рата организован очень удобно: везде применятся подвиж5

ные элементы, например, открывающаяся боковая обшивка,

откидной поддон и откидной внутренний поддон. Эти эле5

менты упрощают и ускоряют процесс очистки.

Кроме того, доступны различные опции: оребрение с

эпоксидным покрытием, стримеры Guntner для увеличения

дальности воздушной струи и комплект ТЭНов для обогрева

блока и поддона, который можно установить в случае необ5

ходимости.

Компактность, короткие сроки поставки

Аппараты GACC отличаются компактностью. Благодаря оп5

тимизированным размерам корпуса и применению надежной

упаковки, которая подходит для штабелирования, обеспечи5

вается оптимальное использование площади не только во

время работы аппарата, но и на этапах транспортировки 

и хранения. А когда необходимо максимально быстро подо5

брать решение, программа для расчета оборудования 

Guntner GPC еще на этапе поиска покажет, какие типы аппара5

тов есть на складе. Они могут быть доставлены всего за 

4 рабочих дня.

Краткий итог: все продумано! 

Можно приступать к охлаждению!
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Совместное предприятие с устав5

ным фондом в $3,2 млн за короткий

срок возвело крупнейшее не только 

в области, но и республике, высокотех5

нологичное во всех отношениях ово5

щехранилище. Сегодня Samros xolod —

это современные производственные

цехи общей площадью более 10 тыс м2

и огромное овощехранилище емкостью

5 тыс т.

Овощехранилище — пусть даже

уникальное по вместимости и техноло5

гичности — лишь верхушка айсберга

намеченной стратегии бизнеса. Кроме

него, в перспективных планах пред5

приятия с самого начала было заложе5

но и второе направление производст5

ва, связанного с холодом. Это выпуск

сэндвич5панелей, весьма востребован5

ных современной строительной индус5

трией и, кстати, используемых в возве5

дении тех же овощехранилищ. Сэнд5

вич5стены из5за своей очень низкой

теплопроводимости отлично сохраня5

ют холод в камерах. 

Аграрный сектор Самаркандской

области издавна является одним из

крупных поставщиков плодов и овощей

в республике. Актуальность проблемы

не терпела отлагательств. Статистичес5

кие данные 805х годов свидетельству5

ют, что почти треть выращенного уро5

жая так или иначе пропадала: не было

достаточных мощностей перерабатыва5

ющих предприятий, не хватало храни5

лищ, да и функционирующие морально

устарели. 

Итак, рынок явно диктовал бизнесу:

нужно заниматься не только перера5

боткой, но и возводить современные

хранилища для поставки на рынок све5

жих плодов. Чтобы понять их высоко5

доходность, не требуется глубоких рас5

четов. К примеру, один килограмм ви5

нограда в том же Самаркандском

районе в августе5сентябре можно при5

обрести оптом в среднем по 650 сумов.

Хранение обойдется в 330 сумов.

Транспортировка и другие издержки

— максимум в 100 сумов. Итого —

1080. Внутренний рынок «поглотит»

его не менее, чем за 2500 сумов. Капи5

тализация вложенных денег — более

200%! А экспорт сулит еще большую

прибыль: узбекский виноград, да и

другие плоды, никогда не залеживают5

ся на зарубежных прилавках. 

Samros Xolod изготавливает свою

продукцию на современном оборудо5

вании производства машиностроитель5

ной китайской компании Hangzhou

Fangyuan Plastics Machinery с исполь5

зованием эффективных технологий

производства.

Производственная линия марки EPS

Sandwich Panel Production Line являет5

ся полностью автоматизированной ли5

нией непрерывного действия — дан5

ный способ производства полностью

исключает наличие пустот между ме5

таллом и утеплителем и гарантирует

высокое качество продукции. Техноло5

гический процесс производства сэнд5

вич5панелей контролируется специ5

альной системой PLC Control System.

В качестве утеплителя используется

пенополистирол собственного произ5

водства плотностью от 20 до 40 кг/м3.

Установленное оборудование для про5

изводства блоков из пенопласта осна5

щено ПЛК и сенсорным экраном для

автоматического осуществления от5

крытия и закрытия формы, подачи сы5

рьевого материала, парообразования,

поддержания температуры, воздушно5

го охлаждения, освобождения формы

и выталкивания блока. Технология

обеспечивает одинаковое качество

плотности как внутри, так и снаружи

пенопласта.

Высококачественное импортном

сырье обеспечивает повышенные экс5

плуатационные характеристики мате5

риала. При производстве используется

двухкомпонентный пенополиуретано5

вый клей, разработанный специально

для изготовления сэндвич5панелей.

Оцинкованная сталь с защитным поли5

мерным покрытием обладает устойчи5

выми антикоррозийными свойствами.

За последние годы, благодаря част5

ным инвестициям в Самаркандской об5

ласти, суммарный объем хранилищ с

искусственным охлаждением доведен

до 27,6 тыс т. Разумеется, этого еще

мало. Ведь ежегодный прирост про5

дукции сельского хозяйства страны, в

том числе плодов и овощей, составля5

ет в среднем 657%. С учетом такого

роста Кабинет Министров принял по5

становление «О мерах по развитию и

укреплению материально5технической

базы хранения плодоовощной продук5

ции на период 201152015 гг». В нем

предусматриваются строительство но5

вых и реконструкция существующих

холодильных камер суммарной вмес5

тимостью 120,8 тыс т, в том числе в Са5

маркандской области — 10,1 тыс т. 

На эти цели в целом инвестируется

187 млрд сумов. В документе также

предусмотрено освободить до 2016 г

от уплаты таможенных платежей (кро5

ме сборов за таможенное оформле5

ние) ввозимые в рамках реализации

Программы холодильное и складское

оборудование, комплектующие изде5

лия и материалы, погрузочно5разгру5

зочную технику, которые не произво5

дятся в республике.

Итак, прогнозные параметры опре5

делены. Как и кто будет осваивать эти

громадные инвестиции? Руководители

Samros xolod, вклиниваясь в бизнес,

связанный с холодом, конечно, просчи5

тывали именно такое развитие собы5

тий. В Узбекистане расширяется строи5

тельство современных холодильных

камер. Основной материал для их воз5

ведения — сэндвич5панель толщиной

в 12 см. Ее теплопроводимость равна

45 см деревянной, 90 см керамзитобе5

тонной, двухметровой толщине стены

из кирпича. А для эквивалента железо5

бетона требуется четырехметровая

толщина стены.

— Мы сразу приступили к произ5

водству нескольких видов сэндвич5па5

нелей, — говорит директор СП Акбар

Шарапов. — Приемлемые цены и вы5

сокое качество продукции, использо5

вание современных технологий и обо5

рудования дают хорошие результаты,

которыми можно гордиться. 

pv.uz
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САМАРКАНДСКИЙ ВИНОГРАД
Речь идет о современных промышленных плодоовощехранилищах, без

которых невозможно круглогодичное полноценное обеспечение рынков этой
продукцией. Узбекско�российское СП ООО Samros xolod в Самаркандском
районе — одно из крупнейших предприятий в республике этого профиля.
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Об основных тенденциях рынка сэндвич5панелей рас5

сказал Алексей Горохов, бренд5менеджер компании «Проф5

Холод», представляющий Национальную Ассоциацию про5

изводителей панелей из ППУ (НАППАН). 

Рынок сэндвич5панелей с теплоизоляцией из пенополи5

уретана (PUR, PIR) зависит в первую очередь от потенциала

и перспектив развития строительного рынка в целом. 

По данным за 2011 г, объем инвестиций в строительство со5

ставил 4751,9 млрд руб, что на 19,8% больше, чем годом ра5

нее. После падения на 15% в кризисный 2009 г, производ5

ство сэндвич5панелей ППУ с 2009 по 2010 г выросло на 65%,

с 2010 по 2011 гг — на 47%, в 2012 г — на 25%. 

В 2010 г объем производства сэндвич5панелей составил

19 млн м2. В 2011 г рынок оценивался в 21,8 млн м2, из них

ППУ5панели — 5,5 млн м2. В 2012 г рынок ППУ5панелей со5

ставил примерно 7 млн м2. Связан подобный быстрый рост в

первую очередь с развитием рынка огнестойких PIR сэнд5

вич5панелей, доля которых примерно равна доле PUR.

Менеджер по продукту завода «Лиссант» Светлана Пушки5

на рассказала, что «Лиссант» выпускает PIR и PUR сэндвич5

панели в соотношении 50/50. Они применяются в различных

областях, в том числе при строительстве сельскохозяйствен5

ных объектов. Также представитель «Лиссант» отметила, что

по итогам их сертификационных испытаний PIR5панели под5

тверждают параметры класса горючести Г2 и выше.

В продолжение темы, менеджер по продажам компании

«Кингспан» Владимир Илюшкин также высказался о желании

использовать PIR сэндвич5панели с пределом огнестойкости

EI30 в зданиях класса С0, однако согласно российским нормам

этому показателю соответствуют пока только панели с утепли5

телем из минеральной ваты. По его мнению, использование

PIR5панелей в строительстве должно развиваться параллельно

со страхованием зданий по примеру европейских стран.

Юрий Данилов, начальник технического отдела самарско5

го завода «Электрощит», рассказал, что в 2012 г на заводе

было выпущено 1200 тыс м2 сэндвич5панелей с утеплителем

из минеральной ваты и 600 тыс м2 PIR и PUR панелей. Завод

работает напрямую с проектными институтами, основная об5

ласть применения продукции — промышленные здания. 

Инженер5технолог челябинского завода «Профнастил»

Марина Балясникова поделилась, что на ее предприятии

также планируют начать выпуск PIR5панелей и уже закупле5

на экспериментальная партия у компании Dow. В настоящее

время завод готовит образец к испытаниям.

Соб. инф.

РЫНОК 
СЭНДВИЧ-ПАНЕЛЕЙ
11 февраля 2013 г состоялась

международная конференция

«Полиуретаны 2013», организованная

компанией Inventra. На ней прошло

активное обсуждение тенденций 

и перспектив развития российского рынка

сэндвич5панелей. 





Распределительные холодильники, хладокомбинаты и

производственные холодильники пищевых предприятий от5

носятся к энергоемким производствам. При этом на выра5

ботку холода и эксплуатацию холодильных систем расходу5

ется около половины потребляемой предприятиями элект5

роэнергии, а в летний период она достигает 60% от общего

расхода. 

Для обеспечения продовольственной безопасности на5

селения значительные энергозатраты идут на холодильную

обработку пищевой продукции. При этом следует также учи5

тывать, что они возрастают из5за утилизации некачествен5

ных продуктов, на которые были затрачены значительные

количества электроэнергии из5за недостаточных холодиль5

ных емкостей и других факторов. 

В частности, по данным Международного института 

холода (МИХ), при производстве в мире 5500 млн т про5

дукции только около 400 млн т обрабатывается холодом.

МИХ поставлена задача по снижению энергопотребления

холодильными системами к 2020 г на 30550% по сравне5

нию с 2000 г, учитывая, что на производство искусствен5

ного холода расходуется 15% от общего потребления

энергии. 

Основным традиционным средством сокращения потерь

является холод, а идеальной реализацией его применения

— холодильная цепь. Она гарантирует сохранность продук5

тов, особенно скоропортящихся, на всех стадиях их перера5

ботки, начиная от заготовки, производства и кончая реали5

зацией. 

Следует отметить, что учитывая реальные масштабы по5

терь сырья и готовых продуктов питания (до 30% и выше), 

в рамках устоявшихся подходов, даже при наличии совре5

менных холодильных технологий, основанных на традицион5

ных методах и оборудовании, в настоящее время невозмож5

но обеспечить непрерывную холодильную цепь необходи5

мой холодильной мощностью.

Для современных условий работы холодильных предпри5

ятий характерно неритмичное поступление продукции 

и краткосрочное ее хранение, что повышает грузооборот. 

А низкий уровень использования холодильных емкостей

(18532%) также ведет к возрастанию энергопотребления 

и повышению себестоимости пищевых продуктов. В связи 

с этим, в условиях продолжающегося роста тарифов на топ5

ливно5энергетические ресурсы, применение малоэнергоем5

ких методов является актуальным.

К одним из малоэнергоемких методов относятся электро5

физические, использующие газоразрядные процессы. 

Это электроконвекция, барьерный разряд и низкотемпе�
ратурная неравновесная плазма. Применение электрокон5

векции в холодильной технологии позволяет повысить тем5

пературу хранения замороженных продуктов до 58…512°С, 

что снижает энергопотребление холодильных систем 

по сравнению с существующими температурными режимами

(518…525°С) на 30550%. 

При данных температурах в условиях краткосрочного

хранения и повышенного грузооборота обеспечиваются ка5

чественные показатели продуктов. Известно, что наиболь5

шая часть влаги вымерзает при температуре до 55°С. 

При температуре хранения мороженого мяса 58°С не обес5

печивается минимум воды, необходимый для жизнедеятель5

ности бактерий (оптимальный уровень воды составляет

18%). А при температуре 58°С в мясе замораживается 87%

воды и активность микроорганизмов при краткосрочном

хранении (до 35х месяцев) не набирает своей скорости 

для размножения. Возможности краткосрочного хранения

мороженых продуктов при повышенных температурах при5

ведены в рекомендациях МИХ, в работах Д.Г. Рютова, 

В.А. Выгодина и др.

В настоящее время во многих отраслях осуществляется

вывод предприятий по убою крупного рогатого скота из

крупных населенных и промышленных центров и размеще5

ние их в сырьевых зонах. В связи с этим вопросы правиль5

ной организации технологической и холодильной цепи 

с учетом национальных особенностей переработки мясных

продуктов являются актуальными. 

Проводимые исследования в США, Германии, Ирландии,

Франции и др. странах показывают преимущества разделки

туши говядины в парном состоянии по сравнению с класси5

ческим способом обвалки. При этом исключается процесс

предварительного охлаждения туши после убоя, снижается

расход холода, сокращаются потери массы. 

В ряде азиатских стран, например Монголии, туши убой5

ного животного для продажи в натуральном виде не разру5

бают на отдельные части, как это принято, а расчленяют по

анатомическим суставам в парном состоянии, сохраняя 

в большей степени анатомическую целостность отдельных

тканей. Туши или отрубы подвергают интенсивному охлаж5

дению только после их выдержки в течение некоторого

времени с целью предупреждения так называемого 
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ЭФФЕКТИВНЫЕ МЕТОДЫ СОКРАЩЕНИЯ

ПОТЕРЬ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ

Б. С. Бабакин, д.т.н.; С. Б. Бабакин, к.т.н.; М. И. Воронин, к.т.н.; Р.Б. Айтикеев, аспирант МГУПП

Россия располагает холодильными емкостями, составляющими более 

5 млн т. Это позволяет одновременно складировать до 12% годового объема

сельхозпродукции и продукции перерабатывающих отраслей пищевой

промышленности. Но значительную ее часть обрабатывают, транспортируют 

и хранят по устаревшим энергозатратным технологиям. Как сократить потери

пищевых продуктов?



«холодного сокращения» мышц, нежелательного повыше5

ния жесткости мяса и обеспечения рациональных условий

его созревания. 

Принято считать, что именно в начале процесса созрева5

ния, продолжающегося примерно 12 часов, улучшаются вку5

совые качества мяса. Но в этот период существует большая

опасность развития на его поверхности патогенных микро5

организмов. Кроме того, повышается усушка при выдержке

мяса, последующей холодильной обработке и хранении. 

Как показывают результаты исследований, проводимые 

в МГУПП на кафедре «Холодильная техника», применение

электроконвекции при охлаждении баранины позволяет

значительно снизить содержание общего количества микро5

организмов на поверхности продукта до 90%. А бактерии

группы кишечной палочки практически полностью погиба5

ют. На поверхности мяса образуется плотная тонкая асепти5

ческая корочка подсыхания. 

Сокращается продолжительность охлаждения продуктов.

Например, при охлаждении отрубов баранины в электрокон5

вективном воздушном потоке, увеличенном в 1,2…1,6 раза,

потери массы продукта уменьшаются на 14...19% по сравне5

нию с традиционным способом охлаждения. 

При охлаждении мяса в условиях электроконвекции

значительно возрастает плотность теплового потока от 

поверхности продукта. Например, для говядины тепловой

поток увеличивается в 1,1…2,3 раза, для свинины — 

в 1,1…1,8 раза.

При замораживании говядины и свинины в условиях 

электроконвекции сокращается продолжительность процес5

са за счет увеличения коэффициента теплоотдачи в 1,5...3,0

раза, вызванного турбулизацией пограничного слоя. Повы5

шение коэффициента эффективности теплопроводности

связано с интенсификацией движения квазижидкого слоя

влаги в замороженном объекте к фронту кристаллизации.

Снижаются также потери массы за счет более раннего под5

сыхания поверхностных слоев, создающих дополнительное

сопротивление массоотдаче.

Применение модифицированных сред на базе озоно5

воздушных и озоно5водных смесей для дезинфекции 

и дезодорации холодильных камер, складских и производст5

венных помещений, оборудования, тары позволяет эффек5

тивнее осуществлять их санитарную обработку по сравне5

нию с обработкой на холодильных объектах водными хлор5

содержащими растворами. 

В настоящее время в мире применяется свыше 505ти тех5

нологий, использующих хлорированные водные растворы,

что нарушает экологическую безопасность окружающей

среды.

Применение модифицированных сред на базе озоновоз5

душной среды для озонирования колбасных изделий, мясо5

продуктов позволяет увеличить продолжительность их хра5

нения за счет снижения микробной обсемененности.

При холодильном хранении плодов, овощей и дозарива5

нии бананов с использованием озоно5воздушных сред сни5

жаются потери от гниения, понижается интенсивность дыха5

ния, а также замедляется их созревание, что позволяет уве5

личивать длительность хранения.

В настоящее время все больший интерес вызывает при5

менение низкотемпературной неравновесной плазмы для

обработки термолабильных материалов. Проводимые нами,

начиная с начала 805х годов, исследования в области приме5

нения газоразрядной низкотемпературной неравновесной

плазмы для стерилизации, дезодорации разных сред во всех

агрегатных состояниях и модификации структур поверхнос5

тей различных материалов показали эффективность и пер5

спективность ее использования. Особенно очевидны пре5

имущества такой обработки при необходимости сохранения

качественного состава термолабильных материалов в раз5

личных агрегатных состояниях при температурах, не превы5

шающих 40550°С.

В зависимости от формы электрического разряда в газе

образующаяся плазма может обладать различными физиче5

скими параметрами. 

Само плазмообразование сопровождается совокупнос5

тью явлений, связанных с образованием быстрых заряжен5

ных частиц, излучением в широком диапазоне длин волн, 

а также атомов и молекул в метастабильных состояниях. 

В случае получения низкотемпературной неравновесной

плазмы с умеренными температурами можно рассчитывать

на создание спецефической среды, обладающей указанны5

ми выше свойствами, за счет обнаруженного нами синерге5

тического воздействия на объект обработки. Считаем также,

что отсутствует эффект адаптации микрофлоры к воздейст5

вию низкотемпературной плазмы.

Холодная плазма является эффективным средством

инактивации различных микроорганизмов. В условиях

прямого контакта между клетками и активными частицами

плазмы в ходе обработки поверхностей с клетками чистых

культур (E.coli, Bacillur sub.), а также жидких, газообраз5

ных и твердых, были получены данные по высокой эффек5

ХРАНЕНИЕПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ

48
И м п е р и я 	

ХОЛОДА



тивности стерилизующего и дезодорирующего действия

плазмы. 

Таким образом, новые источники холодной плазмы при

атмосферном давлении могут найти широкое применение 

в различных отраслях промышленности. В частности, в мо5

лочной отрасли, медицине, фармакологии, дезинфекции

пищевых продуктов, продовольственного сырья, очистке

трубопроводов с хладоносителями от патогенной микро5

флоры и химических загрязнителей, обработке тканей, по5

лимерных пленок и в других областях. Широкое использо5

вание указанных методов может найти в АПК, в частности,

в холодильном деле при формировании асептических

средств с заданными свойствами и утилизации отходов 

в пищевой промышленности.

На базе указанных методов нами предложена концеп5

ция асептического холода, сущность которой заключена 

в создании, а точнее, формировании асептической среды

на всех стадиях холодильной обработки сырья и продуктов

питания. Для этого разрабатываются и совершенствуются

технологии и устройства, обеспечивающие снижение энер5

гозатрат и антропогенной нагрузки во всех звеньях цепи.

Нами разработан и запатентован способ антисептирования

материалов низкотемпературной неравновесной плазмой

емкостного разряда. 

Использование разработанного метода для обработки

овощей, фруктов и ягод перед закладкой на хранение в хо5

лодильные камеры и для предпродажной обработки в су5

пермаркетах с последующим хранением показало его вы5

сокую эффективность. 

Так, при обработке столового винограда сорта «Молдо5

ва» срок его хранения при температуре +1...+2°С по срав5

нению с контролем увеличился более чем на 40 дней.

Предпродажная обработка томатов низкотемпературной

плазмой с последующей упаковкой в обработанную НТНП

пленку увеличила срок их хранения при температуре 0°С

по сравнению с контролем на 10 дней. При этом были 

сохранены товарный вид и биохимические показатели. 

Обработка ягод черной смородины, ежевики и черники

озоно5водными смесями и сушка последних перед замо5

розкой в асептических условиях, создаваемых НТНП, поз5

волили значительно сохранить качество замороженной

продукции. В настоящее время ведется разработка нового

оборудования для обработки жидких, твердых, пастооб5

разных и сыпучих пищевых продуктов НТНП.

Проведены исследования по стерилизации жизнестой5

ких микробиологических объектов. Результаты, получен5

ные при стерилизации чрезвычайно устойчивых спор бак5

терии Bacillus, показали эффективность иннактивации

вплоть до полной стерильности. Отсутствие локальных по5

вреждений мягких материалов после плазменной обработ5

ки открывает возможность стерилизации и дезинфекции

различных полимерных, бумажных изделий и ткани. 

Результаты, полученные авторами, убеждают в эффек5

тивности способа стерилизации и дезодорации термо5

лабильных материалов, воздуха, жидкостей и поверхнос5

тей, основанного на применении холодной неравновесной

плазмы при атмосферном давлении. 

Указанный подход обеспечит создание не только новых

методов стерилизации, но и новых методов контроля эко5

логической безопасности окружающей среды. В частности,

утилизации газов, отходящих из стерилизационных камер. 
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Для оптимизации бизнес5процессов,

снижения себестоимости продукции 

и повышения общей эффективности

бизнеса все большее число российских

компаний прибегает к аутсорсингу —

передаче части непрофильных функций

сторонним специализированным орга5

низациям. Лидерами рынка аутсорсинга

считаются бухгалтерские услуги, услуги

по организации и обслуживанию внут5

ренних информационных сетей и ох5

ранные услуги; набирает обороты ры5

нок аутсорсинговых услуг в сфере логи5

стики — транспортировки и хранения

товаров.

В чем привлекательность логисти5

ческого аутсорсинга для индустрии ох5

лажденных и замороженных продуктов

рассмотрим на примере работы компа5

нии «Агама Логистик» — крупного ло5

гистического оператора, выросшего из

отдела внутренней логистики извест5

ного холдинга «Агама». Логистический

аутсорсинг охлажденной продукции 

и товаров глубокой заморозки сегодня

— основной вид деятельности «Агама

Логистик».

Выбираем оптимальную схему
взаимодействия

Компании5производители или по5

требители охлажденной продукции 

и товаров глубокой заморозки при же5

лании передать часть своих функций 

в аутсорсинг могут воспользоваться

одной из двух схем. Это схемы 3PL

(ThirdPartyLogistics; хранение5обработ5

ка5доставка) и 4PL (FourthPartyLogistics;

хранение5обработка5доставка5управ5

ление запасами). Следует отметить, что

схема 4PL, включающая не только услу5

ги хранения, обработки и доставки то5

варов, но и услугу управления запаса5

ми, несомненно, является более выгод5

ной для клиентов. Она максимально

освобождает их от забот по анализу

складских остатков и своевременной

дозакупке товарных позиций.

Такая схема взаимодействия осо5

бенно выгодна представителям секто5

ра HoReCa, которые имеют возмож5

ность полностью передать все риски,

связанные с хранением, транспорти5

ровкой и обработкой продукции, логи5

стическому оператору. Оператор в дан5

ном случае выступает в качестве грузо5

владельца, иначе — выполняет функ5

цию дистрибьютора, но на более вы5

годных для клиента условиях.

Аутсорсинг 
или дистрибьюция?

Таким вопросом нередко задаются

руководители компаний5производите5

лей, думающих об оптимизации биз5

нес5процессов.

К сильным сторонам дистрибьюции

относится то, что такие компании зани5

маются продвижением и продажами

товара. В то же время тем, кто уже име5

ет устойчивые известность на рынке 

и каналы сбыта, нет необходимости оп5

лачивать дополнительные (и недеше5

вые) услуги по продвижению продук5

ции. Значит, их выбор — логистичес5

кий аутсорсинг.

Логистический аутсорсинг требует

меньших затрат при самой серьезной

ответственности оператора за качество

предоставляемых услуг. 

Если сравнивать ситуацию на по5

требительских рынках России и США,

то можно увидеть, что большинство

американских крупных произво5

дителей и потребителей продуктов

питания, в том числе охлажденных 

и замороженных, прибегают к аутсор5

синговым услугам логистических опе5

раторов. 

Такой выбор объясняется тем, что

специализированные компании лучше

знают свою нишу, эффективнее анали5

зируют риски на протяжении всего

цикла движения товаров от произво5

дителя к потребителю, и имеют более

высокий уровень технической осна5

щенности.

О персонале: значимость человече5

ского фактора, как всегда, переоценить

невозможно. Серьезные логистические

операторы максимально заинтересова5

ны в высоком уровне ответственности

и компетентности каждого сотрудника

и грамотно подходят к вопросу подбо5

ра кадров.

В России рынок логистического

аутсорсинга в настоящее время всту5

пил в фазу активного роста и развития.

Компания «Агама Логистик» — один 

из крупных участников этого рынка —

предлагает своим клиентам полный

цикл логистических услуг. 

Компания располагает собственной

разветвленной сетью складских поме5

щений, современным автопарком, ори5

ентированным на транспортировку ох5

лажденной продукции и товаров глу5

бокой заморозки. Она использует все

методы ротации грузов и организует

интеграцию любых информационных

систем клиентов для удобства и опера5

тивности документооборота. 

Весомый плюс «Агама Логистик»

заключен и в предоставлении услуг

кросс5докинга, иначе — сквозного

складирования. Такой подход помога5

ет минимизировать сроки доставки то5

варов и сократить себестоимость услуг

за счет снижения амортизации склад5

ских помещений и затрат на оплату

труда персонала.

Выводы

Тенденции развития российского

рынка не оставляют сомнений в том, что

роль аутсорсинговых услуг, в том числе 

в сфере логистики, будет возрастать. Это

оправдано, так как такой поход позволя5

ет добиться максимальной эффективно5

сти бизнеса за счет сосредоточения уси5

лий на основном виде деятельности. 

Для производителей это — выпуск

продукта, для сектора HoReCa — орга5

низация сервиса для потребителя то5

варов и услуг, а для логистического

оператора — транспортировка, хране5

ние, доставка и управление товарными

запасами. 

Общий принцип таков: чем более

узкая специализация у логиста — тем

выше уровень сервиса, который он

способен предоставить своим клиен5

там. Так, уровень сервиса в компании

«Агама Логистик» составляет 99% —

это показатель, который можно считать

близким к идеалу.

Следует отметить, что для сектора

охлажденных продуктов и товаров глу5

бокой заморозки правильный выбор

логистического оператора особенно

важен, так как от качества услуг опера5

тора и от степени сохранности продук5

ции в конечном итоге зависит то, какое

восприятие того или иного това5

ра/бренда сложится у потребителей.
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Минвостокразвития предложило
построить в Приморье торгово�логи�
стический центр, а на базе Примор�
ского завода создать холодильный
склад с суммарной мощностью до
400 тыс т. Такие меры будут стимули�
ровать рыбаков направлять уловы на
внутренний рынок страны, полагают
в министерстве. Участники рынка
поддерживают данные планы. 

Отправке рыбы, выловленной на

Дальнем Востоке (аккумулирует поряд5

ка 70% от общероссийской добычи),

мешают серьезные недостатки порто5

вой инфраструктуры. Устаревшее обо5

рудование, дефицит холодильных мощ5

ностей, складских помещений и рефри5

жераторных вагонов — все это

приводит к затовариванию рыбы на

припортовых холодильниках в период

путины и резкому повышению тарифов

со стороны контролирующих мощности

структур. 

Из5за сложившейся ситуации по5

средники полностью управляют рын5

ком Дальнего Востока, что в конечном

счете стимулирует рыбопромышлен5

ников направлять улов на экспорт — 

в удобные иностранные логистичес5

кие центры на миллионы тонн едино5

временного хранения, например 

в Южную Корею. За январь5ноябрь

2012 г, по данным Минвостокразвития,

экспорт рыбы и морепродуктов по 

отношению к 2011 г вырос на 3,7% 

в натуральном объеме и на 9,5% в сто5

имостном выражении, в структуре 

экспорта 90% приходится на свежую 

и мороженую рыбу. 

В Минвостокразвития подсчитали,

что по всему ДФО на данный момент

действует припортовых холодильных

мощностей на 96,8 тыс т единовремен5

ного хранения. Из них порядка 40 тыс т

приходится на Владивосток и Находку,

еще около 15 тыс т — на порт Заруби5

но (все три центра расположены в При5

морском крае). Вылов Приморья за ми5

нувший год оценивается в 800 тыс т,

Хабаровского края — 240 тыс т (для

сравнения, лидер ДФО Камчатка добы5

ла столько же, сколько два эти региона

вместе — около 1,0 млн т). 

Минвостокразвития включило в

проект дальневосточной госпрограм5

мы до 2025 г, которую продолжает

разрабатывать ведомство, несколько

предложений, которые позволят улуч5

шить ситуацию. Так, в Приморье пред5

лагается построить торгово5логисти5

ческий центр и аукционную площадку

для продажи биоресурсов. Кроме то5

го, на базе Приморского завода (На5

ходка) Минсельхоз предлагает со5

здать холодильных склад с суммарной

мощностью до 400 тыс т. Холодильни5

ки по 20 тыс т предлагается построить

в портах Хабаровского края — Ванино

и Советской Гавани, а еще один, мощ5

ностью в 15 тыс т, — в самом Хабаров5

ске. 

Планы властей по созданию торго5

во5логистического центра участники

приморского рынка оценивают поло5

жительно. «Выгодное географическое

положение края обязывает нас разви5

вать логистику. Причем работать необ5

ходимо комплексно в нескольких на5

правлениях», — говорит коммерчес5

кий директор ОАО «Дальрыба»

Константин Кодолев. При этом он за5

мечает, что для начала надо опреде5

литься, «на какой рынок мы будем ра5

ботать — внутренний рынок России

или север Китая». От этого, по его сло5

вам, должна зависеть и стратегия раз5

вития торгово5логистического центра.

Предлагаемую Минсельхозом суммар5

ную холодильную мощность в 400 тыс т

участники рынка оценивают как перво5

начальную. «Существующий объем нас,

конечно, не устраивает. Особенно в пе5

риод путины», — признает г5н Кодо5

лев. По его мнению, предложенный ми5

нистерством объем будет заполнен

сразу. 

Глава комитета рыбного хозяйства

Минприроды Хабаровского края Сер5

гей Рябченко заверяет, что рыбацкий

бизнес готов включиться в строитель5

ство холодильника на 10520 тыс т в Ха5

баровске. Действующий холодильник,

по его словам, проработает еще с год 

и придет в негодность, что может оста5

вить столицу региона вообще без спе5

циализированных холодильных мощ5

ностей. Создание дополнительных

мощностей в Ванино и Совгавани, уве5

рен г5н Рябченко, поможет в разы уве5

личить объемы обрабатываемой рыб5

ной продукции. За 2012 г Ванино 

обработало всего 23 тыс т рыбы при

общем грузообороте ОАО «Ванинский

морской торговый порт» порядка 

6 млн т. 

Специалисты считают, что порто5

вые комплексы, холодильные мощнос5

ти — вот куда в первую очередь долж5

ны вкладываться государственные

деньги. Но одновременно с этим

должны решаться и транспортные во5

просы, а с созданием комфортных ус5

ловий сами коммерсанты начнут раз5

вивать берег. 

kommersant.ru
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Президент Глобального альянса хо5

лодной логистики (GCCA, США) Билл

Хадсон отметил, что сегодня на миро5

вом рынке логистики очень большое

значение имеют вопросы экономично5

го использования энергоресурсов. По5

этому активно развиваются системы

энергоменеджмента и энергоаудита. 

Также среди мировых логистичес5

ких трендов: нацеленная автоматиза5

ция (в Европе ее уровень даже выше,

чем в США), слияния компаний как спо5

соб экономии, формирование сетей

общения в холодной логистике, повы5

шение эффективности профилактики

проблем и сбоев в холодной цепи, осо5

бый подход к эффективности и совре5

менности складских помещений, быст5

рая реакция на требования клиента, 

а также повышение квалификации ло5

гистического персонала.

Гендиректор компании «BT59 Ltd»

г5н Бен5Цур (Израиль) высказал мне5

ние, что нынешняя проблема планетар5

ного масштаба — изменение климата и

выбросы, разрушающие окружающую

среду — касается и холодной логисти5

ки. В частности — выбросы метана от

разлагающихся продуктов питания,

40% которых в мире сегодня попросту

отправляются на свалку. Потому миро5

вые лидеры отрасли сегодня особо

внимательно следят за соблюдением

температурного режима во время пе5

ревозок продуктов, чтобы не допустить

их порчи (в первую очередь из5за 

законодательных решений, а также 

из5за возможной потери прибыли).

Энергосбережение и энергоаудит на

пищевых предприятиях и складах были

названы на конференции ключевыми

моментами для конечных участников

холодной цепи — складов, РЦ и ритей5

ла. Активно обсуждалась роль различ5

ных видов газов — хладагентов для по5

строения эффективной, экономичной 

и безопасной для природы и человека

концепции холодоснабжения пищевого

предприятия. Так, еще на этапе органи5

зации пищевого бизнеса или склада,

нужно обоснованно выбирать, на каком

именно газе или смеси будет работать

холодильная система — фреоне, аммиа5

ке или СО2, поскольку затраты на уста5

новку и обслуживание систем на раз5

личных газах разнятся порой в разы.

А своевременная диагностика текущего

состояния внутренних инженерных сис5

тем и заблаговременные расчеты затрат

на установки, работающие на том или

ином газе, дадут существенное сниже5

ние энергопотребления и экономию. 

Вопросы экономии и эффективнос5

ти как никогда остро стоят и при выбо5

ре логистического транспорта. Поэтому

в обсуждении преимуществ и недостат5

ков использования б/у либо новой ев5

ропейской грузовой техники единого

мнения не было. Часть операторов вы5

ступает за существенную экономию при

покупке и содержании парка б/у машин

(это дает быстрые прибыли в ущерб на5

дежности транспортных средств), дру5

гие ратуют исключительно за новую

технику как залог качества транспорт5

ной составляющей цепи холода. 

А вот проблемы в организации дис5

трибьюции и доставки охлажденных 

и замороженных товаров в розничные

сети часто одинаковы и для мелких, 

и для крупных поставщиков и транс5

портников. Так, более 60% проблем 

в логистике связаны с пресловутым 

человеческим фактором — необучен5

ностью, иногда даже вандализмом во5

дителей и приемщиков товара в ритейле

относительно температурного монито5

ринга и дисциплины перевозок. Также

значительная часть проблем логистики

вызвана устаревшей или ненадлежаще5

го качества транспортной техникой 

и состоянием складов в стране.

Разрешить эти ситуации участники

конференции предлагали за счет мак5

симальной автоматизации процесса пе5

ревозок и хранения скоропортящихся

товаров, он5лайн мониторинга темпе5

ратурного режима. А также — постоян5

ного обучения и повышения квалифи5

кации персонала своего предприятия 

и объективной всесторонней проверки

сотрудников нанимаемых фирм5пере5

возчиков.

Мнения

Евгений Голуб, председатель прав�

ления Ассоциации «Холодная логисти�

ка Украины» (UCCA):

— Рынок холодной логистики Укра5

ины еще не структурирован. На нем нет

ни одного игрока национального мас5

штаба. Как правило, логистикой замо5

роженных и охлажденных продуктов

сегодня занимаются производители

продуктов питания. Они удовлетворя5

ют собственные потребности в логис5

тике, а также развивают систему до5

ставки в качестве логистического биз5

неса для сторонних компаний.

Холодную логистику условно мож5

но разделить на две группы: качест5

венную и имитацию качественной. На

долю первой приходится не более тре5

ти рынка. В целом ежегодный оборот

нашего рынка холодной логистики со5

ставляет около 3 млрд грн. 

Сейчас перед рынком холодной ло5

гистики стоит несколько ключевых за5

дач. Одна из них — внедрение стан5

дартов качества по перевозке заморо5

женной и охлажденной продукции.

Существующая законодательная база

была создана еще во времена СССР — 

в 605х годах прошлого столетия. Между

тем в этой отрасли существует совре5

менный европейский опыт и междуна5

родные стандарты IFS Logistic

(International Food Standard). Кроме

того, в мире также приняты стандарты

ATP на международные перевозки ско5

ропортящихся продуктов питания и на

специальные транспортные средства,

используемые для таких перевозок.

Эти международные стандарты качест5

ва могли бы стать основой для созда5

ния украинской нормативной базы 

в сфере холодной логистики.

Соблюдение стандартов, закреплен5

ных в соглашении АТР, является обяза5

тельным для перевозки продуктов за ру5

беж. Украина соблюдает эти правила
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только при транспортировке заморо5

женной и охлажденной продукции за

границу, внутри же страны они не дейст5

вуют. Так, согласно классификации АТР,

максимальный возраст транспортного

средства не должен превышать 15 лет. 

В Украине же средний возраст логисти5

ческого транспорта — 18 лет. То есть

примерно 70580% машин для грузопере5

возок не соответствуют международным

стандартам. Это приводит к тому, что те,

кто вкладывает серьезные деньги в обо5

рудование, не получают отдачу, на кото5

рую рассчитывают. Ведь им приходится

конкурировать с имитаторами полупри5

цепов и холодильного оборудования.

Еще одна ключевая задача рынка

холодной логистики — внедрение по5

стоянного контроля за соблюдением

температурного режима. Я настаиваю

на том, что рынку необходима техноло5

гия сквозного контроля температуры на

разных этапах холодной цепи — от

склада производителя до полки в мага5

зине. Этот контроль должен осуществ5

ляться через веб5интерфейс и быть 

открытым для каждого из участников

цепи поставок. Для среднего произво5

дителя внедрение подобной системы

обойдется примерно в $20 тыс. И около

$3 тыс придется потратить рознице на

каждый супер5 и гипермаркет. 

Настало время для производителей

и розничных сетей договориться о пра5

вилах работы в сегменте охлажденной

и замороженной продукции. Прежде

всего, это гарантия соблюдения темпе5

ратурного режима с двух сторон: со

стороны производителя — до рознич5

ной сети, и со стороны розницы — 

к покупателю. Сегодня такие гарантии

просто отсутствуют. Поэтому возника5

ет много споров о том, кто виноват 

в испорченном продукте: производи5

тель, который не смог обеспечить каче5

ственную доставку продукта, или роз5

ница, которая не смогла выдержать

нужную температуру на открытом при5

лавке магазина.

Отсутствие правил товарного со5

седства — еще одна проблема, которая

требует решения. В Украине должны

существовать единые нормы для пере5

возки, хранения и продажи различных

продуктов питания. Эти правила будут

определять, какие товары и продукты

можно хранить и перевозить вместе, 

а какие — нет. Сейчас действуют лишь

отрывочные инструкции, нормативные

документы, которые датированы сере5

диной прошлого века. Они, как мини5

мум, не учитывают современные мето5

ды упаковки продуктов питания. А не5

однозначность требований рождает

возможность для коррупционных схем.

Андрей Ковалев, начальник отдела

управления цепями поставок охлаж�

денной группы товаров компании

«METRO кэш энд кэрри»:

— Охлажденная логистика в нашей

торговой сети осуществляется посред5

ством прямых поставок от поставщика

в магазины или же через наши распре5

делительные центры, в которых консо5

лидируются товары от разных постав5

щиков и доставляют их уже все в одной

машине с надлежащими условиями.

В группе охлажденных товаров у нас

молочная продукция, колбасы и мясо.

Сейчас мы запустили новый распреде5

лительный центр по замороженной

группе товаров — это рыба и мясо,

фрукты и овощи, а также мороженое.

Также у нас уже работает в тестовом ре5

жиме РЦ по свежей рыбе из Норвегии.

Если говорить о проблемах или осо5

бенностях работы, с которыми мы сего5

дня сталкиваемся, то в охлажденной

логистике особое внимание нам нужно

обращать на температурный режим, 

в котором поставляет продукты постав5

щик. Потому что не всегда термометром

можно выявить реальные показатели

температуры поставляемого продукта.

Должен быть особый контроль, и мы

сейчас внедряем для большинства по5

ставщиков критичной группы (свежее

мясо) контроль от завода до нашего ма5

газина с помощью термологгера.

Категория, которая наиболее под5

вержена различного рода бракам и ко5

торую чаще остальных приходится воз5

вращать поставщику, — свежее мясо 

в вакуумных упаковках и молочная

продукция. Что касается морепродук5

тов, мы работаем только с заморожен5

ной продукцией этой товарной катего5

рии, ни одного случая брака и возвра5

та в данной категории у нас не было.

Наиболее критичная категория с

точки зрения соблюдения температур5

ного режима — мороженое. 

Елена Васильчук, старший специа�

лист по работе с клиентами, компа�

ния «Ферреро Украина»:

— Больше всего в логистике нас се5

годня интересуют вопросы соблюдения

температурного режима по всей цепоч5

ке поставок. Особенно в пути — когда

после загрузки на нашем складе води5

тель получил идеальный товар, и до мо5

мента, как он завозит его на ритейл.

Конкретно в нашей компании логи5

стический механизм проработан и от5

лажен, поскольку мы сами являемся

поставщиками и работаем на аутсор5

синге. Потому первая часть конферен5

ции, посвященная инструментам и ме5

ханизмам энергосбережения, будет

больше интересна нашим партнерам,

чем нам. А вот тема температурного ре5

жима и оборудования, помогающего

мониторить его соблюдение в течение

всего пути следования транспорта, для

нас очень важна. Особенно остро этот

вопрос встает в летнее время для 

молочной категории продуктов. Для

мониторинга температурного режима 

в пути следования транспорта мы сего5

дня используем дата5логгеры.

Олег Мазур, директор по организа�

ции поставок компании «Бэль�Шостка

Украина»:

— В сегменте холодной логистики

сегодня для нашей компании и для

всех, кто работает в продуктовом биз5

несе, болезненный вопрос — летний

сезон, когда резко возрастает спрос на

охлажденные напитки и активизирует5

ся HoReCa. Это приводит к определен5

ному дефициту транспорта либо его

частичному удорожанию.

Соответственно, мы стараемся за5

ключать максимально долгосрочные

контракты с поставщиками, чтобы

предвосхитить подобные ситуации. Три

года назад мы отказались от собствен5

ного транспорта, потому что, не имея

большого специализированного транс5

портного подразделения с диспетчиро5

ванием и обратными грузами, работать

в логистике самостоятельно нецелесо5

образно — наемный транспорт обхо5

дится нам на 30540% дешевле.

В Украине нет стабильного, зрелого

рынка холодных перевозок. Он пока

в состоянии построения: идет внедре5

ние правил, стабилизация объема и

т.д. Также не налажена в целом систе5

ма дистрибьюции по всей стране. Это

связано в основном с отсутствием сис5

темы складов, поскольку в Украине

есть в основном старые советские хо5

лодильники, не позволяющие вести ка5

чественную современную логистику.

В ряде регионов, где уже построены

новые склады, возникает другой во5

прос — соотношения цены и качества

услуг, сравнимости затрат на это каче5

ство, обслуживание. Пока большинст5

во операторов рынка выбирают вари5

ант «хуже, но дешевле». 

ucca.org.ua/ru

ХОЛОДНАЯ ЛОГИСТИКАПРОБЛЕМЫ
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Если нового компрессора того же производителя или ка5

ких5то запчастей для капитального ремонта больше нет 

в наличии, то может потребоваться замена всего компрес5

сорного агрегата. Тогда вместо текущих запланированных

затрат на ремонт необходимо рассматривать серьезные 

и незапланированные инвестиции в новое оборудование. 

В такой ситуации заказчик также может рассматривать при5

обретение нового компрессора от другого производителя,

однако твердая цена комплексного решения должна быть

гарантирована.

«ГЕА Грассо Рефрижерейшн» поставляет готовые наборы

для модернизации существующих компрессорных агрегатов,

включающие компрессор, переходную раму со смонтирован5

ной масляной системой, масляный фильтр, гидравлический

блок управления производительностью, маслонасос. Рама

компрессора адаптируется к существующему компрессорно5

му агрегату, и компрессор поставляется полностью «обвя5

занным» по маслу. 

Набор изготавливается на заводе GEA Grasso GmbH 

в Германии. Индивидуальная адаптация и инжиниринг про5

изводятся на заводе5изготовителе, специалисты российско5

го подразделения GEA Grasso («ГЕА Грассо Рефриже5

рейшн») выезжают на объект для проведения необходимых

замеров. Вся указанная поддержка и адаптация входит 

в стоимость набора. На объекте готовый набор устанавли5

вается на существующую раму компрессорного агрегата 

и крепится к ней. Компрессор центруется с имеющимся 

электродвигателем. 

Дополнительное оборудование. В качестве дополнитель5

ных опций к наборам для модернизации «ГЕА Грассо Рефри5

жерейшн» предлагает и устанавливает новые датчики, трех5

ходовые масляные термостаты, сервисные вентили, сетчатые

фильтры на всасывающий трубопровод, обратные клапаны,

новую систему управления, муфту электродвигателя, пере5

ходную раму под электродвигатель (значительно упрощает

центровку) и защитное ограждение для муфты, новые масло5

охладители по конкурентоспособным ценам.

Комплекты для модернизации Grasso Conversion Kits —

это продукт «ГЕА Грассо Рефрижерейшн».

Наша компания имеет большой положительный опыт 

замены холодильных компрессоров.

С вопросами по предлагаемым комплектам обращайтесь

в сервисный отдел компании «ГЕА Грассо Рефрижерейшн»

по тел. +7 (495) 787520516 и e5mail: service.grasso@gea.com 

Не ждите, когда ваш компрессор выйдет из строя 
в самый неподходящий момент. 

Установите новый компрессор GEA Grasso сегодня!

МОДЕРНИЗАЦИЯКОМПРЕССОРЫ
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ЗАМЕНА ХОЛОДИЛЬНЫХ

КОМПРЕССОРОВ

Сергей ПОЛИКАРПОВ, директор по сервису «ГЕА Грассо Рефрижерейшн»

Винтовой компрессор характеризуется длинным временным
интервалом между капитальными ремонтами. У некоторых
производителей стоимость полного капитального ремонта
близка и даже может превосходить стоимость нового
компрессора. Как результат, заказчик может решить 
приобрести новый компрессор вместо ремонта старого.

Примеры реализации

Пример замены на Grasso V Пример замены на Grasso XA
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Осевые вентиляторы имеют все необходимые сертифика5

ты качества, полностью соответствуют действующим стан5

дартам РФ. 

Все модели осевых вентиляторов имеются в наличии на

складе «Эйркул» в Санкт5Петербурге. 

Гарантия на товар составляет 12 месяцев. 

Цены на интересующие Вас модели, пожалуйста,

уточняйте у менеджеров отдела дистрибуции и оптовых

продаж «Эйркул» по телефонам: 

+7 (812) 3275385 21, 579 598565

НОВИНКИ В АССОРТИМЕНТЕ «ЭЙРКУЛ»:
осевые вентиляторы с решеткой диаметром 350 мм, 450 мм, 500 мм

Модель Напряжение, V Cила тока, А Потребляемая мощность, W Cкорость, R/min Вес, kg Уровень шума, db/A Объем воздуха, m3/h
A4S5350S 220/50Hz 0,60 135 1380 5,0 58 2670

A4S5450S 220/50Hz 1,10 240 1350 7,5 63 4500

A4S5500S 220/50Hz 2,00 420 1350 10,0 69 6200

A4T5500S 380/50Hz 0,85 420 1350 10,0 69 6250

Фирма «Эйркул», крупнейший рос5

сийский производитель промышлен5

ного холодильного и климатического

оборудования, сервисный центр ком5

паний Bitzer Kuehlmaschinenbau

GmbH, Tecumseh Europe S.p.A,

Emerson Climate Technologies,

Frascold S.p.A, Alfa Laval, basetec

GmbH, Guentner AG&Co.KG, WTK S.p.A,

Сarel S.p.A, cool it GmbH приглашает

Вас посетить свой стенд №2B702 на

выставке «Мир Климата 2013» и по5

знакомиться с последними разработ5

ками оборудования для систем вен5

тиляции и кондиционирования про5

мышленного и коммерческого назна5

чения.

13 марта с 11 до 12 час. на стенде

«Эйркул» будет организован семинар

Carel на тему «Решения компании

Carel для подбора контроллеров и

проектирования автоматики холо5

дильных централей». Обязательна

предварительная регистрация в отде5

ле маркетинга по телефону в Санкт5

Петербурге: 

+7 (812) 327538521, 579598565 

или e5mail: smirnova@aircool.ru

Региональные семинары 

6 марта 2013 г с 10 до 15 часов 

в Ростове5на5Дону в конференц5зале

гостиницы «Эрмитаж» при участии ве5

дущих фирм холодильного рынка Рос5

сии — Регионального центра «Эйркул5

ЮФО», представителей GEA KUEBA,

Danfoss, Emerson Climate Technologies

— состоится технический семинар

«Теплообменное и компрессорное

оборудование промышленной и ком5

мерческой серий». Обязательна пред5

варительная регистрация по телефону

в Ростове: +7 (863) 290526522.

Соб.инф.

ООО «Эйркул» представляет Вашему вниманию новинки в поставках продукции: осевые вентиляторы с ре�

шеткой диаметром 350 мм, 450 мм, 500 мм. Они предназначены для эксплуатации в системах вентиляции и кон�

диционирования зданий, а также для комплектации холодильных промышленных установок.

Осевые вентиляторы имеют мощность от 135 до 420 Ватт, скорость вращения 1350�1380 r/min.

Приглашение на семинар

350 мм 450 мм 500 мм

Распродажа поршневых полугерметичных
компрессоров Copeland

Уважаемые партнеры!

Приглашаем Вас принять участие в акции по продаже

поршевых полугерметичных копрессоров Copeland.

Уточняйте сроки поставки и наличие компрессоров у

менеджеров в офисах  в Санкт�Петербурге и Ростове�на�

Дону и на сайтах www.aircool.ru, www.copeland.su

• Центральный офис в Санкт�Петербурге:

Тел.: +7 (812) 327�38�21, 579�98�65

факс: +7 (812) 327�33�45 

e�mail: info@aircool.ru   

• РДЦ «ЭЙРКУЛ � ЮФО», филиал в Ростове�на�Дону: 

Тел.: +7 (863) 242�10�80, 290�24�96 

E�mail: rdon@aircool.ru 



Самочувствие холодильной промыш5

ленности, ее развитие или упадок всеце5

ло зависят от экономики страны и, в пер5

вую очередь, от состояния дел в отрас5

лях — основных потребителей холода.

Важнейшим событием прошедшего

года, которое окажет определяющее

влияние на экономику России в течение

ближайших 557 лет, является вступление

во Всемирную торговую организацию.

Одним из условий присоединения к

ВТО является снижение ввозных тамо5

женных пошлин, ограничение под5

держки ряда отраслей, что может при5

вести к росту конкурентоспособности

иностранных товаров.

К числу холодопотребляющих про5

изводств, интересы которых связаны 

с изменением таможенных тарифов, 

в первую очередь должны быть отнесе5

ны организации и предприятия агро5

промышленного комплекса. В целом

снижение средневзвешенной ставки

таможенной пошлины от текущего со5

стояния до конечного уровня связыва5

ния в части сельхозтоваров и продо5

вольствия составит 4,4% или 30% от

действующего уровня.

Мнения специалистов отраслей

АПК, высказанные на ряде совещаний и

круглых столов, проведенных в госу5

дарственной Думе РФ, в Торгово5про5

мышленной палате России, свидетель5

ствуют, что наше сельское хозяйство и

пищеперерабатывающая промышлен5

ность в ближайшем будущем будут пер5

выми жертвами присоединения к ВТО.

Говоря о прямом влиянии присое5

динения применительно к холодиль5

ной промышленности, необходимо чет5

ко разделять два аспекта:

• первый — инжиниринг (создание

холодильных агрегатов и холодильных

систем для конкретных объектов);

• второй — холодильное машино5

строение (отечественное производст5

во основного холодильного оборудо5

вания и комплектующих).

В соответствии с графиком ВТО по

большинству позиций импорта ком5

прессорных агрегатов ставка таможен5

ной пошлины с действующей в настоя5

щее время (15%) будет снижена, начи5

ная с августа текущего года и до 2015 г

до 5%, то есть в три раза.

Снижаются таможенные пошлины

также и на другие комплектующие хо5

лодильных агрегатов и систем.

В связи с этим представляется, что

определенные преимущества от присо5

единения России к ВТО получат на пер5

вом этапе те российские холодильные

компании, которые занимаются проек5

тированием, изготовлением и монта5

жом холодильных систем, а также про5

изводят типовые холодильные машины

на основе импортных комплектующих.

Системы холодоснабжения носят,

как правило, индивидуальный харак5

тер, и зарубежным конкурентам будет

очень непросто занять этот сегмент

российского холодильного рынка.

За последние годы отечественные

инжиниринговые компании, используя

лучшие достижения зарубежных про5

изводителей холодильного оборудова5

ния и компонентов, создают установки

и системы, имеющие показатели не ни5

же, а подчас и выше европейского

уровня, что позволяет успешно конку5

рировать в этом сегменте с зарубежны5

ми компаниями.

Однако в дальнейшем и на деятель5

ности компаний, производящих холо5

дильные системы, негативно отразится

падение спроса на их продукцию со

стороны отечественного АПК.

Если же говорить об отечественном

холодильном машиностроении, и уж

тем более о холодильной автоматике 

с использованием электроники, то

здесь, как и в других машинострои5

тельных отраслях, российский рынок

окажется поглощенным импортной

продукцией, конкурировать с которой

отечественная техника общепромыш5

ленного назначения в условиях мелко5

серийного производства пока не в со5

стоянии.

Таким образом, можно предполо5

жить, что в результате вступления Рос5

сии в ВТО в первую очередь будет

окончательно прекращено отечествен5

ное производство основного холо5

дильного оборудования, а в дальней5

шем произойдет существенное услож5

нение условий работы отечественных

предприятий5создателей холодильных

систем.

Некоторую надежду на осознание

государственными структурами ситуа5

ции, при которой отечественная эконо5

мика все в большей степени становит5

ся зависимой от импорта зарубежной

машиностроительной продукции, дает

Государственная программа РФ «Раз5

витие промышленности и повышение

ее конкурентоспособности», утверж5

денной Распоряжением Правительства

от 27 декабря 2012 г.

В ней говорится, что без участия го5

сударства промышленность не будет

конкурентоспособной. Именно этого

настойчиво добивается Россоюзхолод5

пром в течение последних лет. Мы счи5

таем необходимым для обеспечения

разработки государственной политики

в области производства техники и со5

вершенствования технологии генера5

ции искусственного холода, координа5

ции стратегий его применения во всех

отраслях экономики страны включение

холодильной промышленности в сферу

ведения Министерства промышленнос5

ти и торговли РФ.

В своих обращениях к министру

промышленности и торговли Д.В. Ман5

турову, к премьер5министру Д.А. Мед5

ведеву Союз предложил первоочеред5

ные меры по возрождению холодиль5

ной промышленности России:

1. Разработать концепцию техниче5

ской политики для возрождения на 

передовом уровне холодильного ма5

шиностроения в рамках реализации

«Стратегии инновационного развития

Российской Федерации до 2020 г» и Го5

сударственной программы РФ «Разви5

тие промышленности и повышение ее

конкурентоспособности», утвержден5

ной Распоряжением Правительства 

от 27 декабря 2012 г. № 25395р.

2. Для преодоления критической

импортной зависимости в области 

ПЕРСПЕКТИВЫХОЛОДИЛЬНАЯ ОТРАСЛЬ 
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Юрий
ДУБРОВИН,
Председатель
Правления
Россоюз-
холодпрома 



холодильного машиностроения и

прежде всего, в вопросе разработки 

и изготовления импортозаменяющего

холодильного оборудования двойного

назначения, создать исследователь5

ский и инжиниринговый центр по ана5

логии с государственным инжинирин5

говым центром «Станкин».

3. Разработать положение и пред5

ложить меры по обязательному приме5

нению в стратегических областях эко5

номики и в оборонно5промышленном

комплексе только отечественного хо5

лодильного оборудования.

4. Разработать предложения по го5

сударственной поддержке НИОКР и по5

следующей организации производства

на отечественных предприятиях ново5

го поколения холодильного оборудо5

вания, использующего экологически

безопасные рабочие вещества для

обеспечения продовольственной и

оборонной безопасности страны.

5. Провести анализ критических

технологий государства и определение

в количественном и качественном от5

ношении «холодильного обеспечения»,

необходимого для их реализации.

6. Разработать комплекс регулиру5

ющих мер по улучшению экономичес5

кого положения заводов5производите5

лей отечественного холодильного обо5

рудования. А именно — рассмотреть

целесообразность возврата льготы для

предприятий отечественного машино5

строения в виде использования всей

прибыли, инвестируемой предприятия5

ми в расширение и модернизацию соб5

ственного производства, на финанси5

рование капитальных вложений произ5

водственного назначения, а также на

погашение кредитов банков, получен5

ных и использованных на эти цели,

включая проценты по кредитам.

7. Подготовить предложения по за5

щитным мерам для отечественных про5

изводителей при импорте5экспорте хо5

лодильного оборудования и его компо5

нентов в условиях вступления страны 

в ВТО.

8. Выйти с предложением получе5

ния Российской Федерацией в комите5

те Монреальского протокола квот на

особое применение хладагентов R12 

и R22 для обеспечения работоспособ5

ности холодильного оборудования

специального назначения, работающе5

го на этих веществах.

9. Разработать программу актуали5

зации нормативно5технической доку5

ментации холодильной отрасли.

В настоящее время по решению ап5

парата председателя правительства го5

товится совещание в Минпромторге с

обсуждением вышеприведенных во5

просов.

В решении указанной выше главной

задачи — в подключении государст5

венных органов к проблемам холо5

дильной промышленности — Союз

опирается на свое представительство 

в Комитете по промышленности в Госу5

дарственной Думе.

Наши усилия по налаживанию вза5

имодействия с Минпромторгом прино5

сят свои результаты. При участии спе5

циалистов Союза разработано и вышло

в свет Распоряжение Правительства РФ

от 3 августа 2012 г №14135р «О поэтап5

ном отказе от производства оборудо5

вания и изделий, в которых использу5

ются озоноразрушающие вещества, 

и переходе на озонобезопасное обору5

дование».

Во исполнение этого распоряжения

разработан, согласован и представлен

в Минпромторг России комплект мате5

риалов, определяющих развитие озо5

нобезопасного холодильного оборудо5

вания в ближайший период, для вклю5

чения в новую федеральную целевую

программу «Национальная система хи5

мической и биологической безопасно5

сти Российской Федерации на 20155

2020 годы». 

В целях сокращения использования

озоноразрушающих хладагентов по за5

данию Минпромторга в ОАО «ВНИИХО5

ЛОДМАШ5Холдинг» проведена разра5

ботка модельного ряда современных

малоаммиакоемких холодильных ма5

шин (чиллеров) для замены существу5

ющих крупнотоннажных аммиачных

холодильных установок и систем.

Для исследований и испытаний но5

вого специального и общепромышлен5

ного холодильного оборудования ве5

дется строительство производственно

испытательного комплекса площадью

5000 м2, который предусматривает со5

здание уникальных теплотехнических

стендов для испытания холодильных

машин, работающих на аммиаке и хла5

доне.

По заданию Минпромторга в ОАО

«ВНИИХОЛОДМАШ5Холдинг» ведется

разработка аппарата терапевтической

гипотермии для профилактики небла5

гоприятных последствий инсульта и

различных травм головного мозга для

последующего перевооружения парка

автомобилей скорой помощи России.

Ведутся разработки холодильных

машин для кораблей ВМФ на базе цен5

тробежных компрессоров с прямым

приводом от электродвигателя с регу5

лируемой частотой вращения ротора 

и электромагнитными опорами. А так5

же на базе винтовых компрессоров со

встроенным электроприводом и масло5

системой.

В план государственной стандарти5

зации включена разработка Россоюз5

холодпромом четырех документов 

в развитие европейского стандарта

EN 378 «Установки холодильные и теп5

ловые насосы. Требования безопасно5

сти и охраны окружающей среды» 

и стандарта «Оборудование холодиль5

ное. Агенты холодильные. Требования

по применению и извлечению». Закан5

чивается в текущем году разработка

стандарта «Оборудование холодильное

торговое. Общие технические усло5

вия».

Неблагоприятная конъюнктурная

ситуация и отсутствие поддержки со

стороны государства не позволяет реа5

лизовать инновационные разработки

многих организаций Россоюзхолод5

прома и вузов России.

Союз владеет этим пакетом проек5

тов, как правило защищенных патента5

ми. В числе этих работ:

• экологически безопасные амми5

ачные чиллеры (не имеющие анало5

гов) с дозированной заправкой хлад5

агента;

• безмасляные малошумные цент5

робежные компрессоры для чиллеров

средней производительности;

• винтовые компрессоры для холо5

дильных машин и тепловых насосов

для сжатия диоксида углерода до дав5

ления 130 бар.;

• энергоэффективные теплонасо5

сы, опреснители и дистилляторы воды;

• экологически безопасные тепло5

вые насосы на диоксиде углерода 

с тепловой мощностью до 100 Мвт;

• воздушные холодильные системы

для шоковой заморозки продуктов;

• вакуумно5испарительные уста5

новки для производства бинарного

льда (ледяной шуги);

• криогрануляторы для получения

материалов с наноразмерами.

Все эти работы свидетельствуют 

о том, что интеллектуальный и произ5

водственный потенциал отечественных

ученых и специалистов достаточен,

чтобы создавать конкурентоспособную

продукцию.

ПЕРСПЕКТИВЫХОЛОДИЛЬНАЯ ОТРАСЛЬ 
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Потенциал Академии

15 июня 1993 г Министерство юсти5

ции РФ зарегистрировало «Академию

холода» в качестве межрегиональной

общественной организации. 22 мая

1995 г общественная организация

«Международная академия холода»,

которая стала правопреемником Ака5

демии холода, получила свидетельство

о регистрации № 2725 Минюста РФ.

В состав Международной академии

холода входят национальные отделе5

ния и представительства — Россий5

ское, Украинское и Балтийское и два

представительства в Республике Бела5

русь и Республике Казахстан. А также

12 региональных отделений в России.

Членами МАХ кроме России являют5

ся граждане Австралии, Алжира, Белару5

си, Болгарии, Великобритании, Вьетна5

ма, Гвинеи, Германии, Голландии, Дании,

Израиля, Индии, Испании, Иордании,

Йемена, Китая, Кореи, Кыргызстана, Лат5

вии, Ливии, Литвы, Мексики, Молдавии,

Польши, Республики Бенин, Сингапура,

Сирии, США, Таджикистана, Турции, 

Узбекистана, Украины, Финляндии,

Франции, Чехии, Эстонии, Японии и др.

Члены Международной академии

холода участвуют в работе 15 секций:

«Холодильные машины и системы низ5

копотенциальной энергетики», «Холо5

дильные установки, холодильный

транспорт», «Холодильное машиност5

роение», «Технологии пищевых про5

дуктов и холодильных производств»,

«Процессы и агрегаты пищевых произ5

водств» и др.

В настоящее время Международная

академия холода насчитывает 1646

члена, из них: 32 почетных академика,

742 действительных члена, 725 членов5

корреспондентов и 147 академических

советников. Среди них лауреат Нобе5

левской премии, депутаты Государст5

венной Думы Федерального собрания

России, свыше 550 профессоров, док5

торов и кандидатов наук. 

Более 120 российских фирм и орга5

низаций, научно5исследовательских

институтов, вузов, зарубежных компа5

ний являются коллективными членами

МАХ. На ежегодных собраниях Акаде5

мии проходит выборы новых членов, 

в том числе молодых ученых. Это залог

дальнейшего поступательного разви5

тия и успешной работы Академии.

Этот огромный потенциал МАХ поз5

воляет решать многие задачи развития

холодильной и пищевой индустрии.

Расскажу о важных для данных отрас5

лей проблемах, которые назрели в по5

следнее время и которыми занимаются

члены Академии.

Будущее — 
за озонобезопасными 
хладагентами

Известно, что все синтетические

хладагенты, в том числе и озонобезо5

пасные, отнесены к парниковым газам.

Переход на природные вещества —

один из основных трендов развития

техники низких температур (ТНТ). 

B марте 2012 г в Москве на выстав5

ке «Мир климата52012» под эгидой

глобального экологического фонда

Минприроды России прошла конфе5

ренция ООН по промышленному разви5

тию (ЮНИДО), посвященная организа5

ции регулирования оборота озонораз5

рушающих веществ, в основном —

гидрофторхлоруглеродов. K 2015 r

Российская Федерация должна сокра5

тить их потребление на 90% от базово5

го уровня 1989 г. B конференции при5

няли активное участие и выступили 

с докладами члены МАХ.

Эффективное использование
энергетических ресурсов

Для мирового сообщества все боль5

шую актуальность приобретает эффек5

тивное использование энергетических

ресурсов. Применение низкотемпера5

турных технологий открывает большие

возможности в области энергосбере5

жения.

Во многих технологиях энергетики

XXI века техника низких температур

является неотъемлемой частью или

имеет определяющее значение. Сюда

относятся: производство сжиженного

природного газа, сжиженного водоро5

да; обеспечение сверхпроводимости;

низкопотенциальная энергетика, вклю5

чающая в себя тепловые насосы, аб5

сорбционные термотрансформаторы,

низкопотенциальные энергоустановки,

энергосберегающие опреснительные

установки.

В вопросах производства, потреб5

ления, использования холода при рега5

зификации сжиженного природного

газа Россия отстает от промышленно

развитых стран.

Теплоиспользующие холодильные

машины могут работать на вторичных

энергетических ресурсах; тепловые

насосы (ТН) отнесены Евросоюзом к

оборудованию, потребляющему возоб5

новляемые источники энергии. Приме5

нение данного оборудования стимули5

руется законодательством ряда стран. 

В Российской Федерации в послед5

ние годы активизировалась деятель5

ность по агрегатированию ТН, их про5

дажам и применению в промышленно5

сти и быту. Однако это пока не носит

массового характера. По распростра5

нению ТН мы существенно отстаем от

Евросоюза, США, Японии, Скандинав5

ских стран и ряда других государств.

ЮБИЛЕЙМАХ
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АКАДЕМИИ ХОЛОДА                ЛЕТ!

Александр
БАРАНЕНКО,
президент МАХ

Международная академия холода (МАХ) — общественная организация, объе�

диняющая ученых, преподавателей, инженеров и предпринимателей. Цель —

комплексное решение фундаментальных и прикладных проблем холодильной 

и криогенной техники, низкотемпературной энергетики, кондиционирования

воздуха, переработки и хранения пищевых продуктов, экологии и экономики,

криомедицины, подготовка и переподготовка кадров — многообразных сфер 

деятельности человека, связанных с производством и использованием естест�

венного и искусственного холода.
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По оценке академика МАХ, доктора

технических наук, профессора, заве5

дующего кафедрой МАМИ И.М. Кални5

ня, энергоемкость российской эконо5

мики в два5четыре раза превышает

данный показатель многих развитых

стран мира. 

Одной из задач Российского наци5

онального отделения МАХ является

активное участие в реализации Феде5

рального закона РФ от 23.11.09 

№ 261 ФЗ «Об энергосбережении 

и повышении энергетической эффек5

тивности». Это относится непосредст5

венно к самой ТНТ, областям ее при5

менения, пищевым производствам 

и всем другим сопредельным сферам

деятельности.

Холодильное 
машиностроение и кадры

Для Российской Федерации и неко5

торых других стран бывшего Советско5

го Союза актуальными задачами явля5

ются развитие на их территориях холо5

дильного машиностроения, поддержка

педагогических школ в вузах, полно5

ценное восстановление научных и ин5

женерных школ. Такие меры позволят

развивать холодильную индустрию в

каждой стране.

Помимо государства, определенную

роль здесь должны играть бизнес,

крупные международныe компании.

Вследствие демографического кри5

зиса и перехода нa двухуровневую си5

стему подготовки специалистов (бака5

лавр5магистр) в ближайшие годы обо5

стрится кадровая проблема, возникнет

дефицит квалифицированных специа5

листов.

По мнению академического сооб5

щества, бизнес должен занять более

активную позицию в поддержке науч5

ных школ, подготовке лиц с высшим

образованием, в первую очередь ма5

гистров. Через некоторое время мо5

жет возникнуть ситуация, когда неко5

му будет продвигать на рынке и экс5

плуатировать передовую наукоемкую

технику, что послужит препятствию

для развития бизнеса в России в стра5

нах СНГ.

B Российской Федерации при Ко5

митете промышленности Государст5

венной Думы создан подкомитет по

нефтяному, химическому машиностро5

ению и гидравлике. B него вошли чле5

ны МАХ Ю.H. Дубровин, И.М. Калнинь,

В.Б. Сапожников и O.М. Таганцев. Мы

надеемся, что деятельность данного

подкомитета будет способствовать

развитию холодильного машинострое5

ния в России.

Увеличить 
продовольственные ресурсы

Обеспечение народонаселения пла5

неты продовольствием, наряду с энер5

горесурсами, является важнейшей

стратегической задачей человеческой

цивилизации. 14% населения планеты,

a это около 1 млрд человек, потребляют

пищевых продуктов ниже рациональ5

ной нормы, т.e. попросту голодают.

По оценке МИХ, из производимых в

мире продовольственных товаров при5

мерно третья часть требует охлаждения.

Потери пищевых продуктов по ми5

ровому сообществу в целом оценива5

ются в 25%, в развитых странах они 

составляют 10%, в развивающихся —

28%. 

Увеличение мировых продовольст5

венных ресурсов, сокращение в ре5

зультате этого числа голодающих, 

могут быть достигнуты путем использо5

вания интенсивных, безотходных и би5

ологических технологий, повсемест5

ным применением охлаждения.

Но положение многих пищевых

предприятий в РФ остается достаточно

сложным в связи с отсутствием инвес5

тиций; недостатком средств для техни5

ческого переоснащения; низкой поку5

пательной способностью населения,

обусловливающей неполную загрузку

производственных мощностей; не5

удовлетворительным состоянием оте5

чественной сырьевой базы и высокими

ценами на импортное сырье. Доля им5

портного сырья по отдельным видам

достигает 80%, а по мясу говядины, по

некоторым оценкам, составляет 90%.

В соответствии с Доктриной продо5

вольственной безопасности России по5

роговые значения собственного произ5

водства сельскохозяйственного сырья

и пищевых продуктов должны состав5

лять 80595%. По оценкам ВНИХИ, 

в России к 2020 г количество продо5

вольствия, обрабатываемого холодом,

должно возрасти в два раза и достичь

100 млн т ежегодно. Поэтому в бли5

жайшее десятилетие российский ры5

нок холодильной индустрии должен

динамично развиваться, что является

перспективным для компаний, работа5

ющих в данной области.

Серьезным вопросом для россий5

ской пищевой промышленности явля5

ется переработка побочных продуктов

и отходов, составляющих 20% от обще5

го количества сырья.

Действующие нормы Евросоюза за5

прещают применение мясокостной му5

ки, произведенной из крупного рогато5

го скота, птицы и рыбы. Это положение

распространится и на Россию.

Реализованные на ряде предприя5

тий технологии переработки мясокост5

ных остатков, рыбных отходов, шкур

животных с получением кормового 

и пищевого белка разработаны члена5

ми МАХ, учеными университета низко5

температурных и пищевых технологий.

Они и далее готовы обсуждать с пред5

ставителями промышленности реали5

зацию данных технологий на предпри5

ятиях.

ВТО и современные 
технологии

Вступление России в ВТО обострит

конкуренцию на рынке сельскохозяйст5

венной продукции, сырья и продоволь5

ствия. B ее жестких условиях выживут

сильнейшие компании, которые смогут

перейти на инновационные, современ5

ные технологии. У российских предпри5

ятий есть на это три5четыре года.

Президиум Международной акаде5

мии холода считает, что с учетом этого

члены Академии, специалисты в облас5

ти техники и технологий пищевых про5

изводств должны активизировать свою

деятельность, реализовывать в промы5

шленности имеющиеся инновацион5

ные разработки, обеспечивать задел на

будущее, выполняя необходимые фун5

даментальные и прикладные исследо5

вания.

Академия постоянно участвует в

проведении разного рода конферен5

ций, семинаров и выставок. Доклады

членов МАХ всегда несут полезную для

развития профильных отраслей ин5

формацию.

* * *
B силу ограниченного места в жур5

нале, я смог затронуть только часть 

актуальных проблем ТНТ и пищевых

производств, a также привести лишь

некоторые примеры деятельности от5

делений Академии. Надеюсь, что наша

Академия и в дальнейшем будет оста5

ваться координирующим органом, 

объединяющим профессионалов, рабо5

тающих в области техники низких тем5

ператур и технологий пищевых произ5

водств, а ее члены будут оказывать за5

метное влияние на развитие данных

отраслей.
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В современном обществе все боль5

ше внимания уделяется технологиям 

и системам управления, которые позво5

ляют не только корректно управлять

процессами, но и обеспечивать это оп5

тимально с точки зрения энергопотреб5

ления и амортизационных расходов.

Существуют два основных подхода

к регулированию производительности

холодильной машины различной мощ5

ности:

• управление клапаном с шаговым

приводом;

• управление клапаном с электро5

магнитным приводом плавного регули5

рования.

Рассмотрим преимущества и недо5

статки каждого из способов регулиро5

вания, а также применение клапанов в

комплекте с различными контролле5

рами.

Система, в основе которой стоит

клапан с шаговым приводом, является

наименее затратной с точки зрения

первоначальных вложений. Рассмот5

рим принцип работы данного клапана.

Основу привода составляет шаговый

мотор, в котором ротор находится вну5

три корпуса клапана, а статор — снару5

жи (катушка). Сигнал напряжения ге5

нерирует магнитное поле внутри ка5

тушки (обмотки), что порождает

вращение поля (пошаговое). 

Вращательное движение ротора пе5

редается на шток с резьбой, то есть

трансформируется в линейное движе5

ние конца штока (он втягивается либо

выходит в проточную часть). В резуль5

тате поперечное сечение проточной ча5

сти изменяется по площади, происходит

регулирование потока хладагента. Кро5

ме комплекта клапан5привод системой

должен управлять и контроллер. Здесь

выбор достаточно широк. Главное тре5

бование, которому он должен отвечать,

— это совместимость с приводом. Су5

ществует несколько вариантов алгорит5

мов переключения данных приводов. 

Компания «Сименс» предлагает для

комплексного решения применить кон5

троллеры со стандартным приложени5

ем для холодильных машин: POL421.05

и POL422.05. Данное решение является

достаточно бюджетным, но у него есть

несколько ограничений:

1) Использование только с фреоно5

выми хладагентами (R410A, R134a,

R404A, R407C, R507)

2) Использование шагового приво5

да не обеспечивает достаточно высо5

кий уровень энергоэффективности,

т.к. нет плавного равнопроцентного

регулирования.

3) Ограничение по мощности чил5

леров и холодильных машин

Учитывая все недостатки этого ва5

рианта, необходимо рассмотреть еще

несколько вариантов автоматизации

систем холодоснабжения.

Для начала обратим внимание 

на клапаны, которые известны не пер5

вое десятилетие на рынке. Это клапа5

ны с электромагнитным приводом

M3FB/M3FK. На данный момент они пе5

реживают настоящий «ренессанс» бла5

годаря своим уникальным возможнос5

тям при применении их в системах пря5

мой рекуперации тепла. Их можно

использовать в следующих системах: 

• система распределение газа;

• управление конденсацией;

• преднагрев наружного воздуха;

• система осушение воздуха/на5

грев.

Благодаря использованию этих сис5

тем, мы получаем следующие преиму5

щества: высокий уровень температуры

(по сравнению с косвенными система5

ми), точная регулировка мощности, бы5

строе время реакции, экономически

эффективное решение. Данные клапа5

ны достаточно легко интегрировать 

в уже готовую систему управления зда5

нием благодаря универсальным вход5

ным сигналам привода. Наиболее опти5

мальным вариантом для работы стацио5

нарной системы является комплексная

работа данных клапанов и контролеров

«Сименс»: RWR462.10. Этот контроллер

является свободно конфигурируемым 

и не требует особой техподдержки. 

Такая система управления позволя5

ет добавлять установки рекуперации

тепла уже на готовые объекты без пе5

рестройки всей системы управления

зданием целиком.

Наконец, самыми универсальными

и передовыми системами управления

на данный момент являются те, в осно5

ве которых лежат клапаны MVL661 (для

фреоновых хладагентов) и MVS661

(для безопасных хладагентов: аммиак

и CO2). Данные системы сегодня явля5

ются наиболее прогрессивными. Кла5

паны подходят для управления практи5

чески всеми известными приложения5

ми, которые используются в чиллерах 

и системах промышленного холода.

Наиболее востребованы они в следую5

щих системах: 

• аммиачный чиллер;

• регулирование уровня испарите5

ля (аммиак), «затопленный испари5

тель»;

• регулирование уровня испарите5

ля (CO2) «затопленный испаритель»; 

• промышленное применение

(Economizer).

Одним из механических преиму5

ществ клапанов MVS661 является то,

что при поломке или плановой замене

нет необходимости менять весь клапан

целиком. Благодаря специальной кон5

струкции, можно заменить только

сменные вкладыши клапана. Систему

управления можно сделать абсолютно

автономной. 

Система помогает избежать лишних

затрат и ускорить отклик системы. Одна5

ко это не всегда бывает удобно, поэтому

возникает необходимость в комплекс5

ном подходе. Тогда можно выбрать не5

сколько вариантов контроллеров управ5

ления холодильной машиной:

• контроллер RWR462.10 свободно

конфигурируемый со стандартными

приложениями, система «поставил 

и забыл» — полностью автономная ра5

бота без коммуникации;

• контроллеры POL421.05 и

POL422.05 со специальными стандарт5

ными приложениями для чиллеров 

и возможностью коммуникации;

• контроллеры POL687.70 и

POL687.00 являются свободно про5

граммируемыми и обладают самыми

широкими возможностями для комму5

никации. 

Их использование целесообразно 

в случаях, когда необходимо разрабо5

тать систему с индивидуальными за5

просами, а также если необходим об5

мен данными с системой управления

здания или системой контроля техно5

логического процесса.
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На кафедре «Холодильная техника»

МГУ пищевых производств более 25 лет

проводятся исследования по использо5

ванию криогенного метода на базе

жидкого азота для быстрого заморажи5

вания пищевых продуктов.

Криогенный метод основан на про5

точной системе хладоснабжения и пре5

дусматривает одноразовое использо5

вание жидкого азота. Одно из главных

преимуществ проточной криогенной

системы — значительное увеличение

скорости замораживания, что позволя5

ет зафиксировать уровень влажности

продукта, связанный с сокращением

потери массы за счет усушки, и обеспе5

чить высокое качество и товарный вид

продукта. 

Разработана конструкция азотного

скороморозильного туннельного аппа5

рата (АСТА) производительностью 1005

500 кг/ч для широкого ассортимента

пищевых продуктов. В конструкции ап5

парата (АСТА) используется трехзонный

принцип действия, который позволяет

использовать пары азота после его ис5

парения в зоне замораживания (II5я зо5

на) для предварительного охлаждения

(I5я зона) и выравнивания температуры

по толщине продукта (III5я зона). 

Основной недостаток аппаратов 

АСТА — одноразовое использование

криоагента, высокая стоимость которо5

го требует повышенного внимания 

к конструкции оборудования. Сниже5

ние затрат возможно за счет использо5

вания холодильного потенциала газо5

образного азота, выходящего из скоро5

морозильного аппарата с достаточно

низкой температурой (540...570°C).

Для этих целей разработаны про5

точные азотные системы хладоснабже5

ния, объединяющие процессы замора5

живания и дальнейшего хранения про5

дукта, что позволяет практически

полностью использовать холодильный

потенциал криоагента.

К преимуществам азотной системы

хладоснабжения следует отнести 

и возможность осуществления мобиль5

ного замораживания пищевых продук5

тов в местах их производства. 

Эффективность работы скороморо5

зильного аппарата с проточной азот5

ной системой хладоснабжения связа5

на, в основном, с расходом криоагента.

Эксплуатация традиционных туннель5

ных аппаратов возможна при расходе

жидкого азота на 1 кг продукции по5

рядка 1,5 кг и более. 

Совершенствование и эффектив5

ность работы такого оборудования

связана с решением проблемы газифи5

кации жидкого азота, обеспечивающей

использование холодильного потенци5

ала как жидкого, так и образующегося

в результате его испарения газообраз5

ного азота. В этом плане перспективно

использование вихревой трубы, кото5

рая обеспечивает расширение и разде5

ление подаваемого газообразного азо5

та на два потока — холодный и услов5

но «горячий». 

Получены, в результате выполнен5

ных расчетов, конструктивные параме5

тры вихревой трубы и рациональные

режимы ее работы, доказывающие, что

ее использование позволяет получить

сжиженный азот с температурой 

5196,7°C на холодной стороне и газо5

образный на уровне 5174°C на условно

«горячей» стороне. Разработана кон5

струкция вихревой трубы и изготовлен

опытный ее образец, который исполь5

зован в выполненных эксперименталь5

ных исследованиях, позволивших до5

казать адекватность рассчитанных па5

раметров ее работы.

Разработана конструкция туннель5

ного скороморозильного аппарата с ви5

хревой трубой, включающая криоген5

ную емкость (цистерну), запорную ар5

матуру, а также приборы регистрации и

регулирования параметров установки. 

Перспективна азотная система хла5

доснабжения для железнодорожного

рефрижераторного транспорта, кото5

рая, в сравнении с широко используе5

мой машинной системой, имеет следу5

ющие основные преимущества: эко5

логическая безопасность; низкое

энергопотребление; незначительные

затраты на техническое обслуживание

и ремонт; инертность среды, позволя5

ющая увеличить сроки сохранения ка5

чества продукта.

Разработаны два варианта азотной

системы хладоснабжения для железно5

дорожного рефрижераторного транс5

порта.

Первый вариант — для рефрижера5

торного состава, на которую получен

патент РФ. Основу предложенного тех5

нического решения составляет изотер5

мическая часть 55вагонной секции БМЗ

(Брянский машиностроительный за5

вод). 

В четырех грузовых вагонах секции

установлена система азотного охлаж5

дения, которая включает в себя четыре

сменных сосуда Дьюара СД5100 вмес5

тимостью по 100 л каждый. А также —

систему подачи и распределения

криоагента в грузовом отсеке вагона,

представляющую собой распредели5

тельный коллектор с форсунками, ма5

гистральными трубопроводами и при5

борами автоматики. 

Для обеспечения секции жидким

азотом во вспомогательном вагоне, с

учетом перепланировки, установлены

две воздухоразделительные установки

ЗИФ52002 производительностью по

жидкому азоту 20 л/ч каждая. И еще —

комплект сосудов Дьюара, рассчитан5

ный на четыре грузовых вагона. Для

технологического охлаждения тепло5

обменной аппаратуры установок ЗИФ

взамен оборотной воды предложено

использование побочно производимо5

го жидкого кислорода. 

Второй вариант — азотная систе5

ма хладоснабжения для автономного

рефрижераторного вагона. Для обес5

печения подачи газообразного азота 

в грузовой отсек вагона установлена

криогенная цистерна (ЦТК51,0/0,25) 

и разработан распределительный кол5

лектор. 

В заключении отметим следующее.

Перспективность для отечественной

практики разработанного холодильно5

го оборудования с азотной системой

хладоснабжения, новизна которого 

доказана полученными патентами РФ,

подтверждается и тем фактом, что 

в России производством жидкого азота

занимаются более 1200 предприятий,

расположенных от Калининграда до

Дальнего Востока. Т.е. практически

криопродукты доступны любому потре5

бителю.

ЗАМОРАЖИВАНИЕПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ
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Как центральное отраслевое собы5

тие года, стимулирующее пищевой 

рынок, международную торговлю,

внедрение новейших технологий про5

изводства, обработки, упаковки про5

довольственных товаров оценили вы5

ставку многие посетившие ее отечест5

венные и зарубежные специалисты.

По основным показателям выставка

«Продэкспо52013» стала рекордной за

всю свою историю. Как отметил генди5

ректор ЗАО «Экспоцентр» Сергей Бед5

нов, за прошедшие годы смотр вырос 

в пять раз. В 1994 г первая выставка

размещалась в одном павильоне, ее

участниками были 450 компаний из 

39 стран. Нынешняя экспозиционная

площадь превысила 100 тыс м2 брутто,

в ней приняли участие более 2200 ком5

паний из 63 стран мира.

Выставка росла вместе с рынком 

и в какой5то мере создавала его. Если

20 лет назад стояла задача «накор5

мить» страну, то сегодня — предло5

жить продукты широкого ассортимен5

та в разных ценовых сегментах. 

В настоящее время российская

продовольственная индустрия — одна

из лидирующих отраслей. Она первой

восстановилась после кризиса 20085

2009 гг. В 2013 г появилось большое

количество новых поставщиков из

стран5участниц ВТО. А это значит, что

конкуренция усилится, и потребитель

получит возможность выбрать более

конкурентоспособный продукт. 

«Продэкспо» по праву считается

наиболее эффективной выставочной

площадкой для презентации всех ви5

дов пищевой продукции, не имеющей

себе равных по качеству и количеству

экспонентов. Ежегодно на выставку

приезжают более 50 тысяч посетите5

лей из всех регионов России и из5за

рубежа. Это высококвалифицирован5

ные специалисты АПК, представители

оптовой и розничной торговли, ресто5

ранного и гостиничного бизнеса.

«Продэкспо» всегда посещают первые

лица компаний. 

Соотношение экспонентов сегодня

складывается в пользу российских
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ÂÛÑÒÀÂÊÅ «ÏÐÎÄÝÊÑÏÎ» — 20 ËÅÒ
205я международная выставка продуктов питания, напитков и сырья 

для их производства «Продэкспо52013», проведенная «Экспоцентром», 

стала важным шагом в развитии пищевой промышленности. Этот крупнейший 

в Восточной Европе форум способствует эффективному решению вопросов

обеспечения продовольственной безопасности страны, насыщения

российского рынка качественными продуктами питания.



фирм. Если на первой выставке было

70 экспонентов из России, то на вы5

ставке «Продэкспо52013» демонстри5

ровали свою продукцию 1450 отечест5

венных компаний со всей страны, то

есть 2/3 от всех участников. Эксперты

с удовлетворением отмечали, что мно5

гие из них могут успешно конкуриро5

вать с лучшими мировыми производи5

телями.

На юбилейной «Продэкспо» были

широко представлены интересы участ5

ников продовольственного рынка по

всей цепочке: от ингредиентов 

и оборудования для производства про5

дукции до поставок и розницы. Увели5

чилось число национальных экспози5

ций. В этом году на государственном

уровне в смотре участвовало 34 стра5

ны. Впервые с национальными экспо5

зициями приехали компании Армении,

Марокко, Парагвая и Черногории. 

Расширение их числа говорит о повы5

шенном интересе со стороны иност5

ранных предпринимателей к россий5

скому продовольственному рынку.

Смотр «Продэкспо52013» традици5

онно отличала обширная деловая про5

грамма. В рамках выставки состоялись

VIII Всероссийский Торговый форум,

IV Форум производителей и ритейле5

ров, VII Всероссийский продовольст5

венный форум.

Что необходимо предпринимать

российским поставщикам, чтобы вы5

стоять в условиях резко растущей

конкуренции? При каких условиях 

в 2013 г отечественная продиндуст5

рия не будет раздавлена импортом?

Какие стратегии и тактики выбирать

поставщикам в работе с розничными

сетями? Прогнозами и информацией 

о российском продовольственном

рынке поделились топ5менеджеры ве5

дущих торговых и производственных

компаний, известные экономисты 

и эксперты отрасли в рамках Торгово5

го форума.

Участниками мероприятий самой

крупной в истории современной Рос5

сии встречи поставщиков продоволь5

ствия и розничных сетей стали 1250

делегатов, 280 закупщиков из 130

розничных сетей. Прозвучало 90 вы5

ступлений ключевых фигур индуст5

рии, прошли 4 профильных бизнес5

конференции, работали 2 Центра 

закупок сетей, состоялось 6100 пере5

говоров о поставках.

Предметом переговоров стали по5

ставки продуктов питания и напитков,

а также договоренности о контракт5

ном производстве продукции под соб5

ственными торговыми марками роз5

ничных сетей.

Общий объем планируемых по ито5

гам работы Центра закупок сетей 

сделок оценивается организаторами 

в несколько сотен миллионов долла5

ров. В ближайшее время будут поданы

документы на фиксацию рекорда, ко5

торые впоследствии будут опублико5

ваны. Свидетелями рекорда стали 

более 1300 производителей и дистри5

бьюторов, которые наблюдали за пря5

мой трансляцией в режиме online. 

В переговорах с поставщиками приня5

ли участие также и рекордное 

количество закупщиков из топ510 фе5

деральных сетей, значимых игроков

региональной сетевой розницы, феде5

ральных и региональных закупочных

союзов.

Выставка приобрела особую акту5

альность в условиях вступления Рос5

сии в ВТО. Эта тема, а также вопросы

продовольственной безопасности,

оказались в центре обсуждения на
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многих мероприятиях деловой про5

граммы, таких как конференция «Пер5

спективы развития пищевых и перера5

батывающих отраслей АПК с учетом

вступления России в ВТО», круглый

стол «Развитие социального питания

и продовольственной помощи уязви5

мым слоям населения — важный ме5

ханизм обеспечения устойчивости

сбыта отечественной продукции» 

и других. 

Выставочный форум также проде5

монстрировал, что сейчас российский

рынок продовольствия начал осваи5

вать нишу здорового питания. Боль5

шой интерес в профессиональной

среде вызвали представленный на

«Продэкспо52013» ежегодный салон

«Здоровое питание», а также конфе5

ренция «Развитие рынка БИО5продук5

ции в России». Кроме того, впервые 

в этом году на выставке работал меж5

дународный Эко Био Центр, который, 

в частности, разъяснял вопросы сер5

тификации эко5продукции.

«Продэкспо52013» также положи5

ла начало реализации нового проекта:

«Экспоцентр» — за выставки без кон5

трафакта». Его задача — противодей5

ствовать демонстрации на выставках

контрафактной продукции, незакон5

ному копированию экспонируемых

новых разработок. Проект носит по5

стоянный характер и будет работать

на других смотрах этого выставочного

центра. Реализация проекта позволит

уменьшить количество контрафактной

продукции, которую пытаются привез5

ти на выставки, и повысить привлека5

тельность проходящих в «Экспоцент5

ре» смотров как для отечественных,

так и для иностранных компаний,

стремящихся развивать свой бизнес 

в России. 

Важной составляющей деловой

программы стали престижные про5

фессиональные конкурсы: «Лучший

продукт», «Инновационный продукт

«Продэкспо52013», «Выбор сетей»,

VIII Международный конкурс на луч5

шую упаковку и этикетку для пищевой

продукции «ПродЭкстраПак», XV меж5

дународный дегустационный конкурс

«Москва52013».

Победа в этих конкурсах повыша5

ет авторитет компаний и их продук5

ции, открывая дополнительные воз5

можности для укрепления уже заня5

тых позиций в конкурентной борьбе,

расширения бизнеса и выхода на но5

вые рынки.
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Татьяна Пискарева, директор выставки «Продэкспо»
Наша цель — представить все ниши рынка, все страны и всю Россию. 

У нас в «Экспоцентре» есть площади, где на льготных условиях располага�

ются предприятия малого и среднего бизнеса, молодые фирмы, причем

этот сектор самый доступный, «проходной», потому что расположен сра�

зу перед выходом из метро. В этом смысле «Продэкспо» нельзя назвать

элитной выставкой. 

На первом смотре вся экспозиция располагалась в одном павильоне. За�

тем мы начали делать отдельные салоны (сейчас их 19) в соответствии

с номенклатурой продуктов питания. Это значительно оптимизировало

работу как участников, так и посетителей. Мы стали зеркалом отрасли,

где ярко отражаются все тренды рынка.

Возьму на себя смелость выразить мнение, что «Продэкспо» сыграла

также весомую воспитательную роль. Каждый год мы организуем бес�

платные семинары, где учим получать максимальную выгоду от участия 

в выставке. И сами тоже учимся — проводим опросы, собираем пожелания,

анализируем опыт конкурентов — посещаем крупные зарубежные форумы.

Журнал «Империя холода» — 
информационный спонсор выставки
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Сегодня проблема качества — од5

на из самых приоритетных в экономи5

ке ведущих стран. И речь идет не

только о безопасности товаров, но 

и об удовлетворении запросов потре5

бителя. Согласно статистическим дан5

ным, россияне, приобретая в послед5

нее время продукты в магазинах, все

чаще во главу угла ставят качество, 

а не низкую цену. То есть сейчас

именно безопасность продукции и ее

качество становятся главными крите5

риями в конкурентной борьбе. Однако

мало заявить, что ты выпускаешь каче5

ственную и безопасную продукцию,

— надо еще это и подтвердить. Для

этого и предусмотрена система безо5

пасности продукции, основанная на

принципах ХАССП, отвечающая за ана5

лиз возможных рисков и контрольные

критические точки. 

В России система ХАССП начала

внедряться с 2001 г, когда Госстандарт

осуществил регистрацию системы доб5

ровольной сертификации и разрабо5

тал государственный стандарт ГОСТ Р

51705.1. До сегодняшнего дня серти5

фикация компании на соответствие

ХАССП — было делом добровольным.

Прежде одним из основных мотивов,

побуждающих руководство компаний

России внедрить ХАССП, являлось дав5

ление, оказываемое партнерами и бо5

лее крупными компаниями.

Однако со вступлением страны в

ВТО ситуация поменялась. Россия все

сильнее интегрируется в мировую эко5

номику. Функционирование системы

качества ХАССП является строго обяза5

тельным для всех государств, входящих

в ВТО, так как именно она дает надеж5

ную гарантию безопасности продукции

для потребителя. И отечественные

предприятия, выпускающие пищевую

продукцию и стремящиеся выйти на за5

рубежные рынки, все чаще сталкива5

ются с тем, что им предъявляются тре5

бования о внедрении на предприятии

системы ХАССП. Собственно говоря,

продукция большинства российских

компаний после вступления страны 

в ВТО может оказаться неконкурентной

из5за несоответствия международным

требованиям. 

Сейчас ХАССП внедряется на мно5

гих предприятиях, занимающихся про5

изводством продуктов питания. Уже

около 80 предприятий на территории

страны сертифицировали эту систему.

Впрочем, не все эксперты считают, что

ХАССП — лишь дань вступлению

в ВТО.

«Я думаю, Россия интуитивно подо5

шла к необходимости внедрения

ХАССП, поскольку наш производствен5

ный уровень вышел на этап ориента5

ции на качество, а не на количество

выпускаемой продукции, — говорит

зав.отделом стандартизации, сертифи5

кации и систем управления качеством

ГНУ ВНИИМП Оксана Кузнецова. —

Многие предприятия сейчас активно

внедряют системы на основе принци5

пов ХАССП. Кто5то видел подобные си5

стемы за границей, кого5то подталки5

вают к внедрению сетевые магазины,

кто5то прочитал технический регла5

мент «О безопасности пищевой про5

дукции». Однако наиболее эффектив5

но внедряют систему те предприятия,

которые сами созрели и осознали не5

обходимость внедрения. Но вступле5

ние в ВТО, несомненно, также способ5

ствовало этому».

«Я бы сказала, что вступление в ВТО

просто ускорило внедрение системы

ХАССП на пищевых предприятиях», —

считает главный ветеринарный врач

Йошкар5Олинского мясокомбината

Ольга Сидуганова. 

«Вступление в ВТО подстегнет вне5

дрение новых стандартов качества, так

как на рынке появятся сертифициро5

ванные игроки из5за рубежа, но в один

день все сертифицироваться не смогут,

— говорит начальник отдела марке5

тинга ТМ «Пиканта» Дарья Бакушина.

— Это длительный процесс. Целью яв5

ляется не сам сертификат, а внедрение

системы качества, которая может обес5

печить безопасность продукции. Ос5

новными стимуляторами, на мой

взгляд, являются федеральные сети, их

аудиты компаний5производителей СТМ

ввели новые правила игры на рынке».

Исполнительный директор компа5

нии «Вологодская ягода» Павел Пету5

хов также считает вступление нашей

страны в ВТО определенным стимули5

рующим фактором: «При вступлении

в ВТО необходимы значительные изме5

нения в подходе к принципам органи5

зации производства пищевой продук5

ции, внедрение самых последних раз5

работок в области науки касательно

этого сектора экономики».

Но, разумеется, не все так просто.

И многие предприятия могут столк5

нуться с определенными сложностями.

Здесь очень важен вопрос индивидуа5

лизированного подхода, а не «списы5

вания у соседа по парте». Допустим,

факторы риска, которые должны быть

учтены при внедрении системы, у каж5

дого предприятия могут быть свои.

Кроме того, существует опасность

внедрения системы только на фор5

мальном, а не на реальном уровне.

Ведь в России существуют предприя5

тия, которые внедряют систему только

ради получения самого сертификата,

что вряд ли может считаться эффек5

тивным.

Мало внедрить ХАССП — надо еще

и следить за ее постоянным функцио5

СИСТЕМА ХАССП 

СТАНОВИТСЯ ОБЯЗАТЕЛЬНОЙ

Екатерина ЩЕГЛОВА

С 1 июля 2013 г вступает в силу технический регламент 

«О безопасности пищевой продукции», в одной из статей которого

говорится, что при осуществлении процессов производства продукции

изготовитель должен разработать, внедрить и поддерживать процедуры,

основанные на принципах ХАССП.
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нированием. Одной из важных про5

блем является совмещение данной си5

стемы с уже действующей на предпри5

ятии. При этом выбранный подход 

должен соответствовать реально суще5

ствующим условиям — как финансо5

вым, так и производственным.

«На самом деле эта система подхо5

дит для всех компаний, — уверена 

Оксана Кузнецова (ГНУ ВНИИМП). —

Основные сложности могут возникнуть

в результате шаблонного подхода, ког5

да компания пытается перенять доку5

менты, процессы, описанные в другой,

аналогичной по деятельности компа5

нии. Стоит помнить, что система ХАССП

для каждого предприятия будет своя,

поскольку анализ опасных факторов

будет напрямую зависеть от опыта

компании (сколько было жалоб, како5

вы причины жалоб, каковы причины

внутреннего брака и т.д.), от выраба5

тываемых продуктов, от используемо5

го оборудования, технологических

процессов, степени подготовленности

персонала и т.д.».

«Если говорить о сложностях, то это

скорее чисто человеческий фактор:

людям пришлось перестраиваться, —

заявляет инженер по стандартизации

ООО «АПК «МаВР» Людмила Виногра5

дова. — Конечно, сотрудникам необ5

ходимо пройти специальное обуче5

ние».

«Конечно, сертификат можно по5

быстрому оформить через ряд компа5

ний, но их не признают уважающие се5

бя игроки рынка, — таково мнение Да5

рьи Бакушиной (ТМ «Пиканта»). —

Важно, чтобы сертификацию проводи5

ла аккредитованная компания. При5

знаваемых органов по сертификации

в мире не так уж и много — основны5

ми являются BVC, DNV, TUV, LRQI, SGS,

Moody International, DQS. Процесс сер5

тификации не быстрый и требует вне5

дрения ряда изменений и инвестиций

в менеджмент, в оборудование и тех5

нологии производства, а самое глав5

ное, в сознание работников. На сего5

дняшний день наш завод готовится 

к проведению аудита по ISO 9001, ко5

торый предшествует HAССP. Далее, по5

сле ряда мероприятий и инвестиций 

в модернизацию, мы будем выходить

на сертификацию ISO 22000».

В любом случае специалисты изуча5

ют каждую операцию технологической

линии, выявляя все возможные факто5

ры, которые могут угрожать качеству

продукта: физические, механические,

микробиологические, биологические,

токсикологические. После этого опре5

деляются критические точки (объекты

контроля), где данные факторы могут

возникнуть. На основе полученной ин5

формации разрабатывается система

мониторинга («как? кто? когда?»), оп5

ределяются контролирующие, преду5

преждающие, а также корректирующие

действия, которые надо будет пред5

принять в случае выхода ситуации из5

под контроля. Тем не менее у каждой

компании индивидуальный путь к вне5

дрению системы.

Вот как решался вопрос в компа5

нии «МаВР». «Решение о внедрении 

и сертификации системы ХАССП было

принято пару лет назад, — рассказы5

вает Людмила Виноградова. — Внача5

ле мы с помощью специалистов 

ВНИИМП провели анализ готовности

предприятия к внедрению системы

ХАССП. На протяжении первого года 

у нас велась активная подготовитель5

ная работа — от перестройки произ5

водственных помещений и разработки

документации до обучения всего пер5

сонала. На момент получения серти5

фиката системы ХАССП мы уже полго5

да работали в соответствии с принци5

пами последней».

«Компания «Вологодская ягода»

сертифицирована на соответствие тре5

бованиям стандарта ISO 22000:2005,

— говорит Павел Петухов («Вологод5

ская ягода»). — Впервые сертифика5

ция прошла в 2006 г, когда компания

активно выходила на западный рынок.

Тогда заключались контракты с Agrana

Fruit, Danone, а также другими зару5

бежными компаниями. На помощь

в подготовке к сертификации и внед5

рению системы в производство были

приглашены квалифицированные спе5

циалисты из европейского филиала

SGS Главного управления по надзору

SA «Сертификация систем и услуг». 

После благотворного длительного со5

трудничества специалистов компании

и аудиторов органа по сертификации

на предприятии была успешно внедре5

на и сертифицирована современная

система менеджмента безопасности

пищевой продукции».

«Система ХАССП на нашем мясоком5

бинате в Йошкар5Оле внедрена с

2006 г, — рассказывает Ольга Сидуга5

нова. — Для этого ведущие специали5

сты предприятия прошли обучение по

разработке и внедрению систем каче5

ства и безопасности. После чего была

разработана документация системы

качества и обучены сотрудники пред5

приятия».

Впрочем, конечный результат дол5

жен дать компании определенные пре5

имущества. Среди них есть, так ска5

жем, преимущества внутренние. На5

пример, снижение количества ошибок

персонала путем повышения квалифи5

кации и внедрения системы аттеста5

ции и обучения сотрудников, предот5

вращения и/или обнаружения брака

на ранних стадиях и, как следствие,

снижения производственных издер5

жек. А также вовлечения всего персо5

нала в решение задач в области безо5

пасности конечной продукции, воз5

можность контроля по всей цепочке

производства, рациональное управле5

ние опасными факторами и переход от

контролирующих действий к преду5

предительным. Кроме того, можно 

выделить и преимущества внешние.

Среди последних — укрепление авто5

ритета торговой марки и имиджа орга5

низации, повышение уровня доверия

потребителей, торговых сетей, надзор5

ных органов и потенциальных партне5

ров, расширенная возможность учас5

тия предприятия в тендерах. Также,

считают игроки рынка, повышается

и инвестиционная привлекательность

и капитализация бизнеса.

«Помимо того, что вырастает уве5

ренность компании в выпуске безо5

пасности продукции, оптимизируются

процессы производства, сокращается

количество несоответствующей про5

дукции, увеличивается и ответствен5

ность персонала, — утверждает Окса5

на Кузнецова (ГНУ ВНИИМП). — Мно5

гие передовые предприятия, уже

сейчас работающие в данной системе,

ощущают преимущество, поскольку

оптимизировались процессы, сократи5

лось количество брака, возросла ква5

лификация персонала. В конечном

итоге все это сказалось на снижении

себестоимости продукции. А данный

факт дает сильное конкурентное пре5

имущество при равных рыночных ус5

ловиях функционирования пищевых

компаний».

«Наличие этого сертификата дает

предприятию внутреннюю уверенность

в том, что наша продукция безопасна,

— говорит Людмила Виноградова

(«МаВР»). — Помимо всего, это имеет

значение при решении конфликтных

ситуаций и даже в судебных разбира5

тельствах. Кроме этого, применение
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ХАССП может быть отличным аргумен5

том для подтверждения выполнения

нормативных и законодательных тре5

бований. Очень часто одним из усло5

вий участия в тендере является нали5

чие на предприятии системы на основе

принципов ХАССП. Таким образом,

предприятия, которые не имеют серти5

фикатов на эту систему, не могут даже

подать заявку на участие в некоторых

выгодных тендерах, несмотря на то, что

выпускают высококачественную про5

дукцию».

«Я считаю, что данная система поз5

воляет повысить безопасность продук5

ции, сократить брак, в том числе за счет

правильно организованного контроля

входящего сырья и тары от поставщи5

ков, — говорит Дарья Бакушина

(ТМ «Пиканта»). — Сертификат в идеа5

ле должен повышать доверие к компа5

нии и продукту, который она произво5

дит».

«Внедрение системы пищевой бе5

зопасности для нас было связано 

в первую очередь с возможностью

внедрения на всей цепи производства

более эффективных мер по недопуще5

нию возникновения рисков (опас5

ностей), обеспечения управления 

процессами на всех этапах производ5

ства и контроля, — считает Павел 

Петухов («Вологодская ягода»). — Та5

кой контроль, в свою очередь, способ5

ствует повышению конкурентоспособ5

ности предприятия, расширению рын5

ка сбыта. Компанией установлена

цель по снижению несоответствую5

щей продукции до значения 0,1% от

общего объема. Пока мы этот порог не

превышаем. Безусловно, процессы

производства оптимизировались. По5

стоянный рост компании, освоение

нового, открытость для сотрудничест5

ва позволяют выпускать продукцию

высокого качества, расширять геогра5

фию сбыта».

«ХАССП — это инструмент для обес5

печения уверенности в том, что требо5

вания безопасности пищевой продук5

ции соблюдены при ее производстве,

— говорит Ольга Сидуганова («Йош5

кар5Олинский мясокомбинат»). — По5

сле внедрения системы ХАССП каждый

специалист и работник точно знает, как

ему поступить в той или иной ситуации

при возникновении определенных 

рисков. Все это задокументировано 

в процедурах и руководстве системы

качества ХАССП. В качестве реального

результата мы получили снижение ко5

личества вырабатываемого брака

практически до нуля». Предприятия, у

которых эта система не будет внедрена

до 1 июля 2013 г, могут, безусловно,

оказаться на рынке менее конкуренто5

способными»

«Вероятно, став полноправным

членом ВТО и вступив в реальную кон5

куренцию с зарубежными производи5

телями пищевых продуктов, отечест5

венное производство достигнет совре5

менного уровня безопасности и

соответствующего качества продук5

ции. Конечно, для многих компаний

ХАССП является и шансом повысить

свой экспортный потенциал и постав5

лять, — считает Оксана Кузнецова

(ГНУ ВНИИМП). — Свою продукцию

в те многочисленные страны, где на5

личие ХАССП является обязательным

требованием. Систему ХАССП целесо5

образней внедрять вместе со стандар5

том ИСО 9001 или сразу ИСО 22000, со5

держащим в себе требования к ХАССП

и элементы ИСО 9001. В целом система

ХАССП должна быть обязательной, но

для этого необходим продолжитель5

ный переходный период — от трех до

пяти лет».

«На мой взгляд, существенных не5

достатков у ХАССП нет. Могу отметить

лишь один, связанный с ограниченным

в России наличием методик исследова5

ний продукции и ограниченным ассор5

тиментом лабораторного оборудова5

ния для таких исследований, в том чис5

ле экспресс5методов, — говорит Павел

Петухов («Вологодская ягода»). — Как

показывает практика, при поставке

продукции за рубеж возникает необхо5

димость исследования такой продук5

ции на дополнительные, не включен5

ные в перечень обязательных в России

показатели. Чаще методики исследова5

ния на данные показатели в нашей

стране еще мало освоены, и приходит5

ся самостоятельно внедрять их на про5

изводстве. Кроме того, многие совре5

менные импортные средства для 

измерений показателей качества и бе5

зопасности продукции не зарегистри5

рованы в государственном реестре. 

И в силу этого возникают проблемы

при проведении проверки таких при5

боров. Для потребителя продукции на5

личие у изготовителя сертифициро5

ванной системы, основанной на прин5

ципах ХАССП, — гарантия высокого

качества и безопасности такой продук5

ции. Покупатель, обнаружив на упа5

ковке товара знак ISO, может быть уве5

рен в том, что изготовитель при произ5

водстве продукции руководствуется

принципами добросовестной практики

и соблюдает все требования стандарта

по системам менеджмента безопаснос5

ти пищевой продукции. Ведь совре5

менного потребителя, помимо всего

прочего, интересует качество продук5

тов питания, их полезные свойства, ус5

ловия, в которых они производятся,

хранятся и транспортируются».

Принципы ХАССП

Существует семь принципов, кото5

рые легли в основу системы ХАССП

и применяются в обязательном поряд5

ке при создании системы:

1. Проведение тщательного анали5

за рисков (опасных факторов). Это

осуществляется путем процесса оцен5

ки значимости потенциально опасных

факторов на всех этапах жизненного

цикла пищевой продукции. Также оце5

нивается вероятность каких5либо рис5

ков и вырабатываются профилактичес5

кие меры общего характера для пре5

дотвращения, устранения и сведения

к минимуму выявленных опасных фак5

торов.

2. Определение критических точек

контроля (ККТ), а также технологичес5

ких этапов и процедур, в рамках кото5

рых жесткий контроль дает возмож5

ность предотвратить потенциальную

опасность или с помощью определен5

ных мер свести к нулю возможность

возникновения рисков.

3. Установление критических пре5

делов для каждой критической точки.

Здесь определяются критерии, показы5

вающие, что процесс находится под

контролем.

4. Установление процедур монито5

ринга критических контрольных точек

контроля («как? кто? когда?»). Для

этого устанавливаются системы на5

блюдения в ККТ.

5. Разработка корректирующих

действий, которые необходимо пред5

принять в тех случаях, когда наблюде5

ния свидетельствуют о том, что ситуа5

ция уже вышла из5под контроля.

6. Разработка процедур проверки,

которые должны регулярно проводить5

ся для обеспечения эффективности

функционирования системы ХАССП.

7. Документирование всех проце5

дур системы, формы и способов регис5

трации данных, относящихся к системе

ХАССП.

my�gb.ru
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ГК «Продукты Питания» — крупней5

ший производитель замороженных по5

луфабрикатов в России — приобрела

торгово5птицеводческую компанию

«Балтптицепром» в Калининграде. Это

один из наиболее крупных в России

производителей мяса цыплят5бройле5

ров. Мощности предприятия — 19 тыс т

мяса птицы в живом весе. Сейчас «Про5

дукты Питания» реализуют птицеводче5

ский проект, который позволит компа5

нии увеличить продажи и долю рынка.

Теперь компания «Продукты Пита5

ния» производит не только ЗПФ, но 

и выращивает собственную птицу, кон5

тролируя процесс производства и каче5

ство своей продукции полным циклом:

от корма птиц до готового продукта.

Она имеет возможность максимально

удовлетворять потребности в мясе пти5

цы не только жителей Калининград5

ской обл., но и обеспечить высококаче5

ственным российским продуктом по5

требителей по всей России.

В состав ТПК «Балтптицепром» вхо5

дят:

1. Комбикормовый завод.

2. Инкубатор — инкубация яиц, 

вывод суточных цыплят.

3. Цех по выращиванию цыплят.

4. Цех убоя и переработки птицы —

производство мяса тушки и переработ5

ки.

5. Цех по производству колбасных

изделий.

6. Комбикормовый цех.

7. Цех по выращиванию рыбы (осе5

тровые, судак, сом).

8. Страусиная ферма.

Основные преимущества производ5

ства «Балтптицепром» и выпускаемой

продукции (УТП):

• производство мяса птицы по 

ГОСТу;

• высокое качество: отсутствие

стимуляторов роста и ГМО при выращи5

вании птицы, все компоненты кормов

проверяются на токсичность, не инъек5

тируются;

• соотношение цена/качество про5

дукции приемлемо для потребителей

благодаря использованию в производ5

стве современных технологий выращи5

вания и кормления птицы.

Качество продукции контролирует5

ся внешними инспектирующими орга5

низациями и обеспечивается системой

производственного контроля. Высокое

качество подтверждают те факты, что

мясо птицы поставляется для выпуска

детского питания; продукция сертифи5

цирована Центром сертификации Со5

вета муфтиев России и продается со

знаком «Халяль».

Ассортимент насчитывает более 

20 видов мяса в разделанном виде и

тушках (охлажденных и заморожен5

ных) и более 50 наименований колбас5

ных изделий, а также полуфабрикаты

для ресторанного бизнеса, деликатес5

ная копченая продукция. 

В рамках нового инвестиционного

проекта в дальнейшем будет реализо5

вана следующая программа: 

• Модернизация птицефабрики

ТПК «Балтптицепром». Запущен про5

изводственный цикл по обеспечению

предприятия собственным сырьем.

Подписаны договора с партнерами по

выращиванию собственного корма.

Значительные средства будут инвес5

тированы в новейшие технологии, 

реконструкцию цехов, закупку совре5

менного птицеводческого обору5

дования от лучших европейских про5

изводителей.

• Следующим этапом реализации

долгосрочного инвестиционного плана

является строительство вертикально5

интегрированного производственного

и перерабатывающего птицеводческо5

го комплекса в г. Гусев Калининград5

ской области в период 201352015 гг.

Вице�президент ГК «Продукты
Питания» Дамир Имамович: «Мы ус5

пешно интегрировали приобретенную

компанию «Балтптицепром» в сущест5

вующую производственную структуру

ГК «Продукты Питания». Основой на5

шей стратегии развития бизнеса явля5

ются постоянные инвестиции в новые

проекты и развитие калининградского

региона, интенсивное увеличение

собственных производственных мощ5

ностей. Вместе с ростом нашей компа5

нии российский рынок мяса птицы 

в целом получает значительные воз5

можности развития». 

Соб. инф.

ГК «ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ»

ИНВЕСТИРУЕТ В ПТИЦЕВОДСТВО



Рынок продукции данного сегмен5

та в России еще далек от насыщения.

Существует хорошая перспектива для

отечественных производителей уве5

личить свою долю рынка. Однако им

необходимо приложить большие уси5

лия для того, чтобы составить достой5

ную конкуренцию зарубежным компа5

ниям.

На сегодняшний день доля импор5

та на российском рынке заморожен5

ных овощей, грибов и картофеля со5

ставляет больше 80%. Столь большую

долю можно объяснить тем, что рос5

сийские производители пока еще не

могут соревноваться по качеству и

цене продукции с заграничными ком5

паниями. Крупнейшими поставщика5

ми данного сегмента являются Поль5

ша, Нидерланды и Китай. В структу5

ре импорта преобладают овощные

смеси.

Наибольшие объемы поставок за5

мороженных овощей, грибов и фруктов

ежегодно приходятся на февраль5март

и декабрь. Это связано с сезонностью

их выращивания или сбора. С мая по

сентябрь россияне потребляют в ос5

новном свежие овощи, после чего пе5

реходят на консервированные и замо5

роженные. В январе происходит за5

медление темпов роста импортных

поставок в связи с новогодними празд5

никами.

Абсолютным лидером российского

рынка замороженных овощей, грибов 

и картофеля является польская компа5

ния Hortex. Среди зарубежных компа5

ний стоит также отметить Hortino 

и Fritar.

Что касается структуры рынка, то на

западе основными игроками являются

производители. В данном сегменте они

сами выращивают продукцию, перера5

батывают, замораживают, упаковыва5

ют и доставляют потребителю. В Рос5

сии же основными игроками являются

компании5продавцы или дистрибьюто5

ры зарубежной продукции.

По оценке экспертов Intesco

Research Group, в 2012 г импортные по5

ставки замороженных овощей, грибов 

и картофеля увеличились на 4%. 

В краткосрочной перспективе объемы

импорта продукции сегмента продол5

жат расти. В долгосрочной перспективе

ожидается уменьшение доли импорта

на российском рынке в связи с увели5

чением отечественного производства.

marketing.rbc.ru

Проект реконструкции предполага5

ет многократное увеличение мощнос5

тей по производству полуфабрикатов 

и существенное расширение ассорти5

ментного ряда. Площадь реконструи5

руемого цеха составляет 7 тыс м2, а об5

щий объем инвестиций превышает

500 млн руб. По завершению реконст5

рукции производственная мощность

нового цеха составит 1500 тонн в ме5

сяц или 50 тонн в день.

«Увеличение объема производства

и расширение ассортимента полуфаб5

рикатов — это стратегическое реше5

ние, — говорит Александр Костиков,

руководитель управления по коммуни5

кациям и связям с инвесторами Группы

«Черкизово». — В настоящее время

рынок охлажденной мясной продукции

очень перспективен, поэтому, стремясь

удовлетворить постоянно растущий

спрос на качественную отечественную

мясную продукцию, мы начали рекон5

струкцию. Новая линия будет произво5

дить полуфабрикаты под уже полюбив5

шимся брендом «Черкизовский»:

фарш, колбаски, антрекоты и гуляш.

Производство продукции начнется ле5

том, а на полную мощность цех полуфа5

брикатов выйдет к концу текущего 

года».

ОАО Группа «Черкизово» (LSE:CHE)

— крупнейший в России производи5

тель мясной продукции. Группа входит

в тройку лидеров на рынках куриного

мяса, свинины, продуктов мясоперера5

ботки и является крупнейшим в стране

производителем комбикормов.

В структуру Группы входит 7 пти5

цеводческих комплексов полного цик5

ла общей мощностью 400 тыс тонн 

в живом весе в год, 14 современных

свинокомплексов общей мощностью 

180 тыс тонн в живом весе, 6 мясопере5

рабатывающих предприятий общей

мощностью 190 тыс тонн, 6 комбикор5

мовых заводов общей мощностью око5

ло 1,4 млн тонн, элеваторы мощностью

свыше 500 тыс тонн единовременного

хранения и более 100 тыс га сельско5

хозяйственных земель. В 2012 г Группа

«Черкизово» произвела более полу5

миллиона тонн мясной продукции.

Только за последние 5 лет Группа

«Черкизово» инвестировала в разви5

тие отечественного агропромышленно5

го сектора более $1 млрд. В дополне5

ние к существующим производствен5

ным площадкам, компания ведет

строительство высокотехнологичного

агроиндустриального комплекса в Ель5

це (Липецкая обл.) стоимостью около

20 млрд руб.

Стратегия Группы предусматривает

как органический рост и создание но5

вых производств, так и консолидацию

активов. 

Соб. инф.
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«ЗАМОРОЗКА»: ПРЕОБЛАДАЕТ ИМПОРТ

РЕКОНСТРУКЦИЯ ЦЕХА
ПОЛУФАБРИКАТОВ «ЧМЗ»
В феврале 2013 г Группа «Черкизово» начала

реконструкцию цеха полуфабрикатов на своем

флагманском предприятии — Черкизовском

мясоперерабатывающем заводе.

По данным исследования Intesco Research Group

«Импортные поставки замороженных овощей, грибов 

и картофеля», российский рынок этой продукции

занимает 14,1% рынка замороженных полуфабрикатов.

Для сравнения, в Западной Европе данный показатель

составляет более 70%.



По мнению экспертов, на столь зна5

чительный рост повлияют следующие

факторы: увеличение численности на5

селения, доходов потребителей и внед5

рение технологических инноваций, 

в том числе в упаковочной и транс5

портной отраслях. Специалисты счита5

ют, что наиболее высоким спрос на мо5

репродукты будет в развивающихся

регионах, в числе которых страны Ла5

тинской Америки и Азиатско5Тихооке5

анского региона.

В натуральном выражении объем

продаж продукции естественного вы5

лова и выращенной на предприятиях

аквакультуры, по прогнозам GIA, 

к 2015 г должен превысить 135 млн т.

Эксперты отмечают, что рост про5

даж во многом обусловлен интересом

потребителей к здоровому питанию. 

В настоящее время увеличивается ко5

личество специализированных рыбных

магазинов и ресторанов, а на исследо5

вания и развитие отрасли, как и на ин5

формирование населения о пользе по5

требления рыбы, в том числе красной,

тратится значительное количество

средств. При этом развитие отрасли

несколько тормозится катаклизмами,

экологическими проблемами и биоло5

гическими рисками.

Согласно исследованию, карп, кре5

ветка и лосось сегодня являются глав5

ными объектами аквакультуры. Произ5

водство тунца сконцентрировано в ру5

ках нескольких крупных концернов,

которые продают эту рыбу по всему

миру. Объемы производства лосося,

выращенного в искусственных водо5

емах, росли до 2008 г, но затем начали

падать, в основном из5за уменьшения

количества атлантического лосося.

Тогда из5за инфекционной анемии,

вспыхнувшей в Чили, эта страна и Нор5

вегия, главные игроки на мировом

рынке лосося, потеряли объемы произ5

водства.

Кстати, именно этим странам при5

надлежит около 65% рынка лосося, за

ними следуют Канада и Шотландия.

Что касается потребления, главные

рынки сбыта свежих и замороженных

морепродуктов — страны Евросоюза 

и Япония, в сегменте свежей, мороже5

ной, консервированной и другой рыб5

ной продукции — США.

Сегодня Азиатско5Тихоокеанский

регион является ведущим на мировом

рыбном рынке и продолжает расши5

ряться благодаря развитию экономики

региона, повышению уровня доходов

населения и улучшению покупатель5

ной способности потребителей в раз5

вивающихся регионах, таких как Ин5

дия и Китай. Основными сегментами

являются свежая, мороженая и охлаж5

денная рыба, продолжает демонстри5

ровать активный рост и сегмент мол5

люсков.

Главными производителями рыб5

ной продукции являются развиваю5

щиеся страны, они представляют 93%

мирового объема искусственно выра5

щенной рыбы. Китай является миро5

вым лидером по переработке, произ5

водству, экспорту и импорту продук5

ции разводимой предприятиями

аквакультуры.

Согласно исследованию, ведущими

игроками международного рынка ры5

бы и морепродуктов являются корпо5

рации Amalgam Enterprises, Faroe

Seafood, Dongwon, Lyons Seafoods, Stolt

Sea Farm, The Seafood Company, Tri

Marine International, Fishery Products

International, Princes, Trebon, Sajo

Industries & Surapon Foods. По произ5

водству лосося лидируют Cermaq,

Marine Harvest, Salmar, Leroy Seafood,

Marine Harvest. Норвежская корпора5

ция Marine Harvest имеет представи5

тельства в 20 государствах и продает

свою продукцию в 705и странах мира.

Специалисты считают, что мировой

рынок морепродуктов имеет хорошие

перспективы для развития. Водные 

биоресурсы с каждым годом сокраща5

ются, ввиду того, что методы естествен5

ного вылова вредят окружающей среде.

Поэтому спрос на рыбу и морепродукты,

выращенные в условиях предприятий

аквакультуры, вырастет. Объемы про5

мышленного разведения рыбы за по5

следние 25 лет увеличились более чем

на 900% и продолжают расти. 

По мнению экспертов, естествен5

ный рыбный промысел будет сдержи5

ваться различными организациями по

охране окружающей среды, которые

будут влиять на законодателей с целью

защитить видовое разнообразие.

fishkamchatka.ru
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МОРЕПРОДУКТОВ РАСТЕТ
Специалисты международного исследовательского центра GIA 

(Global Industry Analysts) провели анализ мирового рынка морепродуктов.

Согласно полученным данным, этот рынок к 2015 г в денежном выражении

увеличится до $370 млрд.





Анализ протокольных соглашений

РФ в ВТО по мясному сегменту проявил

ряд принципиальных системных поро5

ков условий присоединения. Следует

четко сказать, что по мясной отрасли

соглашения противоречат принципу

«тарифной эскалации», согласно кото5

рому импортный тариф на сырье и про5

дукцию низких переделов, как прави5

ло, должен быть ниже, чем импортный

тариф на продукцию высоких переде5

лов. При несоблюдении данного прин5

ципа создается риск промышленной

деградации самой успешной и конку5

рентоспособной подотрасли мясного

сектора РФ, а именно мясоперерабаты5

вающей промышленности.

В связи с тем, что условия доступа

на рынок импортной готовой мясной

продукции пересогласовать практи5

чески невозможно, возникает важный

вопрос: что делать, когда в 2015 г

начнут действовать либеральные ус5

ловия импорта готовых мясных изде5

лий?

Для поддержания и развития кон5

куренции с экономической точки зре5

ния остается только одно решение:

чтобы обеспечить гармоничное разви5

тие сырьевых мясных отраслей (в пер5

вую очередь свиноводства) и мясопе5

рерабатывающей промышленности,

следует снизить барьер доступа к им5

портному сырью для отечественных

предприятий и потребителей. Других

решений быть не может:

• во5первых, перерабатывающие

отрасли, как правило, защищаются та5

моженно5тарифными методами, в част5

ности, высоким импортным тарифом,

которые РФ недопустимо снизила —

предположительно навсегда;

• во5вторых, по принципиальным

соображениям (сырьевые отрасли АПК

напрямую финансируются, как прави5

ло, из бюджета АМП (агрегированной

меры поддержки), и поэтому их под5

держка через высокие потребитель5

ские цены уже нецелесообразна;

• в5третьих, сектора промышленно5

го передела, мясопереработывающая

промышленность в частности, не отно5

сятся к сельскохозяйственной отрасли

и не подпадают под прямые налоговые

льготы и госфинансирование.

Но возникают политические вопро5

сы относительно последовательности

проводимой аграрной политики госу5

дарства по отношению к программам

развития животноводства. Ведь сни5

жение таможенного тарифа для импор5

та мяса до уровня 5% и отказ от квоти5

рования мяса (а это именно те условия,

которые адекватны для обеспечения

устойчивости экономических переде5

лов в мясной отрасли РФ) приведет 

к снижению стоимости мяса для потре5

бителей и одновременно снизит рента5

бельность в животноводстве.

Безусловно, такое решение имеет

широкую социальную базу поддержки

и обеспечит минимальную продоволь5

ственную инфляцию, а возможно, и де5

фляцию, в ближайшие годы по красно5

му мясу и мясопродуктам.

Следует отметить, что снижение та5

моженного тарифа не относится к пти5

цеводческой отрасли — она успела

гармонично развиться. На рынке пти5

цы РФ достаточно высокая конкурен5

ция и компетентность производителей,

что обеспечивает стабильность цен.

Эти обстоятельства соответствуют рав5

новесию интересов потребителей, про5

изводителей и бюджета.

Таким образом, при снижении та5

моженного тарифа на сырье — крас5

ное мясо (свинина и говядина) — мы

обеспечиваем:

а) низкую инфляцию;

б) высокую экономическую доступ5

ность продовольствия для населения

РФ;

в) гармоничное развитие и взаимо5

действие подотраслей мясного секто5

ра, а также рост конкуренции и конку5

рентоспособности в целом.

Однако надо продумать и способы

поддержания эффективной животно5

водческой отрасли. Так что же можно

предложить для компенсации произво5

дителям животноводческой продук5

ции?

Очень важно подчеркнуть, что сви5

новодство РФ разнотипно, оно состоит

из трех групп производителей с разной

эффективностью (неэффективностью).

Высокая, более чем в 1,5 раза, стои5

мость свинины для россиян относи5

тельно потребителей в ЕС обеспечива5

ет не только развитие высококонку5

рентных, но и временную устойчивость

малоэффективных, бесперспективных

хозяйств.

Политика правительства, проводи5

мая до настоящего времени, была

очень эффективна для кредитования

старта и развития нового типа пред5

приятий промышленного свиноводства

РФ (около 50% от объема производства

в 201352014 гг). Однако она не обеспе5

чивает усиление конкуренции между

субъектами рынка и не способствует

укреплению общей конкурентоспособ5

ности свиноводческой отрасли РФ 

и ЕЭП (Единого экономического прост5

ранства).

Необходимо модернизировать

средства поддержки отрасли, а именно

применяемые сегодня меры (субсиди5

рование части процентов по кредитам

на развитие), сочетать с компенсаци5

онными выплатами на единицу произ5

веденной продукции в рамках объемов

господдержки в целом. Надо разнооб5

разить способы поддержки конкурен5

ции и сочетать меры развития с мерами

стабилизации в предстоящие периоды

— это более адресно и ценно для

предприятий отрасли.

Следует подчеркнуть также другое

важное обстоятельство для нового эта5

па развития, а именно, нужно четко 

и однозначно увязать стратегию разви5

тия животноводческих подотраслей 

с финансовыми возможностями бюд5

жета РФ. А еще более рационально бы5

ло бы учитывать возможности бюдже5

тов стран ЕЭП для поддержания общей

аграрной стратегии.

Нельзя ставить задачи, необеспе5

ченные финансовыми планами и воз5

можностями правительства. Это неиз5

бежно приведет к общему урону для

всей экономики.

Разумное дорегулирование на рын5

ке мяса необходимо еще и в связи 

с тем, что абсолютно неэффективно

проводить две взаимоисключающие

стратегии одновременно.

Например, внутренний таможенный

тариф на импорт свинины после присо5

единения РФ к ВТО будет равняться 0, 

а внеквотный 60%. Это напрямую огра5

ничивает развитие конкуренции. Осо5

бенно странно, что отдельные отрубы

от разделки свиной туши, как жиры 

и субпродукты, не квотируются, но при

этом на их импорт применяется произ5

вольно выбранный импортный тамо5

женный тариф 25%! По рынку свинины
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ситуация получается просто недопус5

тимая, когда разные части (отрубы) од5

ного и того же типа сельскохозяйст5

венного животного (свинины) имеют

совершенно разнотипные, некоррели5

рующие между собой условия доступа

на рынок РФ. То есть налицо разные 

и нелогичные тарифные и квотные ус5

ловия.

Это приводит к невозможности раз5

вития современной высокотехнологи5

ческой разделки и глубокой перера5

ботки мяса свиней, так как калькуля5

ция цен на разные отрубы от свиной

туши в РФ одновременно зависят от ог5

ромного количества событий (полити5

ческих, валютных, сезонных), происхо5

дящих в мире. Это ненормально и при5

водит к абсурду — уже несколько лет

даже самым высокоэффективным про5

изводителям свиней в РФ выгодно про5

давать живой скот, чем его забивать 

и разделывать!

Если мы действительно хотим дек5

ларируемого развития и приоритетнос5

ти перерабатывающих отраслей, про5

изводства продукции более высокого

экономического передела, нам надо 

(и это возможно и одобряется в ВТО)

привести в соответствие, унифициро5

вать условия доступа на рынок РФ всех

отрубов от разделки одного типа сель5

скохозяйственного животного (и здесь

слово унификация — ключевое).

Без такой унификации очень слож5

но и даже смешно представить, как бу5

дут гармонизированы таможенные та5

рифы по мясу между странами ЕЭП.

Украина — страна, которая воз5

можно будет интегрирована с ЕЭП в бу5

дущем, Являясь членом ВТО, она уни5

фицировала все блочное мясо, устано5

вив 10% таможенный тариф, а на

готовые мясные изделия — 15%. Мы

видим простой универсальный подход,

когда доступ сырья (10%) ниже тамо5

женного тарифа на импорт готовых

мясных продуктов (15%) и возникает

разумная величина эффективного им5

портного тарифа (+5%).

Наши же текущие условия — тамо5

женные тарифы на импорт свинины

имеют разброс от 0 до 60%, — нера5

зумны, непрофессиональны. Это про5

тиворечит принципам универсальнос5

ти и логики.

Страны Единого экономического

пространства находятся в условиях

двойной интеграции, обладают доста5

точной информированностью по усло5

виям интеграции как внутри ЕЭП, так 

и РФ в ВТО для стратегического плани5

рования.

Целью стратегического планирова5

ния развития животноводческого 

комплекса и птицеводства должно яв5

ляться рациональное использование

накопленных компетенций и естест5

венных преимуществ наших стран для

достижения высокой степени самообе5

спечения, выгодного международного

сотрудничества и развития конкурен5

ции.

Во5первых, полностью известны со5

глашения по присоединению РФ к ВТО,

и мы можем проанализировать как сте5

пень защищенности или открытости от5

дельных агропродовольственных рын5

ков, так и долгосрочно спланировать

объем и, что особенно важно, структуру

АМП (средства прямой господдержки).

Господдержка (АМП) остается ос5

новным финансовым рычагом влияния

на развитие и экономическую защиту

производителей животноводческой

продукции.

Так как АМП всегда ограничена ря5

дом согласованных с ВТО параметров 

и бюджетных возможностей, существу5

ет риск, что этих мер будет недостаточ5

но для поддержания себестоимости на

конкурентном уровне. При этом любой

метод распределения не удовлетворит

все подотрасли животноводства стран

ЕЭП.

Из этого следует, что если каждая

из стран Таможенного союза (ТС) само5

стоятельно в рамках величин АМП соб5

ственных бюджетов будет пытаться

поддерживать все подотрасли агро5

продовольственной сферы, то получит5

ся «справедливая» размазанность, рас5

пыленность средств. А эффективность

поддержки будет недостаточной.

К примеру, если не согласовывать

структуру АМП между странами ЕЭП,

можно получить ситуацию обострения

конкуренции между свиноводами РФ 

и Беларуси, при одновременной потере

их конкурентоспособности по цене 

к импорту.

В случае же согласованного дейст5

вия, когда вырабатывается общая кон5

цепция развития животноводства ЕЭП,

можно определить степень специали5

зации наших стран в тех или иных от5

раслях и осуществить поддержку про5

изводителей этих отраслей в объеме,

достаточном для обеспечения конку5

рентоспособности.

Во5вторых, разработка согласован5

ной модели поддержки через бюджеты

АМП наших стран эффективной живот5

новодческой отрасли потребует объек5

тивного обзора, долгосрочной конку5

рентоспособности каждой из подот5

раслей каждой страны. Такой обзор

должен включать анализ как текущего

уровня активов и технического уклада,

так и объективные биоклиматические,

общественные особенности наших

стран.

Определив возможности долго5

срочной конкурентоспособности и те5

кущего состояния важнейших живот5

новодческих отраслей, можно четко

спланировать специализацию каждой

из стран ЕЭП, а также структуру господ5

держки.

Таким образом, определив проект5

ные целевые объемы производства

внутри ЕЭП, к примеру — свинины,

можно рассчитать, каким образом ра5

ционально использовать средства АМП

каждой страны и запланировать рост 

и будущие объемы производства меж5

ду странами для достижения макси5

мального эффекта поддержки в рамках

возможностей бюджетов и ограниче5

ний ВТО.

Если мы попробуем по экспертной

приоритетности ранжировать значи5

мость и возможность развития каждой

из отраслей в каждой из стран, и как

приоритеты возьмем хотя бы две по5

дотрасли, на которые каждая из стран

через АМП выделит достаточное коли5

чество средств, мы увидим элементы

возможной модели специализации 

и интеграции.

Беларусь: молочное скотоводство 

и свиноводство; Казахстан: мелкий 

и крупный рогатый скот; Россия: свино5

водство и птицеводство. А это означает

планирование средств АМП стран имен5

но на эти отрасли в приоритетном по5

рядке, иначе мы не получим синергии и

усилим внутренние противоречия.

При совмещении планов отраслей

животноводческого сектора стран ЕЭП

можно с большой уверенностью пред5

положить, что в случае распределения

АМП стран по предполагаемому методу

мы получим «достаточную» защиту

принципиальных позиций, при некото5

рой уступке менее принципиальных.

Следует отметить, что, к примеру, пти5

цеводческая отрасль РФ достаточно за5

щищена соглашением с ВТО, что пред5

полагает аналогичный формат импорт5

ных тарифов, и при согласовании

возможных условий — присоединения

к ВТО Белоруссии и Казахстана.
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— Валентина Сергеевна, что Вы,

как руководитель отдела продаж,

ожидаете от нового сезона?

— Естественно, как и в прошлых го5

дах, ожидаем увеличения спроса на на5

шу продукцию, к чему мы, безусловно,

готовы. Как правило, в конце зимы са5

мым первым оживляется корпоратив5

ный рынок холодильных шкафов. 

Выпускаемые нами шкафы под брен5

дом BONVINI полезным объемом 360,

420 и 470 литров зарекомендовали се5

бя весьма положительно, многие поку5

патели стали понимать — в них стоит

вкладывать деньги. Сейчас мы ощуща5

ем очень серьезный интерес к этому

оборудованию, заслуженно переходя5

щий в ежедневные заявки.

— Чем привлекательны для поку�

пателя BONVINI, когда на рынке до�

статочно широко представлены раз�

ные холодильные шкафы? 

— Да, предложений много, но не5

редко производители данного торгово5

го оборудования, стараясь максимально

снизить цену на свой продукт, начинают

использовать дешевые, низкокачест5

венные комплектующие и материалы.

Мы же применяем в производстве шка5

фов только высококачественные, доро5

гие комплектующие и ведем очень стро5

гий выходной контроль продукции. 

Соответственно, качественное оборудо5

вание не может быть дешевым. 

Продумывая технологию производ5

ства шкафов, мы также закладывали в

их конструкцию особенности транспор5

тировки нашей продукции до конечно5

го потребителя. Плохие дороги, не все5

гда добросовестное отношение транс5

портников к своим обязанностям — все

это бывает. Нам удалось, заложить 

в конструкцию тот запас прочности, ко5

торый обеспечивал бы благополучную

доставку наших холодильных шкафов

до места установки и эксплуатации.

— Осенью прошлого года, на вы�

ставке «ПИР», ваша компания анонси�

ровала новую модель бонеты закры�

того типа BONVINI длиной 2,5 метра.

Как успехи в продвижении этого обо�

рудования?

— Сегодня созданные совместно 

с итальянскими специалистами бонеты

BONVINI длиной 2,1 и 2,5 метра успеш5

но эксплуатируются в торговых точках

различного формата. Высококачест5

венные материалы, продуманная холо5

дильная система, функциональность,

качество сборки — все это делает их

востребованными не только на россий5

ском рынке, но и в странах ближнего

зарубежья. Тем не менее, в этом на5

правлении еще предстоит поработать 

в информационном плане. 

К примеру, звонит потенциальный

клиент и спрашивает, возможна ли по5

ставка среднетемпературной бонеты.

Во всех наших рекламных и технических

материалах температурный диапазон

бонет указан как +10...0...518...525С°,

что обеспечивается управлением с по5

мощью электронного контроллера и

тонко просчитанной холодильной сис5

темой. Это значит, что пользователь

способен сам, не имея специальных

знаний, установить необходимый тем5

пературный режим. Нужна плюсовая

температура — пожалуйста! Заклады5

вается другой продукт, который необхо5

димо хранить при минусе, всего не5

сколько нажатий на кнопки управления

контроллером, и не надо беспокоиться

за сохранность этого продукта. При

этом можно очень точно настроить

верхние и нижние пределы температур5

ного диапазона, в рамках которых и бу5

дет работать бонета BONVINI.

Или другой пример. Читаю очеред5

ную заявку и вижу, что «автоматичес5

кая оттайка обязательна». Интересу5

юсь у покупателя, зачем в бонетах за5

крытого типа, где такая функция

совсем не нужна, она ему понадоби5

лась? Очень часто в таких случаях, 

получить внятный ответ не удается. 

Дело в том, что обычно, заявку на

оборудование составляют как минимум

два разных отдела — отдел закупки 

и инженерно5технический отдел. Если

технический отдел основным требо5

ванием выдвигает функциональность 

и энергосбережение, то для отдела за5

купки, главным являются цена и усло5

вия поставки. Только при этом берется

старый шаблон заявки на оборудова5

ние, где пункт о необходимости автома5

тической оттайки, никто не убирал.

Спрашиваю, так какое же необходимо

оборудование: недорогая бонета с низ5

ким энергопотреблением или намного

дороже, потребляющая значительно

больше электроэнергии, зато с автома5

тической оттайкой? Обычно в таких слу5

чаях подключаются технические специ5

алисты потенциального покупателя, и

тогда вопрос автоматически снимается. 

— Валентина Сергеевна, а как об�

стоят дела с морозильными ларями ко�

торые вы производите? Есть новости?

— Конечно, новости есть и уже тра5

диционно только хорошие. Мы всегда

делали акцент на то, что лари «Снеж»

поставляются в полной комплектации.

В стоимость уже входят как колеса, так

и корзины. Теперь заводская комплек5

тация ларей со стеклянной крышкой

пополнилась врезным замком. Раньше

это была дополнительная опция, и осо5

бо хочу отметить, что при этом цена на

морозильные лари «Снеж» осталась на

прежнем уровне.
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84
И м п е р и я 	

ХОЛОДА

На вопросы журнала «Империя Холода»
отвечает руководитель отдела 
продаж компании «ЭКО51» 
Валентина Плотникова

«ЭКО-1» НАКАНУНЕ СЕЗОНА





Океания

Производство молока в Новой Зе5

ландии в 2012 г выросло на 8% по

сравнению с 2011 г. До сих пор сохра5

няется тенденция роста производства.

Прежде всего этому способствует бла5

гоприятная погода. По долгосрочному

прогнозу производство молока в этом

сезоне увеличится на 354% относи5

тельно прошлого. Все перерабатываю5

щие предприятия работают по запла5

нированному графику и производят

молочную продукцию в соответствии 

с планами заказов. 

Цены на молочные продукты в Ав5

стралии в основном устойчивые. По5

ставки производятся по плану. Много

заказов на сливочное масло. Немного

упала цена на сухое обезжиренное мо5

локо. Сливочное масло 82% жира:

$3,153,7 за 1 кг, (FOB порт). 

Цены на сливочное масло на рынке

Океании остаются неизменными. Трей5

деры и переработчики чувствуют себя

спокойно, а портфели заказов на про5

изводство масла стабильно пополняют5

ся. Некоторые предприятия получают

молоко с повышенным содержанием

жира и поэтому перестроились на вы5

пуск обезвоженного молочного жира

99% и сухого цельного молока. Запасы

этих продуктов достаточны для рынка. 

Сухое обезжиренное молоко (SMP)

1,25% молочного жира: $3,2553,65 за

1 кг. Цены на него устойчивые, но чуть

понизились. Можно сказать, что состо5

яние рынка таково, что уровень цен 

и объемы производства стабильные.

Сухое цельное молоко (WMP) 26% жи5

ра: $3,253,55 за 1 кг. Диапазон цен на

цельное молоко немного увеличился.

Спрос на данную продукцию устойчи5

вый, особенно из Азии. Запасы имеют5

ся в достаточном количестве. 

Западная и Восточная Европа

Тенденции производства молока 

в Западной Европе устойчивые. Сово5

купный сезонный выход молока и мо5

лочных продуктов для стран ЕС соот5

ветствует уровню 2011 г. Погодные ус5

ловия в Германии стали хуже и это ска5

залось на объемах производства. Они

немного ниже уровня 2011 г. Замед5

лился рост производства молока в

Польше, но по5прежнему остается вы5

ше уровня предыдущего года. Ирлан5

дия и Англия, наоборот, объемы превы5

сили. 

Себестоимость производства про5

должает оставаться сдерживающим

фактором для роста объемов молока.

Цены на сливочное масло и сухое

цельное молоко остаются для мирово5

го рынка в невыгодном конкурентном

положении. Экспорт этих продуктов

замедлился. Хотя экспортируется су5

хое обезжиренное молоко и сыворот5

ка. Масло сливочное (жир — 82%):

$4,454,68 за 1 кг. 

Молочный жир 99%: $5,055,5 за

1 кг. Цены на эти молочные продукты

на европейском рынке также устойчи5

вые, но слишком высокие по сравне5

нию с другими странами мира. Прогно5

зируется тенденция к снижению цены.

На середину января 2013 г объемы

масла, заложенного по программе PSA,

составляют около 19 400 т и продолжа5

ют снижаться. Сухое обезжиренное мо5

локо (жир — 1,25%): $3,553,7 за 1 кг. 

Мировой рынок сухого обезжирен5

ного молока является конкурентным

для европейских производителей это5

го молочного продукта. Но усиление

курса евро работает против европей5

ских трейдеров. Продукт доступен для

будущих заказов и поставок. 

Сухая молочная сыворотка: $1,275

1,47 за 1 кг. Цены на нее под давлени5

ем других стран5поставщиков имеют

тенденцию к снижению. Дополнитель5

ные предложения из США по более

низким ценам диктуют изменение ев5

ропейских цен и объемов производст5

ва сыворотки. Усиление евро также 

не добавляет оптимизма. Внутренний

спрос на сухую сыворотку также за5

медлился. Сухое цельное молоко

(WMP) 26% жира: $3,9554,2 за 1 кг. 

Цены на сухое цельное молоко в Евро5

пе немного выше среднемировых. Это,

прежде всего, связано с усилением ев5

ропейской валюты. Внутренний спрос

устойчивый. Производство молока 

ограничивается объемами заказов на

этот продукт. 

США 

Масло: средневзвешенная цена —

$3,42 за 1 кг. Производители масла

уверены в сбыте своей продукции, так

как некоторые клиенты ищут дополни5

тельные объемы для покупки. Средне5

взвешенная розничная цена на сливоч5

ное масло повысилась почти на 7% 

и составила $6,17/кг. Сыр (FOB5завод):

цена на бочки на Чикагской бирже за5

крылась на уровне $3,44/кг, а блоки

(40 фунтов = 18,144 кг) на уровне

$3,64/кг. По5прежнему остается боль5

шой разброс цен. 

Цена на сухое обезжиренное моло5

ко (FOB5завод) снизилась до $3,3153,72

за 1 кг в связи с тем, что замедлился

спрос на этот товар. Но производство

СОМ является активным. Переработчи5

ки предлагают значительные скидки,

чтобы стимулировать покупательский

интерес. 

Сухое цельное молоко: $3,6453,97

за 1 кг. Объем производства СЦМ в де5

кабре 2012 г составил 1900 т. А сум5

марное производство сухого цельного

молока за 2012 г составило примерно

26 500 т (на 11,3% меньше чем в

2011 г). Сухая сыворотка — $1,2151,55

за 1 кг, главным образом, предназна5

чена для экспорта. И цена конкуренто5

способна для этих целей. Предложе5

ния увеличиваются, особенно там, 

где больше молока используется для

производства сыра.

souzmoloko.ru
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ОБЗОР МИРОВОГО РЫНКА

МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ
Молочное производство будет расти умеренно в течение предстоящего
десятилетия и получать выгоду от положительного развития рынка,
отмечено в докладе Европейской комиссии



На основании ожидаемого роста

мирового спроса и анализа ситуации

на рынке ЕС, Еврокомиссия предпола5

гает, что экспорт и цены на сырьевые

товары будут подтверждены положи5

тельному росту. Показатели экспорта,

как ожидается, утроятся для сухого

обезжиренного молока (SMP.

Перспективы производства обез5

жиренного сухого молока — рост на

23% до уровня в 1,3 млн т за тот же пе5

риод. Африканский и китайский экс5

порт будет стимулировать рост произ5

водства сухого молока, и этот экспорт,

как ожидается, будет в общем стимули5

ровать развитие молочного рынка.

К 2022 г объем экспорта сухого молока

может достичь, согласно прогнозу, 

678 000 т, что на 30% выше уровня

2011 г.

Производство молока будет умерен5

но расти в течение всего обозреваемого

периода, но останется ниже потенци5

альных темпов роста за счет ликвида5

ции молочной квоты. Совокупный рост

достигнет 5%, до уровня в 159,3 млн т.

Усложняет прогноз поэтапная отмена

системы молочных квот в ЕС. Несколько

государств5членов, в том числе Австрия

и Германия, превысили производствен5

ные квоты на 2011/12 г, тогда как дру5

гие, например, Болгария, освоила квоты

лишь на 47%.

Краткосрочные прогнозы на произ5

водство масла предсказывают 8%5ный

рост до 2,4 млн т. Рынки масла в ЕС яв5

ляются неконкурентоспособными на

глобальном уровне, но в пределах ЕС

прогнозируется рост потребления, ко5

торый сможет предложить возможнос5

ти для развития рынка. 

Спрос на молочную продукцию со

стороны Китая и других стран 

Юго5Восточной Азии будет диктовать

рыночные условия. Еврокомиссия 

добавила, что на Ближнем и Сред5

нем Востоке будет также отмечен

всплеск спроса, что окажет влияние

на перспективы развития рынков,

обезжиренного и цельного сухого мо5

лока. 

Milknet.ru
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Производство (в тоннах) Темп роста производства (в %)
РЕГИОНЫ декабрь ноябрь декабрь 12 мес. 12 мес. к ноябрю к декабрю к 12 мес. 

2012 г. 2012 г. 2011 г. 2012 г. 2011 г. 2012 г. 2011 г. 2011 г.
Российская Федерация 13842,47 14035,86 14129,6 364154,09 339994,53 98,6 98 107,1
Центральный Федеральный округ 3140,39 2584,5 2677,09 89250,34 85346,24 121,5 117,3 104,6
Белгородская область 314 108 295 8819,6 10132,27 290,7 106,4 87

Владимирская область 65,7 6,5 42,1 1178,5 1213,4 1010,8 156,1 97,1

Воронежская область 25,5 19,5 20,4 5106,63 4845,76 130,8 125 105,4

Ивановская область 8,51 1 41 829,92 854 851 20,8 97,2

Московская область 928,8 750,3 823,2 19096,6 15547,9 123,8 112,8 122,8

Московская область в старых границах 1151,8 977,3 1303,2 33319,6 33393,9 117,9 88,4 99,8

Орловская область 0,48 0,7 0,39 21,8 17,2 68,6 123,1 126,7

Рязанская область 23,1 9 39,7 874,7 1093,5 256,7 58,2 80

Смоленская область 49 51 41 1632 1246,3 96,1 119,5 130,9

Тамбовская область 12 13,5 17,7 348,2 419,3 88,9 67,8 83

Тульская область 1006 954 463 23864 20380 105,5 217,3 117,1

Ярославская область 223,3 146,2 189,4 4080,9 2175,3 152,7 117,9 187,6

Москва 447 524,8 653,2 17264,38 20543,28 85,2 68,4 84
Москва в старых границах 224 297,8 173,2 3041,38 2697,28 75,2 129,3 112,8

Северо�Западный Федеральный округ 2300,02 2178,38 2394,94 47787,44 43981,09 105,6 96 108,7
Республика Карелия 236 138 146 2555 2941 171 161,6 86,9

Архангельская область 25,4 26,8 26 388,8 364,1 94,8 97,7 106,8

Вологодская область 980 951 889 22201,9 19875 103 110,2 111,7

Калининградская область 27,12 19,38 27,74 599,34 565,99 139,9 97,8 105,9

Ленинградская область 469 604 825 13900 10787,8 77,6 56,8 128,8

Новгородская область 110 85 36 674,3 302 129,4 305,6 223,3

Псковская область 36,7 37,9 38,2 833,4 760 96,8 96,1 109,7

Санкт�Петербург 415,8 316,3 407 6634,7 8385,2 131,5 102,2 79,1
Южный Федеральный округ 301,69 350,27 183,86 16776,03 19661,94 86,1 164,1 85,3
Краснодарский край 141,42 137,02 33,23 7061,04 10473,93 103,2 425,6 67,4

Астраханская область 7,8 8 7,9 400,5 440,97 97,5 98,7 90,8

Волгоградская область 4,9 63,6 0,9 2638,9 2943,7 7,7 544,4 89,6

Ростовская область 147,57 141,65 141,83 6675,59 5803,34 104,2 104 115

Северо�Кавказский Федеральный округ 215,3 250,8 125,44 13106,35 10615,11 85,8 171,6 123,5
Ставропольский край 215,3 245,1 117 12023 9619,6 87,8 184 125

Приволжский Федеральный округ 2355,93 2585,93 2822,16 76149,74 68848,52 91,1 83,5 110,6
Республика Башкортостан 166,26 190,83 174,9 5542,08 3781,15 87,1 95,1 146,6

Республика Марий Эл 4 8 11,4 667,86 596,84 50 35,1 111,9

Республика Татарстан 539,25 569,94 535,67 15099,14 13930,31 94,6 100,7 108,4

Удмуртская Республика 113,1 266,57 215,31 5419,9 4727,21 42,4 52,5 114,7

Чувашская Республика 36,69 42,11 72,1 1550,73 1755,37 87,1 50,9 88,3

Пермский край 1,31 29 101,27 510,17 1228,67 4,5 1,3 41,5

Кировская область 105,54 54,12 90,25 2005,66 1936,67 195 116,9 103,6

Hижегородская область 841,2 906,4 953 24602,9 21514,9 92,8 88,3 114,4

Оренбургская область 8 6 36,4 1478 1139 133,3 22 129,8

Пензенская область 130,9 167,8 162,5 6198,44 6559,61 78 80,6 94,5

Самарская область 221,98 200,06 274,86 6394,06 5647,39 111 80,8 113,2

Саратовская область 111,7 145,1 132,5 4444,8 3990,4 77 84,3 111,4

Уральский Федеральный округ 1297,22 821,73 748,47 19044,85 15372,6 157,9 173,3 123,9
Свердловская область 671,22 553,73 195,1 9067,03 6415,04 121,2 344 141,3

Тюменская область 9 14 16 197,4 187 64,3 56,3 105,6

Ханты5Мансийский авт.округ 9 14 16 195 187 64,3 56,3 104,3

Челябинская область 617 254 537,37 9780,42 8770,56 242,9 114,8 111,5

Сибирский Федеральный округ 3770,18 4880,46 4550,3 94812,31 88061,08 77,3 82,9 107,7
Алтайский край 599,1 542,11 510,93 13199,03 11069,81 110,5 117,3 119,2

Красноярский край 134,93 228,87 135,11 4158,95 3745,38 59 99,9 111

Кемеровская область 345,11 714,86 313,43 9086,17 9154,24 48,3 110,1 99,3

Новосибирская область 1170 1198,1 1024,4 25697,31 22363,56 97,7 114,2 114,9

Омская область 1433,04 2074,22 2528,43 41220,86 39735,89 69,1 56,7 103,7

Томская область 84 119 33 1389,15 1875,4 70,6 254,5 74,1

Дальневосточный Федеральный округ 461,74 383,79 627,34 7227,03 8107,95 120,3 73,6 89,1
Республика Саха (Якутия) 31,63 26,8 34,6 400,52 418,5 118 91,4 95,7

Приморский край 204,3 181,8 362 4121,4 4801,4 112,4 56,4 85,8

Хабаровский край 103,03 99,67 125,37 1466,35 1432,35 103,4 82,2 102,4

Амурская область 114,06 74,7 97,58 1150,52 1370,76 152,7 116,9 83,9

ПРОИЗВОДСТВО МОРОЖЕНОГО
ЗА 12 МЕСЯЦЕВ 2012 г. В РОССИИ

Данные Росстата предоставлены Союзом мороженщиков России





— Геннадий Алексеевич, для начала

расскажите о параметрах Салона.

— В Салоне приняли участие 

34 предприятия, выпускающих моро5

женое, технологическое и торгово5мо5

розильное оборудование, спецавто5

транспорт. Общая его площадь соста5

вила около 1000 м2. 

Среди экспонентов были произво5

дители мороженого «Баскин Роббинс»

(генеральный спонсор Салона), «Рус5

ский Холод», «Челны5Холод», «По5

спел», «АльтерВЕСТ», «Пашин А.Ю.»,

«Ласунка», «Калинов Мост», «Ледяной

Дом», белорусские «Минский хладо5

комбинат» и «Могилевская фабрика

мороженого», «Богородский хладоком5

бинат», «Новокузнецкий хладокомби5

нат», «Гулливер», «КАЛИСЕ РУ», «Уз5

ловский хладокомбинат», «Ульянов5

ский хладокомбинат», «Фабрика

мороженого «МАРКА», Торговый Дом

«ХОЛОД», «Холод Славмо СПб», «Шиба5

ланская А.А.». А также ведущие по5

ставщики оборудования — компании

«Айс Групп» (Польша), «Айс Бюро»,

«УГУР» (Турция), «Профторг», «Код5

жел», «Техстрим» и др.

— Некоторые предприятия участ�

вовали в Салоне впервые…

— Да, это «Ласунка» (Украина),

«Ледяной Дом», «Морозпродукт» (Бе5

ларусь), «Полярис5Экспорт», «Сваля»

(Литва), «ТехноМоторс», «Фабрика мо5

роженого «СЛАВИЦА», «Челябинский

городской молочный комбинат». А в

целом производителей мороженого на

этом Салоне было больше, чем на пре5

дыдущих экспозициях.

Радует то, что основной костяк ком5

паний не пропускает ни одного Салона.

Для нас важно также участие белорус5

ских и украинских мороженщиков. Бе5

лорусы в рамках Таможенного союза

поставляют продукцию в Россию и го5

товы расширять поставки.

— Как Вы оцениваете качествен�

ный состав посетителей? 

— Это, в основном, топ5менеджеры

компаний5партнеров. И в этот раз их

было больше, чем в предыдущие годы.

Очевидно и то, что эта площадка стано5

вится важным местом переговоров

производителей, оптовиков и торговых

сетей.

— Что Вы скажете об ассортимен�

те представленной продукции?

— Он довольно широкий. Хотя

раньше у многих мороженщиков было

еще больше марок, чем сейчас, и каж5

дый год они стремились выпускать все

новые и новые сорта, практически не

развивая и не рекламируя уже хорошо

зарекомендовавший себя ассорти5

мент.

Сегодня «лихорадка» новых марок

идет на спад, что, на мой взгляд, явля5

ется заметной тенденцией рынка. Ряд

мороженщиков стали активно поддер5

живать свои лидирующие марки, что

при небольшом количестве ярких

брендов на рынке стало весьма важ5

ным явлением.

— Падающий с 2006 г рынок начал,

наконец, прирастать. Надолго эта

тенденция?

— В 2011 г было выпущено

340 тыс т мороженого, в 2012 г —
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ИТОГИ САЛОНА МОРОЖЕНОГО-2013
11515 февраля 2013 г в рамках продовольственной выставки

«Продэкспо» в ЦВК «Экспоцентр» (пав. 7, залы 1 и 2) 

Союз мороженщиков России провел «Салон мороженого».

Сегодня на вопросы журнала «Империя холода» 

отвечает зам. генерального директора Союза 

Геннадий Яшин.



364 тыс т, на 7,1% больше. Но мы еще

не догнали 2005 г, когда отрасль про5

изводила 400 тыс т продукции.

Надолго ли прирост? Рынок по5

прежнему очень зависит от погоды,

но лидеры отрасли стремятся расши5

рить производство, спрос на популяр5

ные сорта растет, подрастает и объем

семейного мороженого в большой

упаковке — это способ нивелировать

сезонность. Производители стали

учитывать стремление населения к

здоровому образу жизни — т.е. во

главу угла уже чаще ставятся такие

категории, как натуральность, полез5

ность продукции, ее соответствие

стандартам. Важно и то, что морожен5

щики больше внимания стали уделять

упаковке, натуральным ингредиен5

там.

Исходя из этих тенденций, я оста5

юсь оптимистом и согласен с теми ана5

литиками, которые прогнозируют хоть

и небольшой, но стабильный прирост

рынка.

— Что еще могло бы поддержать

наметившийся тренд?

— Очевидны необходимость пра5

вильного позиционирования мороже5

ного, усиление рекламной активности,

уменьшение ассортимента в пользу

брендов… Надо умело пользоваться

тем, что наконец5то начинает падать

интерес к ряду товаров5субститутов —

чипсам, батончикам для перекуса, га5

зированным напиткам. А они в опреде5

ленной мере конкурировали с мороже5

ным.

— В связи с наметившимися тен�

денциями рынка, какую роль играет

Салон?

— Конечно же, участие в выставках

повышает узнаваемость марок в море

их изобилия. Большинство экспонен5

тов отмечает, что такие акции помога5

ют им корректировать ассортиментный

портфель, повышать конкурентоспо5

собность выпускаемой продукции и ее

качество.

Выставка является площадкой по5

лучения информации о ситуации на

рынке как путем непосредственного

ознакомления с продукцией и услуга5

ми конкурентов и партнеров, так и пу5

тем получения прямых отзывов в режи5

ме диалога. Здесь есть возможность

оценить качество экспонируемой про5

дукции, ее вкусовые параметры, новиз5

ну, конкурентоспособность, узнать все

о применяемых ингредиентах, сырье,

упаковке, технологическом и холо5

дильном оборудовании. Понять, как

конкуренты «пробивают» путь в розни5

цу, в торговые сети...

— Участвовали в этот раз моро�

женщики в смотре качества своей

продукции?

— Да, в рамках VIII Торгового фо5

рума «Компетентный поставщик 2013»

состоялся ряд конкурсов. В номинации

«Инновации в технологии» конкурса

«Инновационный продукт» медалями

награждены брикет сливочный ваниль5

ный с черносливом и грецкими ореха5

ми; эскимо сливочное ванильное в мо5

лочном шоколаде. Оба продукта —

ТМ ZEFIROS компании «АльтерВЕСТ».

Технологам этой фабрики удалось раз5

работать рецептуру, благодаря которой

мороженое превращается в нетающее

лакомство. 

На международном конкурсе «Луч5

ший продукт52013» в рамках «Продэк5

спо» награждены медалями:

• ЗАО «БРПИ» 

• ТПКУП «Минский хладокомби5

нат №2»

• ОАО «Петрохолод»

• ОАО «Торговый дом «Русский Хо5

лод»

• СООО «Морозпродукт».

В номинации «За вклад в развитие

пищевой промышленности» почетной

медалью «Продэкспо» за выдающиеся

заслуги в создании и производстве вы5

сококачественной продукции награж5

дены:

• А.В. Васильев — главный инже5

нер ЗАО «БРПИ».

• А.М. Аралов — директор по адми5

нистративным и кадровым вопросам

ЗАО «БРПИ».

Кстати, стенд «Баскин Роббинс» был

очень интересен. На нем гости ознако5

мились с различными форматами фран5

чайзинговых предложений и с широким

ассортиментом сортов мороженого.

А также — копией торта, изготовленно5

го из 31 сорта мороженого, который

включен в «Книгу Рекордов России» 

и «Книгу Рекордов Европы» за 2012 г.

Конечно, хотелось бы рассказать 

о продукции всех экспонентов, но в

рамках интервью это сделать невоз5

можно…

* * *
«Империя холода» предлагает

всем мороженщикам присылать ин�
формацию о новинках и продуктах�
лидерах в наш журнал.
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Использование глазури позволяет

решать многочисленные задачи, стоя5

щие перед производителями, начиная с

технологических и заканчивая марке5

тинговыми, такие как:

• защита продукции, удержание

влаги, предотвращение окисления из5

делия, увеличение сроков хранения;

• маскировка незначительных «фи5

зических» дефектов продукции;

• облагораживание, придание из5

делию законченного вида;

• цветовое оформление продук5

ции;

• привлечение внимания потреби5

телей, дифференцирование среди ана5

логичной продукции;

• стимулирование спроса на кон5

кретный вид изделий, повышение час5

тоты повторных покупок;

• увеличение добавленной стоимо5

сти продукции.

Исходя из этого, использование

оригинального вида глазури при раз5

работке и производстве нового вида

мороженого может стать эффективным

инструментом повышения конкуренто5

способности предприятия на рынке. 

Визуальное восприятие потребите5

лями продукта, покрытого глазурью, 

в корне отличается от восприятия про5

дукции без глазури. Глазированные

изделия покупатели определяют не

только как более красивые и празднич5

ные, но и как более качественные, пре5

стижные и аппетитные. Спрос на глази5

рованные продукты растет параллель5

но росту благосостояния населения 

и увеличению спроса на них. По ре5

зультатам исследования компании

«Файн Ингредиентс», при наличии 

у потребителей выбора между анало5

гичными неглазированными и глазиро5

ванными изделиями, 93% склоняются 

к последним. Более высокую цену на

них потребители считают вполне обос5

нованной и 78% респондентов готовы

заплатить дороже за такой продукт или

приобрести его на ту же сумму, но 

в меньшем количестве. 

Использование различных видов

глазурей позволяет «подогнать» изде5

лие под предпочтения и вкусы опреде5

ленной целевой аудитории или ситуа5

цию потребления. 

Глазурь для мороженого сильно 

отличается от глазурей, используемых

в кондитерской отрасли, в основном по

технологическим характеристикам. На

предприятиях по производству хлебо5

булочных изделий предпочтение отда5

ется мягким глазурям, а в сегменте мо5

роженого и сахаристых кондитерских

изделий — более твердым. При этом

по вкусовым качествам они могут быть

практически одинаковыми. 
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Потребительские качества

мороженого, как продукта,

который покупают

исключительно для

удовольствия, формируются

не только за счет его

вкусовых характеристик.

Под видимым разнообразием

упаковок, форм и размеров

зачастую скрывается один

и то же продукт (например,

классический пломбир), 

по�разному оформленный 

и преподнесенный так,

чтобы показаться более

привлекательным 

для отдельной части

целевой аудитории. 

Такие методы позволяют

увеличить добавленную

стоимость продукта,

вывести его в более

высокий ценовой 

сегмент, повысить

конкурентоспособность

предприятия. А также

добиться роста прибыли 

в условиях ограниченности

производственных

мощностей и

невозможности увеличения

объемов продаж за счет

выпуска большего

количества продукции.

В этом контексте значение

глазури, завершающей и

определяющей внешний вид

замороженного лакомства,

сложно переоценить.



Основное технологическое требо5

вание к глазури — ее высокая теку5

честь и способность покрывать изде5

лие равномерным тонким слоем. Каче5

ство жира, входящего в рецептуру

глазури, влияет на ее хруст, блеск и те5

кучесть. Если в производстве исполь5

зовался некачественный жир, это вид5

но сразу: конечный продукт получает5

ся тусклым, липнет к рукам, у

глазурной корочки отсутствует хруст,

появляется «эффект пластилина» —

когда вы жуете5жуете, а глазурь даже 

и не думает таять. Идеальная темпера5

тура плавления для глазури, при кото5

рой она в буквальном смысле «тает на

губах», ровна температуре тела чело5

века — около 36°C. 

В соответствии с ГОСТом, мы можем

называть продукт шоколадной глазу5

рью, только если в нем содержится

25% и более какао5ингредиентов. Гла5

зури с меньшим их содержанием ка5

као5продуктов классифицируются как

«кондитерские». Анализируя текущий

спрос на глазированные изделия, экс5

перты прогнозируют рост потребности

производителей в более качественной

глазури, вплоть до шоколада. 

Однако ситуация на рынке какао5

бобов сейчас не простая — вследствие

военных операций в прошлом году 

в Кот5д'Ивуаре (основной поставщик

какао5продуктов) цены во всем мире

на какао5бобы взлетели до небывалых

высот. Такого не было на протяжении

последних 35 лет. 

Сейчас цены на какао немного опу5

стились, но снижения цен на какао5ин5

гредиенты не предвидится. Вследствие

этого, чистая шоколадная глазурь ис5

пользуется преимущественно для про5

дукции премиум5сегмента. К тому же,

для производства изделий с шоколад5

ной глазурью необходима машина,

контролирующая степень темпериро5

вания, что тоже отражается на стоимо5

сти конечного изделия.

Глазури лауринового типа — более

экономичный вариант. По своей при5

роде они — нетемперируемые, т.е. их

можно плавить, заливать в любые фор5

мы, покрывать ими изделия. При про5

изводстве мороженого наиболее рас5

пространены глазури на основе коко5

сового масла, имеющие более низкую

температуру плавления (ниже темпе5

ратуры человеческого тела), что позво5

ляет ей быстрее застывать в процессе

производства и таять — в процессе по5

требления. Использование замените5

лей какао5масла зачастую снижает

срок хранения готового изделия и

ухудшает его вкусовые характеристики

(взаимодействие липазы с лауриновой

кислотой приводит к появлению мыль5

ного привкуса у продукта). 

Еще одна важная характеристика

глазури — дисперсность, т.е. степень

ее измельчения: если чувствуется са5

хар или песочность, то перед вами пло5

хой продукт.

Разнообразие глазурей и методов

их нанесения создает широкое прост5

ранство для творчества как маркетоло5

гов, так и кондитеров5технологов.

В кондитерской отрасли покрытие из5

делия глазурью может быть полным

или частичным, глазурью может быть

нанесен на изделие характерный рису5

нок, декоративный элемент, существу5

ют изделия, в которых глазурь замеше5

на прямо в тесто. При производстве

мороженого, как правило, использует5

ся полное покрытие, однако в сегменте

тортов5мороженого глазирование —

более творческий процесс, допускаю5

щий также комбинирование разных

видов (цветов) глазурей. 

Цветовая палитра глазурей, кото5

рые используются для производства

конечной продукции, может быть до5

статочно широкой и зависит от того,

какую глазурь разработчики хотят ви5

деть на изделии. Цветная глазурь вы5

глядит особенно радостно, празднич5

но, оригинально и очень привлекатель5

но в глазах детской аудитории. Но

сегодня наибольшей популярностью

пользуется классическая, т.е. шоколад5

ная глазурь. 

Настоящая шоколадная глазурь

имеет ярко5коричневый цвет с красно5

ватым оттенком. А если в ее составе

есть красители, то она получается зем5

лянистой, либо более темной. Глазиро5

вание горькой шоколадной глазурью

позволяет снизить вкусовую притор5

ность мороженого, подчеркнуть изыс5

канность и утонченность лакомства.

Ярко выраженный вкусовой контраст

— сладкого и горького — беспроиг5

рышный вариант в продуктах, рассчи5

танных на взрослую целевую аудито5

рию. Позиционирование такого изде5

лия может быть направлено и на

мужскую аудиторию — мужчины избе5

гают явно выраженных сладких вку5

сов. Пик популярности теплого вкуса

шоколада приходится под новый год,

поскольку такие изделия выглядят 

наиболее празднично. 

Белая глазурь создает ощущение

легкости, воздушности, хорошо сочета5

ется с фруктовыми и молочными вкуса5

ми. Такая глазурь может оформлять

мороженое как белого цвета, так и дру5

гих цветов — фисташкового, розового,

черничного. Наибольшую актуальность

мороженое с белой глазурью приобре5

тает в летний период — зимой потре5

бители, уставшие от черно5белого од5

нообразия спящей природы, избегают

блеклых оттенков в еде и склоняются 

к более ярким. 
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Белая глазурь сегодня — это также

один из вариантов снижения себестои5

мости продукции без снижения качест5

ва конечного продукта, поскольку мо5

лочная (йогуртовая, кокосовая) гла5

зурь может быть достаточно вкусной 

и привлекательной для потребителей,

отлично сочетается с другими, особен5

но фруктово5ягодными вкусами, и поз5

воляет производителям создавать ши5

рокий спектр оригинальных изделий. 

Более редкое использование таких

глазурей больше связано не с отсутст5

вием спроса на них, а с технологичес5

кой потребностью производителей 

в отдельной линии для белого глазиро5

вания. Коричневая глазурь с трудом

поддается смывке, поэтому на такой

линии никогда не получится глазурь

идеально белого цвета. 

Еще реже применяются карамель5

ные и фруктово5ягодные глазури.

Гладкое глазирование — методом опу5

скания мороженого в ванну с глазурью

— используется повсеместно. Вариа5

ции с получением неровной поверхно5

сти путем обсыпки изделия орехами,

использования вафельной крошки

(или печенья) и фруктово5ягодных цу5

катов мелкой фракции на производст5

ве встречаются реже, но пользуются

неизменным успехом у потребителей.

Рынок глазурей в России достаточ5

но развит и стабилен, хотя и подвер5

жен сезонности: осенью ее не хватает,

а весной и летом рынок переполнен.

Большинство производителей отошло

от самостоятельного производства гла5

зурей и закупает готовые полуфабри5

каты у специализированных компаний.

Основные игроки на рынке достаточно

известны, но еще продолжается неко5

торая борьба за распределение сил. 

Стоит отметить изменение геогра5

фической структуры предложения.

Вследствие изменения налогового 

режима, Калининградская область, до

недавнего времени лидирующая в об5

ласти производства глазурей, потеряла

свои привилегии и преимущества,

вследствие чего часть производителей

перенесли производства в централь5

ный регион, поближе к спросу. 

Основное развитие предложения

на рынке глазурей проводится в двух

направлениях — в области снижения

себестоимости за счет использования

более дешевого сырья, и в области раз5

работки новых, более интересных ви5

дов глазурей, помогающих производи5

телям конечной продукции в создании

новых, более конкурентоспособных

видов продукции. 

При этом вполне обоснованное же5

лание всех сторон сэкономить, подтал5

кивает некоторых производителей гла5

зурей к использованию более дешевых

ингредиентов — суррогатов какао5по5

рошка (коры рожкового дерева, какао5

веллы измельченной оболочки какао5

бобов, которая на западе утилизирует5

ся, т.к. содержит в себе опасные для

здоровья элементы химических удоб5

рений: соли тяжелых металлов, пести5

циды и токсины. 

Нередко подобная замена даже не

находит отражения на этикетке. Такая

«экономика» производителей приво5

дит к снижению удовлетворенности

потребителей, не желающих ощущать

на зубах вкус пластилина или пачкать

руки, и, соответственно, к снижению

спроса на конечный продукт, падению

доверия к производителю. Сокращение

жизненного цикла продукции оборачи5

вается убытками для всех сторон, за5

действованных в процессе создания

некачественного изделия. 

Исходя из этого методы, ориенти5

рованные не на снижение себестоимо5

сти, а на повышение потребительской

ценности конечного продукта, пред5

ставляются более эффективными для

повышения конкурентоспособности

производителей. Одно из возможных

направлений в этой области — разра5

ботка новых видов покрытий, ориенти5

рованных на тренд натуральности, 

и продукты с «чистой этикеткой». 

Работа может вестись как в форме

перехода на натуральные красители

(например, использование карамель5

ного сиропа, при производстве которо5

го не используются химические ката5

лизаторы, вместо карамельного колера

для получения коричневых оттенков)

и натуральные ароматизаторы, экс5

тракты, так и в разрезе формирования

вкусо5ароматического профиля глазу5

ри за счет других натуральных ингре5

диентов. Например, натурального йо5

гурта (в порошке), или кокосовых сли5

вок. Для производства карамельной

глазури или крем5брюле можно ис5

пользовать карамелизированный са5

хар мелкого помола. 

Кстати, направление «слоеного»

мороженого, в тело которого замешаны

слои шоколадной или карамельной

глазури в рамках существующего на

рынке ассортимента, выглядит наибо5

лее привлекательным и не избитым.

В итоге, качественная глазурь может

способствовать переводу продукта в

более высокую ценовую группу и дает

возможность окупить инвестиции в бо5

лее дорогие, но качественные ингреди5

енты. 

Глазурь подбирается к изделию как

одежда к человеку. Наибольшее зна5

чение для рыночного успеха конечно5

го глазированного продукта имеет то,

насколько вид, вкус и качество глазу5

ри соответствуют общему «имиджу»

продукции. Исходя из этого, многие

производители глазурей охотно идут

навстречу клиентам изменяя вкусо5

ароматические и технологические ха5

рактеристики базового продукта под

требования производителя и создавая

оптимальный «наряд» для конкретно5

го продукта. 

Разнообразить ассортимент глази5

рованного мороженого, подчеркнуть

праздничность вкусов, рассчитанных

на взрослую целевую аудиторию, мож5

но заменив наиболее активно исполь5

зуемый в сегменте аромат ванили на

более «интересные» ароматизаторы,

например алкогольной группы — вина,

бренди, амаретто, рома. Интересное

вкусо5ароматическое решение позво5

ляет создать сочетание натуральных

экстрактов, например зеленого чая

и белой глазури. Нарушить спокойную

и однообразную гладкость традицион5

ной глазури, придать продукту не толь5

ко новый, «дерзкий», «веселый» вид,

но и вкус, можно за счет добавления

в глазурь мелких фракций фруктов

и ягод, например черники или вяленой

вишни. 

Глазирование — это творческий

процесс и эффективный инструмент,

способствующий росту конкурентоспо5

собности предприятия на рынке, осо5

бенно когда речь идет о мороженом,

таком любимом многими продукте.
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