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Инновационный подход к делу

Казанский хлебозавод №3

В современном обществе потребительское поведение меняется быстро. Человека привлекает не столько блюдо на тарелке, сколько возможность продегустировать разнообразные полуфабрикаты, новые вкусовые ощущения. Поэтому нет ничего удивительного, что производственная сфера переживает переломный момент. И здесь главное – идти в ногу со временем. Специалисты Казанского хлебозавода №3, исследовав рынок республики, преложили инновационную новинку – замороженное тесто

Как известно, время диктует свои правила. Питание любого этноса, сохраняя в основном традиции национальной кухни, претерпевает и определенные изменения. С ростом благосостояния населения и повышения его культурного уровня, большой занятости на работе в офисах и на предприятиях, весомыми временными затратами на дорогу от места работы до дома, на рынке появилось много новых блюд и изделий. Так, для всех народов хлеб имеет большое нравственное значение; запах свежевыпеченного хлеба никого не может оставить равнодушным. Наверное, нет такой семьи, в которой хотя бы время от времени мама или бабушка не выпекали бы пирожки, а к приему гостей не ставили бы в духовку домашние торты или другие изделия. Сегодня технологии хлебопечения шагнули далеко вперед. Основная масса хлеба производится на крупных промышленных предприятиях по стандартной методике и рецептуре и затем продается в сети магазинов и булочных. И все же... Сейчас как никогда рынок заморозки активно формируется: так, новая инновационная позиция – замороженное тесто – все больше завоевывает потребительские симпатии как простых покупателей, так и профессионалов сегмента HoReKa. 
ОАО "Казанский хлебозавод №3" принял стратегически важное решение в своем развитии - обеспечение потребителей не только свежей, качественной, разнообразной продукцией, но и расширение ассортимента за счет такой выигрышной позиции, как замороженное тесто, из которого каждый может сделать вкусный хлеб, или слойку, или булочку для хот-дога. Уже в ближайшее время завод порадует жителей Республики оригинальными новинками. Вот как прокомментировал это решение директор хлебозавода Джавидин Абдулнатифович Кафаров: «Развитие и усовершенствование – вот кредо нашего предприятия. Мы вкладываем деньги в современные средства производства, строим новые цеха, совершенствуем методы продаж и сервисное обслуживание покупателей. Сохраняя вековые традиции хлебопечения, мы непрерывно работаем на благо потребителя: осваиваем последние технологии производства, создаем новые рецепты продукции, используя только натуральные компоненты».  

Все верно, рынок замороженного теста возник в результате повышения интереса к выпечке в домашних условиях. Хозяйка, покупающая в магазине замороженный полуфабрикат, избавляет себя от весьма хлопотной работы, причем сам полуфабрикат может храниться в бытовом холодильнике длительное время. Так что политика руководства очень и очень дальновидна. Кроме того, хочется добавить, что первый опыт у компании уже имеется: так, в новогодние праздники Казанский хлебозавод №3 порадовал потребителей замороженными тортами. Новинка сразу же пришлась по вкусу покупателям и разошлась в рекордно короткие сроки.


Но все по порядку. Для начала необходимо отметить, каковы особенности технологий изделий, замороженных после растойки. После формирования тестовые заготовки проходят этап окончательной растойки. Затем тестовые заготовки замораживаются в камере шоковой заморозки при температуре -300С, упаковываются и хранятся при температуре –180С. Дальнейшие действия с заготовками - размораживание в течение 15-30 минут при комнатной температуре, а затем выпечка. Основное преимущество: окончательный этап с тестовыми заготовками – простой и быстрый в исполнении и не требует наличия квалифицированного персонала. На местах выпечки необходим всего лишь морозильник для хранения и печь. При этом потребителю добавляется дополнительный комплекс ощущений: аромат, цвет, корочка... Этот инновационный продукт, сохраняющий и передающий вкус настоящего, свежего, только испеченного хлеба, считают на заводе, очень понравится людям.

Нововведения от хлебозавода №3 как нельзя своевременны и актуальны на пищевом рынке Татарстана особенно в сегменте HoReKa. Гарантией этому является и почти семидесятилетняя история развития – весьма весомый залог успеха. Ведь замороженное тесто действительно удобно. Первое его преимущество — безотходное производство. Второе — длительное хранение, простое использование и широкий ассортимент. Третье — полная независимость от чужих пекарен и отсутствие ежедневной нервотрепки с поставкой. И главное, замороженный хлеб обладает хорошими вкусовыми характеристиками. 

Именно поэтому ОАО "Казанский хлебозавод №3" – один из крупнейших производителей хлеба в Республике Татарстан - решил освоить этот новый сегмент замороженных изделий из теста. Для этого завод приобрел профессиональное оборудование, провел профессиональное обучение своих специалистов. Так что, как говорят, - «все карты в руки». Тем более, что у изделий предприятия множество преимуществ: во-первых, максимальный выбор хлебобулочной и кондитерской продукции в одном месте; во-вторых, исключительно натуральные ингредиенты и традиционные, проверенные временем рецептуры; в-третьих, оптимальное соотношение цены и отменного качества; в-четвертых, использование упаковки, которая сохраняет качество и продлевает срок хранения изделий. Вам остается только выбрать!

Павел Опарин

Справка КИ
Татарстан расположен в центре Российской Федерации на Восточно-Европейской равнине, в месте слияния двух крупнейших рек — Волги и Камы. Казань находится на расстоянии 797 км к востоку от Москвы. Общая площадь республики составляет 67 836,2 км². Протяженность территории — 290 км с севера на юг и 460 км с запада на восток. Основным ресурсом недр республики является нефть. Республика располагает 800 млн тонн извлекаемой нефти; размер прогнозируемых запасов составляет свыше 1 млрд тонн.

С 2000 Татарстан стал равноправным субъектом Российской Федерации, имеющим в рамках федерации собственные суверенные полномочия. Кулинарное искусство татарского народа богато своими национальными традициями, уходящими в глубь веков. В процессе многовековой истории сложилась оригинальная национальная кухня, сохранившая свои самобытные черты до наших дней. 

ОАО «Казанский хлебозавод №3» основан 5 марта 1939 года и на сегодняшний день является одним из крупнейших производителей хлебопекарной отрасли Республики Татарстан. Предприятие обеспечивает хлебом 70% населения города и пять районов Республики Татарстан. Общие производственные мощности ОАО «Казанский хлебозавод №3» позволяют вырабатывать в сутки до 140 тонн хлебобулочных изделий, до 2,5 кондитерских изделий и до 800 кг тортов и пирожных. Численность персонала завода – 770 человек. 

ОАО «Казанский хлебозавод №3» специализируется на выпуске формовых видов хлеба, батонов, пряничных и булочных изделий, тортов и пр. Освоен выпуск национального кондитерского изделия «Чак-чак» в специальной упаковке. В целом на сегодняшний день завод вырабатывает более 170 наименований продукции. В распоряжении предприятия - расширенная сеть фирменных магазинов, минимаркетов, а также передвижных торговых точек "Тонар".

