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В настоящее время на террито
рии Староюрьевского района ус
пешно реализуется ряд крупных
инвестиционных проектов, нап
равленных на развитие экономи
ческого потенциала данной тер
ритории. В ближайшее время в
районном центре планируется
построить предприятие по произ
водству биоупаковки. Для реали
зации проекта необходимо увели
чить мощности основного питаю
щего центра  подстанции
110/35/10 кВ "Староюрьевская".
С ее посещения и начал свою ра
боту управляющий совет.

Следующий объект успешно
действует на территории района
более трех лет. ООО "Тамбовские
фермы"  крупное предприятие
по промышленному выращива
нию и хранению чипсового карто
феля. Весь производственный
цикл полностью компьютеризи
рован, начиная с процесса обра
ботки клубней перед посадкой и
заканчивая сбором и сортиров
кой. "У нас работают мощные по

ливальные машины, создана сис
тема вентиляции, которая обес
печивает необходимую влаж
ность и температуру воздуха для
хранения овощей,  отметил за
меститель генерального дирек
тора сельхозпредприятия Виктор
Нестеров.  Большую помощь в
организации производственного
процесса нам оказали энергети
ки "Тамбовэнерго". Ими был вы
полнен объем работ по электри
фикации, установлен трансфор
матор, построены новые линии
электропередачи".

После посещения инфраструк
турных объектов совещание было
продолжено в актовом зале Ста
роюрьевской средней школы. За
меститель генерального директо
ра  директор филиала ОАО
"МРСК Центра"  "Тамбовэнерго"
Андрей Козодёров подчеркнул,
что "динамика развития района
впечатляет, и сегодня дальней
шее преобразование сетевого
комплекса напрямую зависит от
притока инвестиций в экономику

территорий и роста благосостоя
ния людей, которые здесь живут и
работают".

Главы муниципальных образо
ваний выступили с предложением
сформировать план совместных
действий энергетиков и органов
власти на местах в случае возник
новения чрезвычайных ситуаций,
а также привлечь жителей района

для выполнения общественных
работ по расчистке трасс воздуш
ных линий электропередачи. Не
мало дискуссий вызвал вопрос
организации уличного освещения
в сельских территориях и внедре
ния энергосберегающих техноло
гий в этом главном элементе бла
гоустройства. 

В завершение встречи глава

администрации Староюрьевского
района Сергей Чиркин вручил
благодарственное письмо Анд
рею Козодёрову за значительный
вклад в социальноэкономичес
кое развитие района и взаимо
действие с органами местного
самоуправления.

Светлана ГРОМ

В первых числах ноября на
предприятии состоялся пуск
двух новых линий по производ
ству хлеба фирмы "Gostol",
благодаря чему руководство
открытого акционерного об
щества планирует увеличить
объемы выпускаемой продук
ции в два раза. Но нас, как пот
ребителей в первую очередь,

волнует, насколько измени
лись вкусовые качества хлеба
и батонов, сходящих с евро
пейских линий производства.
Мы заглянули в цех, где прохо
дят самые ответственные тех
нологии замеса теста, изго
товления заготовок из него,
выпечки. Начальник произ
водственной лаборатории

ОАО "Тамбовский хлебоком
бинат" Елена Дронова (на
фото) рассказала о том, каких
качественных результатов уда
лось добиться с запуском но
вого оборудования. Итак, сло
во специалисту:

 После того, как были запу
щены две линии производства
батонов и ржанопшеничного
хлеба, вкусовые качества, а
также внешний вид нашей про
дукции заметно изменились в
лучшую сторону. Начну с бато
нов. Замес теста для них про
изводится на новейших маши
нах, необычная форма взбива
тельного устройства которых
делает эту процедуру более
щадящей. Консистенция теста
получается пышной, оно обла
дает высокой газоудерживаю
щей способностью, изза чего
увеличивается объем изделия.
Попробуйте, разрежьте батон.
Вы увидите, что его форма на
срезе стала гораздо круглее,
нежели была раньше. Вовто
рых, не могу не сказать о цве
те. Опятьтаки изза формы
взбивательного устройства
тесто в конце замеса гораздо
светлее, чем в начале процес
са. Идем далее  так называе
мый вакуумный делитель. И
здесь щадящее воздействие
на структуру теста. Судить об
этом можно по тому, что, даже
попав в специальный шкаф для
запекания, будущие батоны
сохраняют свою воздушную
форму. Кстати, один интерес
ный момент. Перед тем, как бу
дущие батоны попадут в печь,
тестовая заготовка обдается
горячим паром. В результате
на ней образуется тоненькая
корочка, а после выпечки  гля

нец. Уже только по одному та
кому признаку можно опреде
лить производителя хлебной
продукции. Цвет корочки полу
чается желтый или светлоко
ричневый. Еще один нюанс 
надрезы на батонах. Все они
делаются аккуратно, специ
альным плоским ножом, неу
ловимыми для глаза враща
тельными движениями. От то
го надрезы получаются точны
ми, тонкими, но существенный
плюс при этом  изза них тес
товая заготовка опять же не
уменьшается в объеме. На ли
нии по производству батонов
установлена новая дозировоч
ная станция с программным
управлением. Исключается
риск возникновения ошибок
при соблюдении рецептуры.
Если мы задали рецепт того
или иного изделия, вероят
ность того, что произойдут
непредвиденные неприятнос
ти, минимальна. Человеческий
фактор здесь исключен. Все
это позволяет добиться ста
бильности в процессе повы
шения качества наших изде
лий. 

Теперь немного о хлебе ржа
нопшеничном. В чем преиму
щества новой линии, на кото
рой он сейчас выпускается?
Хлебная буханка опять же по
лучается больших объемов. У
нее хорошая форма устойчи
вости, развитая пористость.
Глянец, светлошоколадная
корочка сразу бросаются в
глаза покупателей. Потребите
ли смотрят в первую очередь
на внешний вид товара. Но что
особо подкупает, так это не
повторимый аромат. Хотелось
бы отметить, что хлеб "Губер
нский" и батон тамбовский
"Нарезной" в этом году участ
вовали в конкурсе "Сто лучших
товаров года" и были призна
ны победителями. 

Елена НАСОНОВА

Тамбовские энергетики и главы районов региона
наметили планы дальнейшего сотрудничества

Новейшие технологии 
на страже хлебного вкуса

В селе Староюрьево филиал ОАО «МРСК Центра» ( «Тамбовэ(
нерго» провел выездное заседание управляющего совета по
стратегии и преобразованиям. Темой совещания стало взаи(
модействие энергетиков с органами местного самоуправле(
ния по бесперебойному обеспечению электроэнергией, а так(
же вопросы перехода на RAB(тарифорегулирование. В его
работе приняли участие руководство «Тамбовэнерго», главы
муниципальных образований и сельских советов Никифоро(
вского, Петровского, Мичуринского, Староюрьевского и Пер(
вомайского районов Тамбовской области

Прежде, чем продукт номер №1, а именно так и никак
иначе называют хлеб, попадет на наш стол, он пройдет
не один производственный процесс. Один из самых ин(
тересных и наглядных происходит, конечно же, в це(
хах, где пекутся душистые ржаные и пшеничные бу(
ханки. Вы, наверное, уже догадались, что это за место (
ОАО "Тамбовский хлебокомбинат"

На снимке (слева направо): заместитель генерального директора ООО "Тамбовские фермы" Вик
тор Нестеров, глава администрации Мичуринского района Сергей Щукин, заместитель генерально
го директора  директор филиала ОАО "МРСК Центра"  "Тамбовэнерго" Андрей Козодёров, глава
администрации Староюрьевского района Сергей Чиркин

А что думают тамбовчане  о продукции
ОАО «Тамбовский хлебокомбинат»? Да
дим слово им:

Николай Степанович 
Кольчугин:
 Всегда с удовольствием
покупаю и черный, и бе
лый хлеб. Знаете, что
больше всего нравится в
нем? Он хлебом пахнет.
Не дрожжами, а настоя
щим русским хлебом. 

Зоя Алексеевна 
Уточкина:
 Я человек пожилой и
продукты покупаю на не
большом рынке, распо
ложенном недалеко от
моего дома. Когда иду ту
да, за хлебом захожу в
небольшой торговый па

вильон, где продукция ОАО "Тамбовский хле
бокомбинат" есть всегда. Я привыкла к тому,
что здесь он в любое время дня всегда све
жий, мягкий, вкусный. Иногда беру еще сов
сем теплый. Такое ощущение, что изготовля
ют его не в казенных предприятиях, а в доме,
в настоящей русской печи. 

Алевтина Петровна 
Семьина:
 Я покупаю лишь батоны,
и у меня самые хорошие
отзывы на данную про
дукцию. Вкусные и све
жие. А что еще нужно для
качественного хлеба. Да,
в последнее время бато

ны стали такие воздушные и корочка у них
более хрустящая. Раньше немного мягкова
та она была. 

Владимир Григорьевич 
Паршин:
 Я только этот хлеб поку
паю и в одном магазине.
Привык. Больше всего
батоны нравятся. Ника
кая сдоба не нужна. И что
самое интересное: вкус
ные и цена невысокая.

В первых числах ноября на
предприятии состоялся пуск
двух новых линий по производ
ству хлеба фирмы "Gostol",
благодаря чему руководство
открытого акционерного об
щества планирует увеличить
объемы выпускаемой продук
ции в два раза. Но нас, как пот
ребителей в первую очередь,

волнует, насколько измени
лись вкусовые качества хлеба
и батонов, сходящих с евро
пейских линий производства.
Мы заглянули в цех, где прохо
дят самые ответственные тех
нологии замеса теста, изго
товления заготовок из него,
выпечки. Начальник произ
водственной лаборатории

ОАО "Тамбовский хлебоком
бинат" Елена Дронова (на
фото) рассказала о том, каких
качественных результатов уда
лось добиться с запуском но
вого оборудования. Итак, сло
во специалисту:

 После того, как были запу
щены две линии производства
батонов и ржанопшеничного
хлеба, вкусовые качества, а
также внешний вид нашей про
дукции заметно изменились в
лучшую сторону. Начну с бато
нов. Замес теста для них про
изводится на новейших маши
нах, необычная форма взбива
тельного устройства которых
делает эту процедуру более
щадящей. Консистенция теста
получается пышной, оно обла
дает высокой газоудерживаю
щей способностью, изза чего
увеличивается объем изделия.
Попробуйте, разрежьте батон.
Вы увидите, что его форма на
срезе стала гораздо круглее,
нежели была раньше. Вовто
рых, не могу не сказать о цве
те. Опятьтаки изза формы
взбивательного устройства
тесто в конце замеса гораздо
светлее, чем в начале процес
са. Идем далее  так называе
мый вакуумный делитель. И
здесь щадящее воздействие
на структуру теста. Судить об
этом можно по тому, что, даже
попав в специальный шкаф для
запекания, будущие батоны
сохраняют свою воздушную
форму. Кстати, один интерес
ный момент. Перед тем, как бу
дущие батоны попадут в печь,
тестовая заготовка обдается
горячим паром. В результате
на ней образуется тоненькая
корочка, а после выпечки  гля

нец. Уже только по одному та
кому признаку можно опреде
лить производителя хлебной
продукции. Цвет корочки полу
чается желтый или светлоко
ричневый. Еще один нюанс 
надрезы на батонах. Все они
делаются аккуратно, специ
альным плоским ножом, неу
ловимыми для глаза враща
тельными движениями. От то
го надрезы получаются точны
ми, тонкими, но существенный
плюс при этом  изза них тес
товая заготовка опять же не
уменьшается в объеме. На ли
нии по производству батонов
установлена новая дозировоч
ная станция с программным
управлением. Исключается
риск возникновения ошибок
при соблюдении рецептуры.
Если мы задали рецепт того
или иного изделия, вероят
ность того, что произойдут
непредвиденные неприятнос
ти, минимальна. Человеческий
фактор здесь исключен. Все
это позволяет добиться ста
бильности в процессе повы
шения качества наших изде
лий. 

Теперь немного о хлебе ржа
нопшеничном. В чем преиму
щества новой линии, на кото
рой он сейчас выпускается?
Хлебная буханка опять же по
лучается больших объемов. У
нее хорошая форма устойчи
вости, развитая пористость.
Глянец, светлошоколадная
корочка сразу бросаются в
глаза покупателей. Потребите
ли смотрят в первую очередь
на внешний вид товара. Но что
особо подкупает, так это не
повторимый аромат. Хотелось
бы отметить, что хлеб "Губер
нский" и батон тамбовский
"Нарезной" в этом году участ
вовали в конкурсе "Сто лучших
товаров года" и были призна
ны победителями. 

Елена НАСОНОВА

Новейшие технологии 
на страже хлебного вкуса

Прежде, чем продукт номер №1, а именно так и никак
иначе называют хлеб, попадет на наш стол, он пройдет
не один производственный процесс. Один из самых ин(
тересных и наглядных происходит, конечно же, в це(
хах, где пекутся душистые ржаные и пшеничные бу(
ханки. Вы, наверное, уже догадались, что это за место (
ОАО "Тамбовский хлебокомбинат"

А что думают тамбовчане  о продукции
ОАО «Тамбовский хлебокомбинат»? Да
дим слово им:

Николай Степанович 
Кольчугин:
 Всегда с удовольствием
покупаю и черный, и бе
лый хлеб. Знаете, что
больше всего нравится в
нем? Он хлебом пахнет.
Не дрожжами, а настоя
щим русским хлебом. 

Зоя Алексеевна 
Уточкина:
 Я человек пожилой и
продукты покупаю на не
большом рынке, распо
ложенном недалеко от
моего дома. Когда иду ту
да, за хлебом захожу в
небольшой торговый па

вильон, где продукция ОАО "Тамбовский хле
бокомбинат" есть всегда. Я привыкла к тому,
что здесь он в любое время дня всегда све
жий, мягкий, вкусный. Иногда беру еще сов
сем теплый. Такое ощущение, что изготовля
ют его не в казенных предприятиях, а в доме,
в настоящей русской печи. 

Алевтина Петровна 
Семьина:
 Я покупаю лишь батоны,
и у меня самые хорошие
отзывы на данную про
дукцию. Вкусные и све
жие. А что еще нужно для
качественного хлеба. Да,
в последнее время бато

ны стали такие воздушные и корочка у них
более хрустящая. Раньше немного мягкова
та она была. 

Владимир Григорьевич 
Паршин:
 Я только этот хлеб поку
паю и в одном магазине.
Привык. Больше всего
батоны нравятся. Ника
кая сдоба не нужна. И что
самое интересное: вкус
ные и цена невысокая.


	Страница 1

