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ПРЕДИСЛОВИЕ 

 

 В настоящее время во многих регионах России успешно 

функционируют мини-заводы или цеха по производству молоч-

ных продуктов, с мощностью от 500 до 20000 кг перерабатывае-

мого молока в сутки. В Московской области создано 77 цехов по 

переработке молока в хозяйствах мощностью до 12–20 т в сутки и 

27 промышленных районных молокоперерабатывающих пред-

приятий. Большинство мини-заводов сосредоточены непосред-

ственно на сельскохозяйственных предприятиях, специализиру-

ющихся на производстве молока. Из общего количества, произ-

водимого в стране молока (31 млн. т), на мини-заводах сельско-

хозяйственных предприятий перерабатывается до 17–18 %. 

           Экономическая целесообразность создания мини-заводов по 

переработке молока состоит в получении дополнительной при-

были, позволяющей обеспечить рентабельность производства на 

уровне не менее 35–40 % и окупаемость инвестиций не более чем 

за два-три года. В современных условиях закупка сырья и реали-

зация молочной продукции практически монополизирована 

крупными производителями. В такой ситуации производителям 

молока становится невыгодным сдавать сырое молоко для его 

дальнейшей переработки в связи с крайне низкими закупочными 

ценами на него. Из-за сезонности в производстве молока в летний 

период отмечается существенный диспаритет цен, когда в от-

дельных регионах молоко закупается ниже его себестоимости. 

Такое положение дел отрицательно сказывается на деятельности 

сельскохозяйственных предприятий и фермерских хозяйств, что 

необратимо ведет к сокращению поголовья скота, снижению ко-

личества и качества производимой продукции. Если рентабель-

ность сельхозтоваропроизводителей при производстве молока со-

ставляет по стране всего лишь 6–9 %, то сферы переработки и ре-

ализации имеют рентабельность в 4–5 раз больше. Именно по-

этому всё более актуальным становится вопрос организации пе-

реработки молока в собственных хозяйствах. В связи с этим за 

последние 10 лет началось активное строительство мини-заводов 

и цехов по переработке молока производительностью от 1 до 10 т 

в сутки, что возможно при концентрации молочных ферм и ком-

плексов на 100–1000 коров.  
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         Малые объемы переработки молока предполагают отсут-

ствие или незначительные транспортные расходы, более гибкую 

систему смены ассортимента, максимальное использование вто-

ричного молочного сырья и отходов производства при мини-

мальных трудовых затратах на единицу продукции. Малые пред-

приятия могут успешно конкурировать, предлагая молочные 

продукты более высокого качества и/или по меньшей цене. 

         Малые предприятия, производящие продукты питания, 

успешно существуют за счет новых идей, инициативы, неисто-

щимой фантазии, знания особенностей поведения населения в 

близлежащей местности. Причём, качество их продукции ничуть 

не хуже, чем у крупных производителей.  

Строгое соблюдение технологии производства молочных 

продуктов, а также оснащенность предприятий необходимым 

оборудованием, приборами, в том числе для контроля качества 

получаемой продукции, являются непременными условиями со-

здания и эффективного функционирования мини-заводов по пе-

реработке молока. Кроме того, обязательным является то, что мо-

лочные продукты, выпускаемые в условиях мини-заводов, долж-

ны изготавливаться квалифицированными специалистами по тех-

нологиям, обеспечивающим соблюдение всех требований дей-

ствующих нормативных документов.  

Надеемся, что сведения, изложенные в данном пособии, по-

могут грамотно создать и успешно развивать мини-завод по пе-

реработке молока.  
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