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Руководитель направления 
«Натуральные полуфабрикаты»

Что же относят к полуфабри-
катам для гриля? В первую 
очередь это шашлык. Шаш-

лык для современного человека — это 
не просто еда, а целый обряд: сово-
купность пищи, праздничной летней 
беззаботной атмосферы общения с 
друзьями. Во-вторых, колбаски-гриль/
купаты и другие продукты, такие как 
ребрышки гриль, чевапчичи, бургеры. 

К шашлычному сезону 2025 года 
компания «Профессиональные Био-
технологии» совместно с информа-
ционно-аналитической компанией 
N-Tech провели исследование рынка 
охлажденных полуфабрикатов для 
гриля, сравнив показатели за восемь 
месяцев 2024-го года с аналогичным 
периодом 2023 года. Анализирова-
лись вторичные продажи в значи-
мых для категории торговых сетях: 
«Ашан», «Атак», «Дикси», «Глобус», 
«Лента», «Магнит», «Метро», «Окей», 
«Верный», Х5, «Светофор».

Результаты исследования позво-
ляют лучше понять динамику спроса 
на полуфабрикаты и выявить предпо-
чтения потребителей.

На гистограмме 1 мы видим хоро-
ший прирост год к году, как в целом 
за 8 месяцев, так и ежемесячно, он 
составляет 5,1% в натуральном вы-
ражении и 22,2% в денежном.
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