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  1Введение

Актуальность темы: 

Поскольку рынок товаров перенасыщен различной продукцией, то на первое место выдвигается требование к качеству этих товаров и главное к товаром – продуктам питания, что определяет здоровье людей. Исследование, проведенное в этой работе, призвано выявить, на сколько качественна продукция и какие технологические новинки для этого используются крупнейшим производителем г. Курганинска ОАО «Галан», в этом актуальность данной работы. 

Объект исследования:
 Производство кондитерской фабрики ОАО «Галан»
Тема: 
Будущее за кубанским производителем товаров.
Цель работы: 
Показать значение кубанского производителя на примере
 «Галана»- предприятие пищевой промышленности города Курганинска на Российском рынке, подчеркнуть внимание качеству выпускаемой продукции, как необходимое требование сегодняшнего времени.
Задачи:
1. Раскрыть суть целевой программы «Качество» 

2. Изучить требования, предъявляемые к технологии производства продукции «Галана»

3. Рассмотреть географию торговых домов «Галана»

4. Подчеркнуть значение качественных товаров для потребителя. 
Методы:
Анализ литературы, экскурсия на ОАО «Галан», наблюдение, интервью с главным технологом и работникоми отдела сбыта предприятия, сбор сопутствующих материалов.
2.Основная часть

В Краснодарском крае по инициативе губернатора А.Н.Ткачева принята целевая программа «Качество», задачами которой является контроль за качеством товаров и услуг, реализация права граждан на приобретение и потребление безопасной качественной продукции, защита потребительского рынка от фальсифицированной некачественной продукции.

 В рамках программы «Качество» администрацией края разработан и осуществляется целый ряд мероприятий по защите потребительского рынка края и принято решение ввести в обращение  индивидуальный защитный знак, который наносится на этикетку и упаковку  продукции.
 Знак «Качество Кубань» выполнен в виде синей ленты, расположенной по окружности, и двух лент красного цвета – в  нижней части знака. В центре – надпись «Качество Кубань», а по внешней стороне проходит микротекст. 

  Право использовать этот знак имеют  только участники краевой программы «Качество», продукция которых прошла идентификацию. 

  В краевой программе принимают участие не только кубанские, но и производители из других регионов. 
  Товарам со знаком «Качество Кубань» вы можете смело доверять. Поэтому, приобретая товары со знаком «Качество Кубань», вы делаете правильный выбор: отличное качество и безопасность продукции вам гарантированы.  

  В своей работе мы исследовали некоторые особенности производства ОАО «ГАЛАН»- Предприятие, которое уже много лет выпускает свою продукцию для жителей города Курганинска и Краснодарского края, а также и за его пределы.        
2.1.Историческая справка:
За время своего существования сделано многое. Развитие производства начиналось с райпищекобината, преобразовавшись в ОАО «Галан» в 1992 г. Когда-то опорой экономики была алкогольная продукция, потом, когда винный бум повсеместно потерпел крах, комбинат стал производить в больших размерах нужную для населения продукцию: консервы, кондитерские изделия, выпускать газированную воду…Обстановка требовала кардинальных решений. И вот уже на территории комбината начал подниматься цех по производству мороженого.
В 1990 году в эксплуатацию была введена крекерная фабрика

В 1992 году закончено строительство карамельного цеха мощностью 6000 тонн продукции в год.
В 1993 году строится цех переработки молока мощностью 500 тонн в год. В этом году выработано 198 тонн мороженого, 2068 тонн карамели, 4159 тонн крекеров, в том числе фасованных- 530 тонн 
В 1997 году построен цех по производству шоколадных конфет, зефира и мармелада, цех рафинации и дезодорации растительного масла. Введена в эксплуатацию линия по производству шоколадной глазури «Макинтай». 
В 1998 году построено здание вафельного цеха.

В 2000 году построено здание кондитерского цеха на консервном заводе.
В 2001 году осуществлен монтаж оборудования крекерной линии в кондитерском цехе консервного завода.
При создания продуктов нового поколения производители ОАО «Галан» все чаще ориентируются на целевые группу населения-женщин, детей, спортсменов, людей пожилого возраста. При таком подходе  питание можно считать детским, поскольку для младенцев, например, оно является единственным источником жизненно важных  питательных веществ. В первый год жизни в питании ребенок проходит большой путь развития: однообразие грудного молока постепенно сменяется достаточно широким ассортиментом продуктов. И к годовалому возрасту питание малыша, оставаясь традиционно детским, существенно приближается к «взрослому виду» когда значительную долю начинают занимать готовые к употреблению продукты.   

2.2.Технологические новинки ОАО «Галан»
Печенья на основе растительного сырья.

С каждым годом все больше число россиян меняет свои взгляды в вопросах питания в пользу наиболее полезных для здоровья продуктов, при этом выбор последних основывается не на количестве потребляемой пищи, а на ее качестве

 В настоящее время по самым современным  технологиям на основе растительного сырья  предприятие выпускает натуральную полноценную пищевую продукцию, которую широко применяют для обогащения продуктов питания.

Из всех растительных белков соевые-наиболее распространенные и их в огромном количестве используют в производстве продуктов питания. Эти белки обладают хорошими функциональными свойствами, полноценны и имеют высокую усвояемость. Известно, что они богаты дефицитными для других растительных белков незаменимыми аминокислотами: лизином и треонином. Поэтому введение в состав пищевой продукции соевых белков способствует увеличению ее биологической ценности.

Кондитерское изделия не являются основными продуктами питания, но обладают особой потребительской привлекательностью. Из-за высокого содержания углеводородов, жиров и недостаточного количества белков они не отвечают требованиям нутриологии по соотношению основных питательных веществ. Например, в мучных кондитерских изделиях на одну часть белка находится до 12 частей углеводородов, а в сахарных - доля белка является еще более ничтожной.
Наилучшее соотношение белка и углеводов у сдобного печенья, которое становится более популярным у населения благодаря привлекательному внешнему виду, разнообразию форм и вкуса.
Сдобное печенье производят из муки пшеничной в основном высшего сорта, реже первого. Поэтому в готовых изделиях наблюдается дефицит таких незаменимых аминокислот, как лизин и треонин. Недостаток их в сдобном печенье меньше, чем в печенье других видов, поскольку в ряд рецептур первого входит яичный белок, повышающий пищевую и биологическую ценность этой продукции. Однако яичный белок дорого стоит, имеет небольшой срок хранения и требует использования дополнительного оборудования для хранения и переработки. 

Энергетическая ценность этих изделий высока из-за внесения в них значительного количества жира, чаще всего маргарина, поэтому биологическая эффективность липидов данной продукции низкая. Чтобы исключить из состава печенья животные жиры, улучшить его суммарный жирнокислотный состав, маргарин полностью заменяют растительным маслом.
Спреды пониженной жирности  функционального назначения.

Спреды являются частью повседневного рациона во множестве стран. Активно развивающаяся в мире тенденция к здоровому питанию коснулась и этого вида продуктов, ранее не считавшегося полезным для здоровья. 

Согласно принятому в 2005 году ГОСТу Р52349-2005 функциональный продукт определяется как «пищевой продукт, предназначенный для систематического употребления в составе пищевых рационов всеми возрастными группами здорового населения, снижающий риск развития заболеваний, связанных с питанием, сохраняющий и улучшающий здоровье за счет наличия в его составе физиологически функциональных пищевых ингредиентов». Далее, «физиологически функциональный пищевой ингредиент- это вещество или комплекс веществ, обладающий способностью оказывать благоприятный эффект на одну или несколько физиологических функций, процессы обмена веществ в организме человека при систематическом употреблении в количествах, составляющих от 10 до 50 % от суточной физиологической потребности».
Основной движущей силой развития рынка «здоровых» спредов является рост осведомленности потребителей о вреде избыточного содержания жиров в пище в связи с растущим уровнем заболеваний и ожирения, а также накопление научных данных об их пользе для здоровья и возрастающий интерес потребителей к понижению холестерина за счет использования пищевых продуктов, а не медикаментов.
Российский рынок «здоровых» спредов пока еще очень молод. Однако общая тенденция к разработке функциональных продуктов питания все более отчетливо прослеживается на продуктовом рынке. И использование таких спредов в производстве ОАО «Галана»- это вопрос ближайшего времени.
Пищевые ароматизаторы.

Сегодня пищевая индустрия немыслима без использования в продуктах питания пищевых ароматизаторов. Они используются в дозировках, не превышающих вредных воздействий при ежедневном употребление всей гаммы пищевых продуктов. Допустимое суточное поступление ароматизаторов в организм человека регламентируется Объединенным комитетом экспертов по пищевым добавкам ФАО/ВОЗ. В Совете Европы, США и России существуют перечни безопасных компонентов ароматизаторов. По этим данным устанавливается предельно- безопасное содержания того или иного ароматического вещества в пищевых продуктах.

При гигиенической регламентации ароматизаторов строго контролируется содержания токсичных элементов (ртуть, мышьяк, свинец, кадмий). Кроме того, качество ароматизаторов определяется не только группой показателей безопасности, но и совокупностью органолептических  физико-химических характеристик. Внешний вид, запах, цвет, показатель преломления, плотность, содержание растворителя и методы определения указанных показателей также регламентируются. И самое главное, касающееся безопасности ароматизаторов: даже если человек в 100 раз превысит рекомендуемое  потребление ароматизаторов в сутки в готовом продукте, т.е съест в день не 1кг конфет, а 100кг- это будет безопасно.
  Пищевой ароматизатор- это 30-50 согласованных между собой индивидуальных компонентов, которые в совокупности дают один определенный запах и вкус. Компоненты, входящие в состав ароматизаторов могут быть как натуральными, так и идентичные натуральным. Натуральные ароматизаторы извлекаются физическими способами из исходных материалов животного и растительного происхождения. Но из-за дороговизны и ограниченности природных ресурсов чаще применяют идентичные натуральным ароматические вещества. Именно такие добавки использует сегодня ОАО «Галан».    
Основные вещества для обогащения продуктов питания. 
 Среди факторов питания, имеющихся особое значение для поддержания здоровья, работоспособности и активного долголетия человека, важнейшая роль принадлежит полноценному и регулярную снабжению его организма всеми необходимыми микронутриентами: витаминами, минеральными веществами и микроэлементами.

Микронутриенты относятся к незаменимым пищевым веществам. Они абсолютно необходимы для нормального осуществления обмена веществ, роста и развития организма, защиты от болезней и неблагоприятных факторов внешней среды, надежного обеспечения всех жизненных функций, включая воспроизводства генофонда. 
Витамины.  

Один из способов обогащения продуктов питания-обогащения микронутриентами.
Витамины-вещества, необходимые организму в небольших количествах. Их подразделяют на жирорастворимые ( A, D, E и K ) и водорастворимые  (витамины группы В и витамин С).Витамины группы В включают В1(тиамин),В2 (рибофлавин) и В6 (пиридоксин), пантотеновую кислоту, никотиновую кислоту, биотин, фолиевую кислоту (фолат) и витамин В12 (кобаламин). Для каждого витамина определены рекомендуемые суточные нормы-то количество, которое в среднем человек должен получать каждый день, чтобы сохранить здоровье.
	     витамин
	     Суточная 

    потребность

	Витамин А, мкг
	900

	Витамин D, мкг
	10

	Витамин Е, мкг
	10

	Витамин К, мкг
	65

	Витамин В1, мг
	1,2

	Витамин В2, мг
	1,5

	Никотиновая кислота, мг
	16

	Витамин в6, мг
	2

	Биотин, мкг
	60

	Витамин в12, мкг
	2

	Фолиевая кислота, мкг 
	200

	Витамин С, мг
	60

	Пантотеновая кислота, мг 
	6


 Минеральные вещества.

Некоторые минеральные вещества  (натрий, хлор, калий, кальций, фосфор и магний)специалисты называют  макроэлементы, поскольку они необходимы организму в относительно  больших количествах.
Среди минеральных веществ выделяют группу микроэлементов, которые необходимы организму в очень малых количествах, К этой группе относят железо, цинк, медь, марганец, молибден, селен, йод и фтор. Дефицит минеральных веществ, за исключением железа и йода, - редкое состояния организма. Избыток некоторых минеральных веществ может оказать токсический эффект. Рекомендуемые суточные потребности представлены в таблице.

	     Минеральные вещества
	    Суточная 

    потребность

	Натрий, г
	1.0

	Хлорид, г 
	1.5

	калий, г
	2.0

	Кальций, г
	1.0

	Фосфор, г
	0.9

	Магний, г
	0.3

	Железо, мг
	12.0

	Цинк, мг
	15.0

	Медь, мг
	2.0

	Марганец, мг
	3.5

	Молибден, мкг
	150

	Селен, мкг
	60

	Йод, мкг
	150


Особое значения для организма человека имеет йод, который является необходимым элементом, участвующим в образовании гормона тироксина. При недостаточности йода развивается заболевание щитовидной железы,
 Пищевые волокна.
Пищевые волокна -это углеводы, не усваиваемые человеческим организмом и обладающие различными свойствами. К растворимым пищевым волокнам относят пектины, камеди, олигосахариды, инулин, к нерастворимым - целлюлозу и лингин. Выделяют также пищевые волокна смешанного типа (отруби) и синтезированные.

Пробиотики 
Пробиотики - живые микроорганизмы, которые, попадая, в определенных количествах в желудочно-кишечный тракт при приеме пищи, оказывают благотворное влияния па здоровья человека. В настоящее время установлена тесная взаимосвязь между здоровьем человека и составом кишечной микрофлоры. 

Организм человека не синтезирует многие из этих веществ, поэтому должен получать их в готовом виде с пищей. Поэтому продукты, считающиеся качественными, должны отвечать этим требованиям. Производители ОАО «Галана» уделяют внимание этим вопросам.
Упаковка
 Сейчас  уже трудно определить, кто первым высказал мысль, ставшую чуть не афоризмом: «Упаковка сберегает и приносит больше, чем сама стоит». Это изречение было справедливым  и в то время, когда она была скромным средством сбережения и доставки товара, и сегодня, когда упаковка выполняет многочисленные функции, которые превратили ее в важнейший фактор, в значительной степени влияющий на работу большинства отраслей перерабатывающей промышленности, на состояние потребительского рынка и качества жизни населения.

Сегодня к упаковке предъявляются следующее требования.

1.Надежность и прочность, необходимые для перемещения и хранения больших объемов товаров.

2. Возможность сэкономить, покупая большее количество за меньшие деньги

3. Сохранение свойств товара.

4.Обеспечение безопасности.

5.Недопущение образования большого количества мусора в торговых залах 

  ОАО «Галан» использует современные упаковки, которые способны многократно увеличить срок хранения продуктов, обеспечить оптимальные условия доставки и хранения товаров, их продвижения на рынке, удобство использования в самых разнообразных условиях.

Жюри различных отраслей конкурсов, в состав которых постоянно входят авторитетные представители  пищевых отраслей, в последние 2-3 года отмечают значительный прогресс в дизайне упаковки. В 1997 году за лучший дизайн упаковки мороженого «Варежка» ОАО «Галан» выиграла этот конкурс.

 Маркировочные символы на рынке товаров.
  Рост объемов импортных товаров на наших рынках связан с появлением в обиходе новых маркировочных символов. Это порождает много вопросов. Часто спрашивают, не опасны ли товары, в маркировке которых стоят буквы «е» и «Е». Давайте разберемся.

Латинскую букву «е» это то же самое и «нетто» (т.е. вес без упаковки, чистый вес). 

С индексом «Е» немного сложнее. Тут разнобой мнений. Что же означает символ «Е»? Разные пищевые добавки.

Сохранность многих изделий обеспечивается разнообразными пищевыми добавками, которые предотвращают окисление жиров. Они называются консервантами, антиоксидантами.
Сохранять консистенцию продукта помогают стабилизаторы, структуру пены в тесте и кремов поддерживают эмульгаторы, сохранности продукта способствует металлизированная герметичная упаковка. Индекс «Е» совсем не страшен. Единственный риск, связанный с пищевыми добавками, заключается в возможной аллергии к ним. 
Разрешенными к применению при производстве пищевых продуктов названы номера от Е – 100 до Е – 1521.
Запрещенными являются  5: красители Е – 121, Е – 123, консервант Е - 240 и улучшители хлеба и муки Е – 924а, Е – 924в.

В продукции ОАО «Галана» включены только разрешенные вещества.

2.3.Сегодняшний день «Галана»
   На сегодняшний день основных производств – 8 цехов. Располагает собственной сырьевой базой – производство сухого молока и сливок, муки, с/х продукции, переработка и дезодорация растительного масла. 

В структуре промышленной продукции нашего города наибольший удельный вес занимает продукция ОАО «Галан» (более 50 процентов). В настоящее время ОАО «Галан» как одно из крупных предприятий района ежегодно выпускает более 200 наименований кондитерских изделий - шоколадные конфеты и карамель, зефир и мармелад, ирис и драже, пряники и крекер, вафли и мороженое. 
Продукция этого предприятия отличается высоким качеством, что доказывает награда за качество продукции в рамках конкурса «100 лучших товаров России- 2005» за вафли с карамелью «Уикенд».
Программа осуществляется при поддержке Совета Федерации Федерального Собрания Российской Федерации, участии Торгово-промышленной Палаты Российской Федерации и Администраций субъектов Российской Федерации.
Конкурс направлен на практическое выполнение национальных проектов, выдвинутых Президентом России В.В. Путиным, улучшение качества продукции и услуг, повышение их конкурентоспособности.
Товары вошедшие в каталог объединены по 2-м признакам: они российские и они самые лучшие в России.  В 2005 конкурс проводился по нескольким номинациям среди различных товарных групп.  Проводился конкурс  при поддержке Госстандарта России, Академии проблем качества и редакции журнала «Стандарты и качество». Среди продовольственных предприятий только Краснодарского края заявок поступило от 29 предприятий на 93 различного товара.
Товары были рассмотрены на соответствие целому ряду требований: замечания и претензии, поступившие от органов контроля и надзора, положительные отзывы со стороны потребителей, масштабы присутствия товара на рынке, учитывалась цена продукта и доступность широкому кругу потребителей, освоение современных методов управления качеством, безопасность для жизни и здоровья людей, информация на этикетке для потребителей, влияние на окружающую среду, эстетические свойства и дизайн, вкусовые качества продукции, география продаж.

    В результате вафли с карамелью «Уикенда» с достоинством одержала победу в конкурсе, и вошли в список «100 лучших товаров России». 

      Вафли «Уикенд» - это уникальный вид  вафель с карамельной начинкой, которые  производятся только в г. Курганинске, поскольку линия по производству подобных вафель в единичном экземпляре по всей России.  

    Прослаивать вафли карамелью – это трудоемкий и сложный процесс, поэтому такой продукт практически неповторим. Подобная технология позволяет производить как вафли чисто с карамельной начинкой, так и с чередующейся молочная и карамельная. Вафли «Уикенд» так же дополнены различными посыпками - арахис, фундук и воздушный рис, что в итоге делает их практически неотличимыми от дорогих импортных батончиков, но даже и лучше, поскольку производятся только из натуральных ингредиентов без консервантов. Вафли «Уикенд» с карамелью  очень питательны и полезны, содержат максимальное количество полезных ингредиентов и не содержат холестерин.

     Технология позволяет выпускать вафли не только с карамелью, но и с натуральным мармеладом. Любители фруктовых вкусов уже обратили свое внимание на данный сорт – со вкусом апельсина и зеленого яблока на натуральном агаре, который помогает выводить из организма даже тяжелые радионуклиды и очень полезен для работы мозга. 

    Все достоинства «Уикенда» были по праву оценены ответственной комиссией конкурса, в котором участвовало 93 продовольственных  продукта Кубани и, теперь вафли с карамелью входят в каталог «100 лучших товаров России». 

Итоги конкурса были подведены в ноябре 2005 г.

Торговые дома ОАО «Галана»
Ростов -  на - Дону

Шахты

Волгоград

Астрахань

Волгодонск

Курганинск

Павловская

Новороссийск

Краснодар
Сочи

Адлер

Очевидно, что будущее за таким производителем.
4. Заключение
ОАО «Галан» - предприятие, которое прошло славный путь развития, превратилось из небольшого районного пищекомбината в крупное, высокоэффективное, с современным импортным оборудованием, прогрессивной технологией, высококвалифицированными мастерами акционерное общество (кондитерскую фабрику), предоставляющее своим клиентам продукцию отличного качества и максимально широкий ассортимент. Здесь стремятся к выпуску ассортимента, отвечающего многообразию запросов покупателей. Более  200 наименований кондитерских изделий – шоколадные конфеты и карамель, зефир и мармелад, ирис и драже, пряники и крекер, вафли и мороженое, сухое молоко и муку- выпускает ОАО «Галан». Среди них как и традиционные виды., так и новинки, разработанные специалистами предприятий.
  Коллектив ОАО «Галан» работает сейчас над разработкой новой продукции для будущей столицы    22 зимних Олимпийских игр г. Сочи. 
Структура
1.Введение

2. Основная часть.

2.1.Историческая справка.

2.2.Технологические новинки.

2.3Сегодняшний день «Галана» 
3.Заключение.
4.Литература.
4.Список литературы.
1 Срок годности пищевых продуктов. Расчет и испытание. //Под редакцией 

  Р. Стеле.- СПб.- Профессия, 2006 .- С. 17-23 

2.Применение пищевых добавок в кондитерской промышленности. Научные основы и технологии. // Срок годности пищевых продуктов. Расчет и испытание. - Под редакцией Р.Стеле - СПб.: Профессия, 2006 .- С.76-88

3.Ароматизаторы. Творец от природы.- М.: Скорпио-Аромат, 2006.-  С. 2-6
4. Охрана окружающей среды. // Пищевая промышленность.- №7.-2007.-

 С. 72., 66-69

5. Мазалова Л.М. Что такое функциональные жиры //Кондитерское производство. Выпуск 4.- 2006.-  С. 18-25.

6. Бакулина О.Н. Ингредиенты для детского питания //Масло и жиры. Аналог молочного жира МАРГО.- №5.- С.6-7
7. Упаковка и логистика.// Пищевая промышленность.-№6.-2007.-С.12-15
8.Функциональные продукты питания.//Пищевая промышленность.-№1.-2007.-С. 6-8

9. Производство и поставка специализированных жиров для кондитерских изделий.// Кондитерское производство. Выпуск 4.- 2007. С. 14-16.
10. Интернет- ресурс  www.galanconditer.ru
PAGE  
12

