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9 - 10 июня компания ТПФ 
“Дело всех” совместно с НПО 
“Маргарон” на базе выпечного 
центра «Саф-Нева» (Петер-
бург, Белоостровская, 13) 
провели специализированный 
семинар для профессионалов-
кондитеров на тему: «Исполь-
зование маргаринов произ-
водства НПО «Маргарон» для 
изделий из слоеного теста, 
для выпечки, для кремов в хле-
бопекарной и кондитерской 
промышленности». 

Июнь в Петербурге по праву 
считается «золотым временем» 
для проведения всевозможных 
экономических форумов, банков-
ских конгрессов и деловых кон-
ференций. Уже традиционно на 
берега Невы съезжаются специ-
алисты самых разных отраслей, 
чтобы обсудить проблемы, поде-
литься достижениями и опытом. 
Еще не началась июльская жа-
ра, и ничто не мешает бизнес-ме-
роприятиям. А вечерний отдых 
в пору знаменитых белых ночей, 
как нельзя лучше, способствует 
дневному деловому общению. 

Программа семинара фактиче-
ски состояла из двух частей – те-
оретической и практической, но 
проводились они параллельно. 
Участники прибыли в современ-
ное технологичное помещение 
хлебопекарного центра «Саф-
Нева». 

Достичь большего

С приветственным словом к 
участникам обратился генераль-
ный директор НПО «Маргарон» 
и управляющий компанией ТПФ 
«Дело Всех» Евгений Алексан-

дрович Маношкин. Он подчер-
кнул, что как фирма «Маргарон», 
так и ТПФ «Дело Всех» старают-
ся никогда не останавливаться на 
достигнутом и находятся в посто-
янном поиске и развитии. Так, Ев-
гений Александрович, отметил, 
что в этом году предстоит мощ-
ное расширение ассортимента. 
В частности, компания выходит 
на рынок натуральных молочных 
продуктов и сухого молока: «Ес-
ли три года назад мы запустили 
производство заменителей ком-
пании то сейчас освоили выпуск 
заменителей какао - масла (с до-
бавлением экзотических масел). 
Наша продукция не уступает по 
качеству тому, что производят за 

рубежом, но ее использование по-
зволяет снизить себестоимость 
продукции на 10 - 15%».

Из достижений, как наиболее 
важное, он упомянул запущен-
ные в этом году программы ISO 
9001 и ISO-22000 системы менед-
жмента качества и безопасности 
продукции. «Сейчас это не про-
сто веяние времени, но и тре-
бование клиентов, - подчеркнул 
Евгений Маношкин. Генераль-
ный директор НПО «Маргарон» 
рассказал, что главным направ-
лением деятельности компании 
является, конечно же, развитие 
собственных маргаринов линей-
ки «Маргарон»: «Особенно важ-
но производить полезный для 

Круассаны 
в пору белых ночей
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здоровья продукт…», - подчер-
кнул он, тем самым напомнив 
присутствующим профессиона-
лам, что кондитерские изделия 
при правильном и умеренном 
потреблении не могут нанести 
вред. Евгений Маношкин так-
же упомянул о том, что в бли-
жайшее время в ГОСТы будет 
введен ряд новых требований, 
направленных на защиту здоро-
вья населения. Однако, по его 
словам, продукции «Маргаро-
на» эти нововведения практиче-
ски никак не коснутся: «Все эти 
требования и ограничения мы 
выполняем, не дожидаясь вме-
шательства со стороны государ-
ственных органов».

Евгений Александрович по-
сетовал, что в России пока нет 
возможности выпекать круасса-
ны исключительно на сливочном 
масле, как это делают во Фран-

ции. Дело в том, что в РФ сли-
вочное масло очень дорогое, его 
качество – не стабильно, и, вдо-
бавок, существует масса кон-
трафактных подделок. Поэтому, 
пока что единственным выхо-
дом для кондитерской промыш-
ленности остается использовать 
маргарины. Ну, а задача их про-
изводителей – максимально 
приблизить качество своей про-
дукции к уровню натурального 
сливочного масла.

Маргарины 
«Маргарон» – 
в любой регион

Вслед за ним выступил  гене-
ральный директор ООО ТПФ 
«Дело Всех» Иван Иванович Хо-
рин. Он кратко рассказал о мис-
сии компании: способствовать 

развитию бизнеса клиентов, 
формируя культуру производ-
ства здоровых продуктов из ка-
чественных и натуральных 
ингредиентов, о партнерских от-
ношениях с НПО «Маргарон» 
— производителем маргаринов, 
которым и был посвящен семи-
нар и пожелал участникам пло-
дотворной работы.

Качество, которому 
доверяют 

Про ассортимент продук-
ции ТПФ «Дело Всех» и его пре-
имущества рассказала главный 
технолог компании Раиса Михай-
ловна Мирошникова. В частно-
сти, она подробно остановилась 
на технологических параметрах 
продукции. 

Раиса Михайловна напомни-
ла, что при выпечке слоеного 

теста, главное назначение марга-
рина – в создании пленки-барье-
ра (собственно, чтобы слои теста 
не слипались). Поэтому марга-
рин должен быть в меру пластич-
ным и в меру твердым, плотным. 
Слишком твердый маргарин бу-
дет выдавливать тесто из слоев, 
слишком мягкий – выдавливать-
ся сам. И кстати, главный техно-
лог подчеркнула необходимость 
наличия на производстве кон-
диционера – без него стабильно-
го качества продукции не будет, 
поскольку все эти свойства мар-
гарин выдерживает в темпера-
турном промежутке от +12 до 
+20 градусов Цельсия.

Впрочем, клиентам на тести-
рование дают различные виды 
маргарина, с различной темпера-
турой плавления. Каждое пред-
приятие при этом выбирает свой 
вариант в зависимости от соб-
ственных технологий, и что не-
маловажно – ассортимента 
продукции 

 «Даже конкуренты отмечают 
высокое качество нашего мар-
гарина, - отметила Раиса Ми-
хайловна. – Это неудивительно, 
поскольку с открытия нашего за-
вода мы ориентировались на вы-
сококачественные зарубежные 
маргарины…»

От Смоленска до 
Челябинска

За теоретической частью тут 
же следовали практические за-
нятия, и участники семинара, 
облачившись в белые халаты, пе-
реходили в соседнее помещение, 
где наблюдали за изготовлени-
ем слоеных изделий и кремов 
на основе маргаринов «Марга-
рон». И не только наблюдали, но 

и принимали в этом процессе са-
мое непосредственное участие.

Технолог ТПФ «Дело Всех» 
Елена Ивановна Невская вме-
сте со специалистом-демон-
стратором Антоном Тарасовым 
провели демонстрацию приго-
товления мучных кондитерских 
изделий на основе маргарина для 
выпечки «Маргарон 82% спе-
циализированный для кексов». 
А после обеда их коллега, техно-
лог-консультант Елена Ивановна 
Зеленская сделала доклад по ас-
сортименту глазурей, какао-про-
дуктов и их аналогов для мучных 
кондитерских изделий (включая 
презентацию нового продукта 

«Кэроб» - натурального замени-
теля какао-порошка). 

Стоит отметить, что дегу-
стация изделий состоялась не 
только при подведении итогов 
семинара (непосредственно пе-
ред культурной программой), но 
и фактически на всех кофе-брей-
ках: участникам были представ-
лены выпечные изделия, в том 
числе – с кремом, произведенные 
на основе «Маргарона». И сразу, 
не отходя от стола, было предло-
жено обсудить их качество и вку-
совые свойства.

Воспользовались перерывом 
и мы, чтобы узнать у участников 
их впечатления о семинаре.
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«Мы представляем компанию 
«Бисквит» из Смоленска. Рань-
ше в этом семинаре мы не уча-
ствовали, узнали о нем от другой 
компании, - говорит технолог 
компании Ольга Викторовна Ку-
лакова. – Нам очень интересен 
новый маргарин «Универсаль-
ный 82%». Интересует нас также 
«Маргарон Премиум» - мы хо-
тим его использовать для кремов, 
ищем альтернативу своему мар-
гарину. И, конечно, нас интере-
сует маргарин «Маргарон Лайт 
70%» для слоений». 

«Мы решили участвовать в се-
минаре потому, что мы разви-
ваемся и стараемся идти в ногу 
со временем, - говорит Али-
на Уфимцева, старший технолог 
ООО «Хлебпром» из Челябинска. 
– Мы получили приглашение, 
поскольку уже давно используем 
продукцию «Маргарона». 

«Мы представляем фабрику 
имени Крупской, работаем с про-
дукции компании «Маргарон» 

около года. Мы получили при-
глашение на семинар и решили в 
нем участвовать, — рассказыва-
ет Светлана Румянцева, ведущий 
технолог. – Мы пришли, чтобы 
больше узнать о компании-про-
изводителе, про всю линейку про-
дуктов, возможно – какие-то 
новинки. И что самое главное – 
увидеть практические занятия, 
получить опыт, где эти маргарины 

применяются. Ну, и чтобы пооб-
щаться с представителями других 
компаний, которые применяют 
эти продукты».

Весь второй день семинара был 
посвящен практическим заня-
тиям. Завершилась программа 
второго дня традиционной де-
густацией изделий, подведением 
итогов семинара и экскурсией на 
предприятие «НПО «Маргарон». 


