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Вопросы современного состояния и перспективы развития мукомольно-

крупяной и хлебопекарной отраслей регулярно поднимаются среди промыш-

ленников и научных сообществ [1].   

Анализ пекарен средней мощности в настоящее время интересен тем, что 

каждая из них имеет собственный путь развития и соответственно, сформиро-

вавшийся вследствие этого, ассортимент. Для того чтобы пекарня стала рента-

бельным бизнесом, необходимы строгие расчеты, учет рисков и перспектив, 

анализ рынка, налаживание сбыта [2]. 

Современные предприятия в связи со спецификой своей работы выпус-

кают хлеб и хлебобулочные, мучные, некоторые из них сахаристые  кондитер-

ские изделия и рационально производят замороженные полуфабрикаты. 

Исследования проведены на примере одной из пекарен средней мощности 

Краснодарского края. 

Предприятие образовано в 1997 году. Работа начиналась с трёх неболь-

ших павильонов по продаже пищевой продукции, в настоящее время это сеть 

магазинов. В 1999 году открылся первый собственный цех, где начали выпус-



кать хлеб и кондитерские изделия для реализации в своих павильонах. В тече-

ние 1999 года цех расширяется не только объемом выпускаемой продукции, но 

и работниками. Нестабильное положение по ценам на хлеб, привело к прекра-

щению выпуска хлеба. В конце 1999 года фирма расширяет ассортимент конди-

терских изделий (песочное печенье, кексы). В начале 2000 года фирма налажи-

вает производство тортов. В 2009 года на предприятии вновь начинается произ-

водство хлебобулочных изделий. 

На данный момент фирма «Дуэт» выпускает около 20 наименований хле-

бобулочных изделий и широчайший ассортимент мучных кондитерских изде-

лий: 10 видов рулетов и кексов, более 20 видов пряников и более 55 видов пе-

ченья, более 100 видов тортов и пирожных. Квалифицированный коллектив ра-

бочих и специалистов, а это более 100 человек, позволяет обеспечивать четкий, 

отлаженный технологический процесс. Каждый сотрудник отвечает за свое на-

правление, в котором достиг наибольшего мастерства. Производственный про-

цесс в значительной степени основан на ручном труде, что позволяет сохранять 

домашний вкус, «душевность» продукции. 

Мастера-кондитеры регулярно повышают свою квалификацию, участвуя 

в отраслевых выставках и профессиональных конкурсах, посещая семинары и 

мастер-классы. 

Успех любого торгового предприятия, его финансовое благополучие во 

многом зависят от правильного выбора товарной массы, то есть от грамотного 

формирования ассортимента. Данное предприятие обладает широким ассорти-

ментом (различные виды печенья, пряники, торты, пирожные, рулеты, хлебобу-

лочные изделия, а так же замороженные полуфабрикаты). Особым сегментом 

диверсификации предприятия на сегодняшний день является широкий ассор-

тимент различных видов печенья наименование которых: «Аврора», «Колосок», 

«Кубанские посиделки», «Кукусики», «Медовые тучки» и многие другие. Ос-

новным сырьем является слоеное тесто, песочное, заварное, а так же различные 

виды начинок: джемы, шоколад, арахис, сгущенное молоко и много другое. 

Производство выпускает свыше 100 видов пирожных и тортов. Пирож-

ные – вкуснейшее лакомство сладкоежек. Без них невозможны праздники, а 

благодаря искусству кулинаров-кондитеров любое событие становится вол-

шебным. Пирожные производятся в ассортименте: «Ажурное со сметаной», 

«Айс бомба», «Анжелика» и многие другие. Пирожные изготовлены в соответ-

ствии с действующими ГОСТами Российской Федерации. Торты производятся 

в ассортименте: «Ажурный шоколадный», «Тирамиссу» и многие другие. Для 

изготовления тортов выделен кулинарный цех, который предназначен для вы-

пуска широкого ассортимента готовых к употреблению кулинарных изделий. 

Одним из этапов развития пекарни явилось создание цеха по производст-

ву замороженных полуфабрикатов. В ассортименте замороженных полуфабри-

катов: «Лодочка с ветчиной и сыром», «Пирожки в ассортименте», «Вареники с 

творогом несладкие», «Пельмени по-домашнему» и другое. 

На предприятии изготовлением пищевой продукции в настоящее время 

занимаются 3 цеха: кондитерский цех, хлебный цех и кулинарный цех. Все три 



цеха расположены в одном здании, это способствует сокращению коммуника-

ций и транспортных расходов. 

На предприятии ООО «Дуэт» все технологические линии оснащены обо-

рудованием различных марок.  

Машина Flamic SF500B-1000 предназначена для раскатки бездрожжевого 

и дрожжевого слоеного теста, а также теста для приготовления пельменей, 

лапши и др. на предприятиях пищевой промышленности и общественного пи-

тания, в пекарнях и кондитерских. На предприятии 4 печи РОТОР-АГРО. Две 

печи в кондитерском цеху и две в хлебном. Отсадочная машина TAURAS 

FENIX предназначена для дозированного формования на противень заготовок 

различных форм и размеров из различных видов теста с начинкой или без неё. 

Машина тестомесильная МТВК-150 предназначена для замеса крутого теста, 

которое используется в производстве приготовления баранок, сахарного пече-

нья, пряников и т.д. Оборудование La Monferrina – автоматическая машина 

предназначена для приготовления блинов круглой формы из муки любого сор-

та. Взбивальная машина МВ-60 предназначается для использования на малых и 

средних предприятиях в хлебопекарной и кондитерской промышленности, 

предприятиях общественного питания и др. Взбивалка МВ-60 может быть ис-

пользована для замешивания разнообразных видов смесей, теста, белково-

взбивных масс, муссов, масляных кремов. Машина шоколадно-глазировочная 

МШГ-1 применяется для глазирования печенья, пряников, конфет, зефира, ру-

летов, пирожных, тортов, эклеров и т.д. [3]. 

На сегодняшний день пекарня средней мощности вследствие динамиче-

ского развития представляет собой предприятие по производству широкого ас-

сортимента пищевой продукции, которая и не всегда относится к сфере дея-

тельности пекарен. Во многом, это конечно зависит от пути развития, квалифи-

кации кадрового состава, участвующего в процессе формирования основных 

видов деятельности и их желания развиваться. При возникновении экономиче-

ских трудностей данные предприятия имеют разработанные пути диверсифика-

ции, более реально способны переходить на востребованные виды продукции. 
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