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ГЛАВНЫЙ ОРИЕНТИР -
СПРОС ПОКУПАТЕЛЯ 

Главный экономист мясоперераба
тывающей компании Г. П. Еникеева 
сообщила, что за девять месяцев это
го года предприятием произведено 
939 тонн колбасных изделий — на 160 
тонн (!) больше, чем за такой же пери
од прошлого года. Это значит, что на 
каждого из 60 тысяч работающих в 
ОАО «ММК» и его дочерних обществах 
и учреждениях пришлось в среднем по 
15 с половиной килограммов колбасы 
собственного производства. 

Вооружившись этими цифрами, об
ращаюсь к директору МПК X. Берхи-
яеву с просьбой рассказать о сегод
няшнем дне предприятия. Такой зна
чительный рост объема производства 
не является ли результатом погони за 
тоннами? 

— Ни в коем случае, —категоричес
ки заявляет Ханух Берхияевич. — Рост 
объема производства был бы просто 
невозможен без удовлетворения поку
пательского спроса по качественным 
показателям. Сегодня на рынке кол
басных изделий нам приходится кон
курировать в городе более чем с де
сятком других производителей, кото
рые взялись за это дело вовсе не для 
того, чтобы проигрывать и терпеть 
убытки. Чтобы не отставать в этой кон
куренции, надо четко знать потребно
сти покупателя, изучать спрос. 

Мы постоянно проводим опросы по
купателей магазинов Универмага. Вот 
результаты последнего из них: про
дукции нашей компании отдают пред
почтение 42 процента покупателей, 31 
процент выбирает колбасные изделия 
частного предпринимателя Каплина. 
17 процентов охотно покупают про
дукцию Сибайского мясокомбината, 4 
процента любят челябинскую колба
су, по два с половиной процента — 
златоустовскую и частного предпри
нимателя Кутузова... Нам проще было 
бы, наверно, производить только ва
реные колбасы: при ограниченном ас
сортименте продукции легче обеспе
чивать высокие качественные показа
тели. Но покупательский спрос дикту
ет нам необходимость освоения все 
новых и новых сортов. Если посмот
реть каждодневные отчеты о выпол
нении заявок торговых точек на по
ставку нашей продукции, легко опре
делить, что каждый день мы постав
ляем по 50 и более наименований кол
басных изделий и копченостей. Имен
но по требованиям покупателей мы 
увеличили производство сырокопче
ных колбас. Для этого нам пришлось 
построить дополнительные коптиль
ные камеры в первом колбасном цехе. 
Уже в октябре планируем довести 
производство сырокопченых колбас 
до пяти тонн. А совсем недавно они 
были у нас буквально штучными изде
лиями. 

— Никогда не считал в магазине 
представленные на витрине сорта кол
басы, но выбор в последнее время 
действительно стал намного богаче. 
А ведь для получения хорошей колба
сы требуется и хорошее сырье. Где вы. 
Ханух Берхияевич, ведете заготовку 
мяса? 

— Сырьевая база у нас целиком 
местная. Примерно 60 процентов по
требности в мясном сырье мы покры
ваем за счет закупок у населения, 
остальные 40 процентов поступают от 
хозяйств, с которыми у нас налажены 
договорные отношения. Зона наших 
закупок — все соседние районы Че
лябинской области и Башкортостана. 
Надо отметить, что в последнее вре
мя нам проще стало вести закупочные 
операции: комбинат рассчитывается 
за нашу продукцию не металлом и 
прочими материалами, как прежде, а 
преимущественно деньгами. Стабиль
но и высокопроизводительно компа
ния работает во многом благодаря 
усилиям специалистов отдела заку

пок, возглавляемого Исхаком Айтма-
метовым. Многих руководителей хо
зяйств соседних районов он хорошо 
знает еще по совместной учебе в Тро
ицком зооветеринарном институте, и 
это очень помогает ему в работе. 

— Без кого еще Вы не представля
ете себе сегодня успешную работу 
предприятия? 

— Пять лет деятельности компании 
и девять лет работы современного 
колбасного цеха — это годы профес
сионального роста нашего коллекти
ва, умножения мастерства всех четы
рехсот наших работников, где бы они 
ни трудились, какие бы должности ни 
занимали. Далеко не все они имели 
хотя бы приблизительное представ
ление о мясопереработке (были, ко
нечно, у нас и специалисты, перешед
шие к нам с мясокомбината), а теперь 
их можно смело назвать золотым фон
дом мощного конкурентоспособного 
предприятия. Все наши трудящиеся 
добросовестно делают свое дело, 
терпеливо создают добрую славу 
компании, укрепляют ее авторитет. В 
общих успехах есть достойный вклад 
и свинарок, и бойцов скота, и техно
логов, и слесарей, и всех других ра-

лись обедать в рабочих столовых на 
комбинате, чтобы кусок колбасы дос
тавался детям. Шматок «варенки», при
мерно равный той месячной норме, гор
новой доменной печи съедает практи
чески за один присест. Как бы работа
ли мужики, не будь у комбината воз
можности содержать свою систему об
щественного питания, надежно обес
печенную продуктами собственного 
производства? Для укрепления авто
номности предприятия в обеспечении 
мясопродуктами Иван Харитонович Ро-
мазан и решил в 1990 году построить 
на комбинате колбасный цех. И не ка
кой-то полукустарный, которыми обза
водились тогда многие сколько-нибудь 
крепкие совхозы, а самый что ни на 
есть современный, по последнему сло
ву техники и технологии. 

Летом 1990 года рядом с хозяй
ственными постройками теплично-са
дового совхоза поднялся ярко-желтый 
сборный модуль нового производ
ственного комплекса — колбасного 
цеха. Торжественное его открытие 
состоялось в тот же год, 9 сентября. 
Назначенный начальником этого цеха, 
кажется, первый к тому времени на 
комбинате специалист по мясоперера-

стороне, а на убой возить его аж в 
Сибай (взаимовыгодного сотрудниче
ства с местным мясокомбинатом не 
получалось). Вот тогда идея И. X. Ро-
мазана получила новое развитие: ре
шили создать на комбинате собствен
ный мясоперерабатывающий комплекс 
законченного цикла, то есть купить и 
построить современный скотоубойный 
цех. 

Выбрать лучший по технической ос
нащенности и технологической за
вершенности комплекс предстояло 
X. Берхияеву. Ему пришлось изучить, 
наверно, весь лучший мировой опыт 
мясопереработки, что называется, от 
полюса до полюса. Ведь надо было не 
первое попавшееся тащить в Магнит
ку, а приобрести и самое передовое, 
и по цене приемлемое. 

Остановились на австралийском 
убойном цехе. Помещается он в ком
пактном сборном модуле, что избав
ляет от необходимости возводить ог
ромный и дорогостоящий железобе
тонный корпус. Вместе с тем в комп
лексе заложена законченная безот
ходная технология заготовки мясно
го сырья. Все отходы и побочные про
дукты, от костей до жиров, перераба-

ботников. А прямо отвечая на постав
ленный вопрос,, могу сказать, что 
трудно себе представляю нормаль
ную экономическую деятельность 
компании без главного экономиста 
Галины Павловны Еникеевой, обеспе
чение четкого производственного 
ритма —без службы производствен
но-ветеринарного контроля во главе 
с Александром Александровичем Ас
тафьевым, качественную и эффектив
ную работу колбасных цехов — без 
инициативы их руководителей Сергея 
Ивановича Самойленко и Тамары 
Юрьевны Сонник. Пока наш профес
сиональный коллектив продолжает со
вершенствоваться в мастерстве мясо-
переработки, на столе металлургов 
всегда в достатке будет наша продук
ция. 

ЛУЧШИЙ КОМПЛЕКС -
В МАГНИТКЕ 

Жутко вспоминать те времена, ког
да на талоны мы могли купить в мага' 
зине 400 граммов колбасы на весь ме-
сяц.Тогда многие металлурги стара-

ботке Ханух Берхияев с гордостью 
показывал совершенное импортное 
оборудование. Цех был построен в 
содружестве с югославской фирмой, а 
оснащен не только югославской, но и 
немецкой техникой. 

До того мне ни разу не доводилось 
бывать на производственных линиях 
мясокомбината: признаюсь, с некото
рым предубеждением относился к ско-
тоубойной технологии, хотя и вегета
рианцем никогда не был. С X. Берхия-
евым же я познакомился именно на го
родском мясокомбинате, где он рабо
тал тогда главным инженером, а мне 
пришлось проверять какой-то очеред
ной «сигнал». Помню, обратил внима
ние на уверенность, основательность 
знающего свое дело специалиста, ко
торого не совсем устраивали масшта
бы и темпы старого, десятилетиями от
лаженного производства. Новое дело, 
начатое на металлургическом комбина
те, привлекло Хануха Берхияевича сво
ей перспективностью. 

Новый цех был оснащен высокотех
нологичным оборудованием, но вот с 
сырьем была проблема: скот по боль
шей части приходилось закупать на 

тываются в мясокостную муку — вы
сококалорийные кормовые добавки — 
и пищевые, а также технические жиры. 
Основными потребителями мясокост
ной муки являются комбинат хлебо
продуктов и птицефабрики, пищевых 
жиров — общепит, а технических жи
ров — «Минимакс», вырабатывающий 
различные масла для производствен
ных нужд комбината. Этот убойный 
комплекс может служить хорошей ос
новой для развития других произ
водств — например, кожевенного. 

Основой для откормочного произ
водства убойный цех уже стал. В кон
це прошлого года МПК арендовала у 
соседнего отделения «Поля ороше
ния» Теплично-садового совхоза два 
свинарника и поселила там купленных 
в окрестных селах поросят. Так у мя
соперерабатывающей компании по
явился собственный откормочный ком
плекс, который в этом году уже начал 
давать отдачу. За девять месяцев те
кущего года компания получила 40 
тонн свинины собственного производ
ства, что равняется месячной потреб
ности в этом виде сырья. Причем зат

раты на получение свинины значи
тельно снизились, поскольку корма 
примерно вдвое дешевле. МПК зак
лючила договора о производстве соч
ных кормов с несколькими хозяйства
ми окрестных районов Башкирии, а 
самые дорогостоящие добавки к ним 
компания производит сама. 

11 августа 1993 года вышел приказ 
исполняющего в то время обязанно
сти генерального директора комби
ната В. Ф. Рашникова о создании ра
бочей комиссии для приема в эксп
луатацию объектов мясоперерабаты
вающего комплекса. Параллельно со 
строительством убойного цеха осна
щался современным импортным обо
рудованием цех мясных полуфабри
катов общепита комбината, располо
женный в районе пятой проходной, 
ставший в результате хорошим кол
басным цехом. 

Совершенно логично было объеди
нить все эти три структурных подраз
деления в единое предприятие с об
щей задачей — обеспечивать стол 
металлургов высококачественной 
мясной продукцией. Это и было сде
лано приказом генерального дирек
тора ОАО «ММК» от 28 сентября 
1994 года. 11 октября 1994 года убой
ный и два колбасных цеха, объеди
ненные в одно предприятие, стали 
официально называться закрытым 
акционерным обществом «Мясопе
рерабатывающая компания», до-
ним обществом ОАО «ММК». -Ч**^' 

НОВИНКИ ОТ МПК 
Новой продукцией убойного цеха 

в прошлом году были пельмени. И они 
пошли в магазинах нарасхват. Это и 
понятно: уральцы любят это непри
тязательное, но сытное, вкусное 
блюдо. А тут еще и экономия време
ни — засыпал в кипящую воду и че
рез десять-пятнадцать минут ставь 
их горяченькими на стол. Быстро и 
удобно. Поэтому выпуск пельменей 
в этом году резко увеличен. Их за 
девять прошедших месяцев постав
лено в магазины 140 тонн, чуть не в 
шесть раз больше, чем за тот же пе
риод прошлого года. 

Буквально месяц назад здесь же 
освоена технология изготовления 
котлет и фрикаделек. В сентябре но
вую продукцию предложили, покупа
телям. Они осторожно изучают но
винку. Когда-то в магазинах были 
14-копеечные котлеты, может быть, 
жива еще не очень добрая памят> 

тех изделиях, почти целиком c t L , -
ящих из хлеба, но каким-то чудомсТ^ 
храняющих форму!.Но, похоже, и кот
леты с фрикадельками, восстановлен
ные компанией на новой качествен
ной основе, найдут своего потреби
теля: ведь и эти блюда требуют ми
нимум затрат времени и сил на при
готовление. 

В первом колбасном цехе мы об
ратили внимание на совершенно но
вую машину, запущенную, как оказа
лось, всего неделю назад. Это мно-
гоиголйчатый инъектор немецкого 
производства. Куски свинины, наре
занные для копчения, протыкаются 
здесь множеством специальных иго
лок, через которые нагнетается в 
мясную ткань уже приготовленный 
рассол со специями. До сих пор эта 
операция выполнялась вручную. 

Тут же, в первом колбасном цехе, 
начало действовать небольшое отде
ление вакуумной упаковки нарезки 
мясной продукции. И сырокопченые 
колбасы, и копченое мясо, и полуфаб
рикаты антрекотов, поджарки и шни
целей, уложенные на специальные 
подложки, упаковываются на маши
не в полиэтиленовую пленку и в та
ком привлекательном виде доставля
ются в магазины. 

И наконец — новая коптильная ка
мера. Здесь при температуре от 12 
до 18 градусов при движении дымо
вого воздуха со скоростью 0,1 метра 
в секунду в течение целого месяца 
(не меньше) зреют, томятся сырокоп
ченые колбасы. Впрочем, есть сорта, 
которые должны таким образом коп
титься целых три месяца. Вот поче
му они и дороги. Коптильная камера 
построена собственными силами ком
пании. А дымогенератор создан зо
лотыми руками своих же умельцев — 
слесарей Виктора Каткова и Анато
лия Епонешникова. 
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