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Уважаемые читатели!
Выбирая объекты для капитальных вложений, производители часто пытаются сэкономить 

на  некоторых статьях расходов, фокусируясь главным образом на приобретении нового 
оборудования. Если применить к расчетам более детализированный подход, можно увидеть 
всеобъемлющую картину, позволяющую найти не только статьи возрастающих расходов, но также 
и потенциал для экономии издержек. Подробнее об этом читайте в статье Маргариты Акмановой. 

ERP-система – это центральная система управления предприятием. В связи с развитием 
цифровизации значение ERP-системы в будущем будет расти, поэтому предприятиям пищевой 
промышленности необходимо уделить должное внимание выбору решения и учесть некоторые 
важные критерии. А какие критерии действительно важны, вы сможете узнать, прочитав статью 
Германа Шалька и Игоря Дёмина. 

В настоящее время внедрение новых технологий не является приоритетным для многих 
российских производителей продуктов питания. Особенно для мелких и средних компаний: 
некоторые из них в настоящий момент в буквальном смысле сводят концы с концами. 
Однако предприятия, решившиеся на внедрение MES, нисколько не жалеют об этом шаге. 
Александр Андросов в своей статье рассказывает о MES-системе, позволяющей осуществлять 
прослеживаемость мясного производства в режиме реального времени благодаря контролю 
движения продукта на всех этапах его производства.

От простых машин – к роботам с визуальным контролем! Внедрение автоматизированного 
оборудования позволяет ускорить работу линий по разделке мяса, одновременно с этим повышая 
безопасность работников и сохранность продуктов. Олег Карпов поделится информацией, 
доказывающей, что автоматизация – это путь к быстрой и безопасной разделке мяса.

Прошедший 2020 г. усилил внимание потребителей к более здоровой еде, большему 
разнообразию вкусов и покупкам по доступной цене. Перейдя «на удаленку», мы стали больше 
времени проводить за компьютером. Работая из дома, начали ценить каждую свободную минуту, 
что привело к усилению тренда экономии времени. Перечисленные направления продолжают 
быть актуальными. 

В статьях М.В. Костылева, С.А. Митиной, Н.В. Костюра, объединенных рубрикой «Здоровое 
питание», рассказывается о новых предложениях компаний для производства мясной продукции, 
разработанных с учетом современных требований наших покупателей.

Читайте наш журнал и будьте успешными!

 Всегда ваши, «Мясные технологии»
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Новому сезону гриль – вкусы мира! 

Умный потребитель выбирает 
удобство и универсальность  
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