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Как и любая компания, мы стре-
мимся к достижению высоких 
экономических показателей. На 
протяжении своего развития зало-
гом нашего успеха был и остается 
выпуск продукции стабильного ка-
чества, что является важным для 
здоровья и благополучия людей.

Для нас очень важен контроль 
качества нашего входящего сырья. 
Для этого мы сотрудничаем только 
с проверенными поставщиками, ко-
торые способны снабжать нас про-
дукцией высших категорий. Но, как 
показывает опыт производства, 
быть уверенными в каждой постав-
ке какого-либо сырья даже прове-
ренными поставщиками нельзя. 

И в 2012 году нами была приня-
та программа по улучшению конт-
роля, качества сырья.

Чтобы мы не просто произ-
водили и продавали, а произво-
дили и продавали лучшее.

Наша программа особенно ак-
туальна в период вступления Рос-
сии в ВТО. В таких условиях особую 
актуальность приобретают инно-
вационные продукты с высокой 
конкурентоспособностью. И как со 
стороны производителей, так и со 
стороны потребителей постоянно 
повышаются требования к качест-
ву ингредиентов.

Началась наша программа с от-
крытия нового отдела – отдела 
разработок. Задач у этого отдела 
не мало, и одна из основных – от-
работка и доведение до макси-
мально высокого качества всего 
ассортимента производимых про-
дуктов. На базе отдела разработок 
мы открыли новую лабораторию, 
полностью оснащенную современ-
ным оборудованием, специалисты, 
которой постоянно контролируют 
качество, начиная от входящей 
продукции до продукции на выхо-
де.

Продолжая реализацию этой 
программы, мы в мае 2012 года 
утвердили промышленный проект 
молочного завода и приобрели 
производственные площади по 
переработке цельного молока. Не-
смотря на сложность реализации 
такого проекта, мы были уверены 
в результате и успешном запуске 
завода. Конечно, большие инвести-
ции и немало усилий было прило-
жено для осуществления первого 
пробного запуска. Можно сказать, 
что пришлось заново строить за-

вод. На предприятии был произ-
веден капитальный ремонт про-
изводственных помещений. Были 
заново оборудованы цеха: цех 
приемки молока, маслоцех, цех по 
производству сухого обезжирен-
ного молока. Все это далось не-
легким трудом, но результаты нас 
радуют.

В настоящий момент завод про-
изводит три вида продукции:

масло сливочное ГОСТ; ■

сухое обезжиренное молоко;  ■

цельное сгущенное молоко с са- ■

харом. 
Наши новые продукты очень 

востребованы, поскольку их ус-
пешно используют производители 
кондитерских, хлебобулочных из-
делий и мороженого. Они нату-
ральны, изготовлены из коровьего 
молока в строгом соответствии 
с ГОСТом.

Качество выпускаемой новым 
заводом продукции находится под 
контролем оборудованной совре-
менной лаборатории, позволяющей 
проводить все виды необходимых 
исследований. 

Мы рады, что у нас замкнулся 
цикл от приемки сырья до выпуска 
готовой продукции, отсюда уве-
ренность в стабильном качестве 
на 101%.

Рассмотрим производство варе-
ной сгущенки. Цех работает уже 8 
лет. На протяжении этого време-
ни нашими технологами разрабо-
тано 10 видов сгущенки. Продукт 

вареная сгущенка предназначен 
не только для кулинарных целей 
и использования в кондитерской, 
хлебобулочной и других отраслях 
пищевой промышленности, но и для 
непосредственного потребления 
в пищу. А с собственным выпуском 
сливочного масла, сухого обезжи-
ренного молока, которые являются 
основными ингредиентами нашей 
вареной сгущенки, мы уверенны 
в ее качестве. Применение таких 
ингредиентов намного улучшило 
вкусовые и технологические свойс-
тва вареной сгущенки.

Наша программа будет разви-
ваться и дальше. Мы никогда не 
экономим на качестве выпускае-
мой продукции. Наши специалис-
ты всегда готовы проконсульти-
ровать вас по вопросам необходи-
мого именно вам вида продукции, 
его дозировки и рекомендаций 
по использованию. Консульта-
ции проходят, как по телефону 
горячей линии 8 800 700 90 20, 
который работает круглосуточ-
но, так и в виде выезда наших 
технологов на выработки вашей 
продукции.

Выбирайте лучшее  и мы при-
дем с Вами – Вместе к успеху!

440034, г. Пенза,  
ул. Металлистов, д. 7
+7(8412) 20-67-20, 20-63-20, 
20-62-20
dykat@dykat.com
www.dykat.com

Мы не просто 
производим 

и продаем, мы производим 
и продаем качественное, 
безопасное сырье 
Современный рынок кондитерских и хлебобулочных изделий удивляет богатством и многооб-
разием ассортиментного перечня, и этим он обязан интенсивному развитию сегмента пище-
вых ингредиентов. Но проблема пищевых ингредиентов – это стабильное качество. 
О возможных решениях проблемы стабильного качества продукции с нами делится Маргари-
та Михайловна Ратнер, главный технолог Компании «Дукат». 


