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участие членов рсП в работе 24-й 
международной сПециализированной 
выставки IBA’ 2018

ПрезидентРСПВ. Л. Чешин-
с к и й  совместно  с  вице-
президентамиРСП:О. И. Ильи-
ной,ректоромМПА,А. В. Ляли-
ным, управляющимАО«Вла-
димирский хлебокомбинат»,
Н. П. Болговой, генеральным
директором ЗАО «Хлеб» (г.
Тверь),атакжегенеральными,
коммерческими,техническими
директорами,главнымиинже-
нерамихлебопекарныхпред-
приятий – членов РСП, уча-
ствоваливработе24-йМеж-
дународнойспециализирован-
ной выставки производства
хлебобулочных,кондитерскихизделийиснэков
iba»2018,прошедшей15–20.09.2018г.вМюн-
хене(Германия).

В выставке приняли участие свыше 1059
компаний-экспонентов из 55 стран Европы,
ЮжнойиСевернойАмерики,АвстралиииАзии,
которыепредставилиновыетехнологии,машины
иоборудованиедляпроизводства,переработки,
упаковки,транспортировкиихраненияпродуктов
хлебопекарнойикондитерскойотраслей.Выста-
вочнаяплощадьсоставилаболее123тыс.м2.

Входевыставкисинновациямивхлебопече-
нииознакомилисьболее79тыс.специалистовиз
150странмира.

Специализированнаявыставка ibaпрово-
дитсяразв3года(ужеболее60лет,начиная
с1949г.),посколькутакаяпериодичность
соответствуетциклуобновленийнарынке
пищевойпродукции.

Как отметили российские участники выставки, 
потребители предъявляют всё более высокие 
требования к качеству хлебопекарнойикон-
дитерскойпродукции, заставляют активнее 
использовать современные технологии, став-
шие неотъемлемой частью пищевого производ-
ства, что повышает эффективность предприя-
тий, работающих в данной отрасли, и расширять 

ассортимент выпускаемой продукции. В связи 
с этим вопрос внедрения новейших разработок 
в кондитерскуюихлебопекарнуюотрасли 
в России является весьма актуальным.

Входевыставкиучастники делегации озна-
комились с успешнымихлебопекарнымиикон-
дитерскимикомпаниями,отпредприятиймалого
исреднегобизнесадокрупныхзаводовсновей-
шимоборудованиемпопроизводству,упа-
ковке,транспортировкеихранениюпродук-
циихлебопекарнойикондитерскойотрас-
лей.Большоевниманиебылоуделеномиро-
вымтенденциямвтехнологияхиоборудовании
дляпроизводствахлебобулочныхикондитерских
изделий,обеспечениюбезопасностиикачества
сырьяпривнедренииинновационныхрешений
впроизводствехлебобулочныхикондитерских
изделийнаэтапахихсоздания,транспортировки
ихранения,современныминновационнымпро-
дуктам,созданиюсовременнойинфраструктуры
длясниженияиздержекприхранении,транспор-
тировкеилогистикетовародвиженияпищевой
продукции.

Врамкахвыставкиiba»2018состоялисьэкс-
курсиинахлебопекарныепредприятияWiesender
Naturbackstube(г.Пфаффенхофен)иDerBeck(г.
Эрланген)исеминарвТехнологическомцентре
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леннойакадемиейиНемецкойассоциациейпро-
мышленногохлебопечения.

DerBeckGmbH–однаизчетырехкрупней-
шихнемецкихпекаренсдоходомболееü5млн/
год,основаннаяв1895г.Этимпредприятиемсо
дняегооснованиявладеетужепятоепоколение
семьиBeck.Производственныеплощадицехов
поизготовлениюхлеба,хлебобулочных,слоёных,
кондитерскихизамороженныхизделийразме-
щенына6тыс.м2.Предприятиевыпускаетхлеб-
нуюпродукцию(70%отобщегообъёма),кон-
дитерскиеизделия(25%)иснеки(5%).Продук-
циядоставляетсяавтотранспортомвсобствен-
нуюторговуюсеть(154точкипродаж)сплечом
доставкидо150км.

Членыделегацииотметили,чтонапредпри-
ятииимнетолькоудалосьувидетьнепосред-
ственнопроцесспроизводства,сравнитьего
сроссийским,ноиполучитьответынаинтересу-
ющиеихвопросы,касающиесяобъёмавозвра-
товнереализованнойпродукции,еёпереработки
илиутилизации;системгигиены,безопасности
икачествапродукции,менеджментанадейству-
ющихпредприятиях;отношениягосударствен-
ныхнадзорныхоргановкхлебопекарнымпред-
приятиямидр.

Интересно,чтовозвратхле-
бопекарной,кондитерскойпро-
дукции и снеков происходит
ежедневно.Возвращённуюпро-
дукциюобрабатываютнаспе-
циальныхпрессахвотдельном
цехеи2–3разавнеделювбри-
кетированномвидепоставляют
напредприятияповыработке
биотоплива(кондитерскуюпро-
дукциюиснеки)илинасвино-
водческие фермы (хлебную
продукцию).

ВходепосещенияТехноло-
гическогоцентраMIWEдлярос-
сийскойделегациихлебопёков

былпроведёнсеминарпотенденциямразви-
тиянемецкогохлебопекарногооборудования.
Сотрудники компании подробнорассказали
участникамсеминараоширокойлинейкеобо-
рудованияMIWE,егодостоинствахитехнологи-
ческихособенностях.

Практическоезнакомствособорудованием
продолжилосьвдемонстрационномзале,где
впечахMIWEбылапроведенавыпечкаизде-
лийразличноговида:традиционногонарезного
батона,хлебаизмукигрубогопомола,классиче-
скихкруассанов,бисквитнойосновыдлятортов,
нежнейшихмеренг,требующихособеннодели-
катногорежимавыпечки.

Участникироссийскойделегациииспользо-
валиновуютехнологиювиртуальныхпутеше-
ствийпосамымизвестнымпекарнямикондитер-
скиммираспомощьюочковVRивидеона360°,
впервыепоявившуюсяна iba,такимобразом
получивизпервыхрукзнанияопутяхкуспеху.

ЧленыРСПосталисьдовольнырезультатами
посещениявыставки,отметив,что iba»2018
сталаплатформойдляинновационныхрешений,
обеспечивающихполныйобзорвсехновыхтех-
нологийипродуктовнахлебопекарномрынке.
Крометого,новыеделовыеконтакты,обменпро-
фессиональнымимнениями,дискуссии–всёэто

способствуетразвитиювну-
триотраслевогосообщества
иподдержаниюроссийско-
европейского сотрудниче-
ства.

Взаключениируководители
предприятийвысказалиеди-
нодушноемнение о том, что
такаяформаповышенияква-
лификации способствует не
только профессиональному
ростуучастников,но,витоге,
иуспешномуведениюбизнеса,
достижениюхлебопекарными
предприятиямипрочныхконку-
рентныхпозиций.


