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В этом году петербургскому мясоперерабатывающему комбинату «Анком» исполняется 30 лет. За эти годы  
из небольшого цеха предприятие превратилось в крупную и устойчивую компанию, выпускающую более 400 
наименований продукции и ориентированную на все социальные слои населения. «Анком» сегодня занимает  
не менее 10% рынка Северной столицы в сегменте колбас и мясных деликатесов, его продукцию знают и любят 
от Калининграда до Екатеринбурга, а в Петербурге работают  около 150 фир-
менных павильонов и отделов мясокомбината. О том, какие подарки в честь 
своего юбилея «Анком» готовит своим любимым покупателям, читайте на СТР. 6–7

МЫ ЗНАЕМ ТОЛК В КОЛБАСЕ!

Насколько безопасна курятина на прилавках магази-
нов Северной столицы? Чтобы ответить на этот во-

прос, Санкт-Петербургская общественная органи-
зация потребителей «Общественный контроль» 
закупила и направила десять образцов куриных 
полуфабрикатов разных торговых марок в Се-
веро-Западную испытательную лабораторию 
ФГБУ «Федеральный центр охраны здоровья 
животных». О результатах экспертизы читайте на

СТР. 8–9

ГОТОВИТСЯ К ПУБЛИКАЦИИ

В следующем номере газеты «Петер-
бургское качество», который выйдет в свет 
16.08.2026, будут опубликованы резуль-
таты экспертиз образцов мёда и колбасы 
«Краковская». Исследования этих товаров 
в настоящее время проходят на базе Севе-
ро-Западной испытательной лаборатории 
ФГБУ «ВНИИЗЖ».  СТР. 4–5

ЭКСПЕРТИЗА «ПК»
Кабачковая икра: 

осторожно, нитраты!
 Очередная экспертиза, проведенная 

Санкт-Петербургской общественной орга-
низацией потребителей «Общественный 
контроль», показала, что 8 из 13 образцов 
кабачковой икры разных торговых марок со-
держали нитратов больше, чем предусмотре-
но требованиями Технического регламента. 

СТР. 3

ФГБУ «ВНИИЗЖ»: 
зараженное мясо  

не допущено на рынок 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННАЯ 
БЕЗОПАСНОСТЬ

Ежемесячно специалисты Северо-Западной 
испытательной лаборатории  ФГБУ «ВНИИЗЖ» 
проводят тысячи исследований по сотням пока-
зателей, не допуская на потребительский рынок 
опасную и некачественную продукцию. О резуль-
татах последних исследований и выявленных 
нарушениях технических регламентов читайте на

СТР. 2

К нарушителям  
приняты меры  

ОБЩЕСТВЕННЫЙ КОНТРОЛЬ

Студенты Санкт-Петербургского политехни-
ческого университета Петра Великого помогли 
надзорным органам принять меры в отношении 
магазинов и предприятий общественного пита-
ния, допустивших нарушения законодательства, 
в том числе прав потребителей. Какие магазины 
проштрафились, а какие исправились, читайте на

В КУРЯТИНЕ  
ИЗ МАГАЗИНОВ «О'КЕЙ» 

И «ВЕРНЫЙ» НАШЛИ 
САЛЬМОНЕЛЛУ

	
 

ЭКСПЕРТИЗА «ПК»
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ПОТРЕБИТЕЛЬ, ЗНАЙ СВОИ ПРАВА!

Студенты Политеха выявили в магазинах 
Петербурга нарушения правил торговли 

«Общественный  контроль» подвел итоги учебной практики 

ВЕСТИ

ПРОСРОЧКА, БЕРЕГИСЬ!
В рамках практических за-

нятий были обследованы де-
сятки магазинов и предпри-
ятий общественного питания. 

Торты, салаты, колбасы 
с истекшим сроком годно-
сти, отсутствие контрольных 
весов, нарушения темпера-
турного режима хранения 
скоропортящейся продукции 
животного происхождения, 
отсутствие ценников и обяза-
тельной информации для по-
требителей на упаковках то-
варов и на стендах в торговых 
залах, грязные прилавки, не-
исправное холодильное обо-
рудование, несоблюдение 
требований законодатель-
ства при реализации молоч-
ных продуктов – все это об-
щественные  контролеры об-
наружили в торговых сетях 
«О’КЕЙ», «Семишагофф», 
« Л е н та » ,  « Щ е д р ы й » , 
«Магнит», «Дикси», «Пе-
рекресток», «ВкусВилл», 
«Монетка», «Пятерочка», 
«Градусы» и других. Для мак-
симально эффективной орга-
низации своей работы студен-

ты поделились на 11 групп, 
которые работали в семи 
районах Санкт-Петербурга: 
Выборгском, Калининском, 
Петроградском, Красногвар-
дейском, Приморском, Цен-
тральном и Невском.

Осуществляя в рамках 
учебной практики обществен-
ный контроль на объектах по-
требительского рынка, буду-
щие работники сферы торгов-
ли, гостеприимства и оказания 
услуг получили ценный опыт 
в области организации тор-
говой деятельности, контро-
ля качества товаров, защиты 
прав потребителей, взаимо-
действия с органами государ-
ственного надзора.

В ПОМОЩЬ ГОСНАДЗОРУ
В ходе практических заня-

тий студенты не только выкла-
дывали отчеты о выявленных 
нарушениях законодательства 
в группе ВК «Общественный 
контроль», но и направляли 
обращения в адрес Управ-
ления Роспотребнадзора по  
г. Санкт-Петербургу и Северо-
Западного межрегионально-

го управления Россельхознад-
зора с целью принятия мер 
и прекращения нарушений 
прав потребителей.

Ответы надзорных орга-
нов подтвердили правомер-
ность обращений молодых 
общественных контроле-
ров: предприятиям торгов-
ли и общественного питания 
своевременно направлялись 
предостережения о недопу-
стимости нарушений обяза-
тельных требований, а в от-
ношении некоторых из них 
даже проводились внепла-
новые проверки. 

Ряд торговых сетей – на-
п р и м е р ,  « П я те р оч ка » , 
«Перекресток», «Магнит» 
и «ВкусВилл», – не дожида-
ясь реакции надзорных орга-
нов, в добровольном порядке 
устраняли выявленные студен-
тами нарушения, о чем сами 
сообщали в группе ВК «Обще-
ственный контроль».

Н а п р и м е р ,  т а м ,  г д е 
не было ценников и инфор-
мации о товарах, они появ-
лялись. Ремонтировалось 
холодильное оборудование, 

с прилавков убирались гни-
лые овощи и фрукты, про-
дукты с заменителем молоч-
ного жира визуально отделя-
лись от молочных продуктов, 
корректировалась выкладка 
продовольственных и непро-
довольственных товаров в со-
ответствии с требованиями то-
варного соседства. 

НА ЗАЩИТЕ ПРАВ ГРАЖДАН
Студенты проверяли со-

блюдение прав потреби-
телей не только в магази-
нах, но и на предприятиях 
фастфуда. Так, в зоне обще-
ственного контроля оказа-
лись точки по реализации 
шавермы. Эффект работы 
студентов оценили в Северо-
Западном межрегиональном 
Управлении Россельхознад-
зора: на основании 14 об-
ращений было вынесено 
11 предостережений пред-
принимателям, которые 
осуществляли оборот мяс-
ного сырья в обход системы 
прослеживаемости «Мерку-
рий», то есть без подтверж-
дения безопасности. 

– В условиях действую-
щего в России моратория 
на внеплановые проверки 
бизнеса роль общественно-
го контроля возрастает, под-
черкнул Всеволод Виш-
невецкий, председатель 
СПб ООП «Общественный 
контроль». – В современ-
ных реалиях общественный 
контроль является одним 
из немногих эффективных 
инструментов защиты прав 
потребителей.

Поскольку государствен-
ным проверяющим сегодня 
запрещено проводить про-
верки по собственной иници-
ативе, они крайне нуждаются 
в грамотных и обоснованных 
обращениях граждан, кото-
рые сигнализируют о наруше-
ниях. Благодаря такому об-
щественному контролю орга-
ны госнадзора могут сегодня 
хотя бы объявлять предпри-
нимателям предостережения 
о недопустимости нарушений 
обязательных требований. 
Эту важную миссию в рамках 
практики как раз и выполняли 
студенты Политеха.

Студенты, добившиеся 
наиболее эффективных ре-
зультатов, в рамках подведе-
ния итогов практики получи-
ли благодарственные письма 
не только «Общественного 
контроля», но также Северо-
Западного межрегионального 
управления Россельхознадзо-
ра и депутата Законодательно-
го собрания Санкт-Петербурга 
А.Э. Алескерова.

Оценивая результаты про-
деланной работы, кандидат 
технических наук, доцент 
Института промышлен-
ного менеджмента, эко-
номики и торговли Санкт-
Петербургского Политеха 
Ирина Асфондьярова отме-
тила, что за время практики 
студенты получили не толь-
ко новые знания и навы-
ки, но и уверенность в том, 
что качество жизни зависит 
как от работы органов вла-
сти, так и от самих потреби-
телей, неравнодушных и ак-
тивных, готовых отстаивать 
свои права и соблюдение 
закона.

Владислав МЕЛЬНИК

ДАРЫ МОРЯ

Вот и наступило долгожданное лето! Мы 
так соскучились по солнцу, свежему возду-
ху, запаху костров и мангалов, что каждый 
раз с нетерпением ждем выходных, кото-
рые нам подарят тот самый волшебный 
вкус ароматного шашлыка! Но, отправля-
ясь на пикник с друзьями, помните, что на 
гриле можно сделать не только мясо, но 
и рыбу. Приготовленная на мангале, она 
намного полезнее, чем мясо или тем бо-
лее колбаски, в составе которых так много 
добавок. 

Диетологи подсчитали, 
что в рыбе, приготовленной 
на гриле, гораздо меньше кан-
церогенов по сравнению с мяс-
ным шашлыком. Например, 
в лососе или семге на гриле 
обнаруживается сравнительно 

мало полицикличе-
ских ароматических 
углеводородов, что делает блю-
до не только вкусным, но и по-
лезным. Кроме того, рыба – ис-
точник омега‑3 жирных кислот, 
которые способствуют снижению 

уровня плохого холестерина, 
улучшают работу сердца и со-
судов, а также белков, которые 
усваиваются легче, чем белки 
из мяса. Рыба также богата ви-

таминами группы B (B12, 
B6) и витамином D, ко-
торый важен для здоро-
вья костей.

Все это замечатель-
но – но где найти све-
жую рыбу, разделанную 
и почищенную, так что-
бы без труда взять с со-
бой в дорогу и на ман-

гале приготовить без всяких 
хлопот? Решение этого вопро-
са появилось совсем недавно – 
и всё благодаря петербургской 
компании «БАЛТИЙСКИЙ БЕ-
РЕГ», одному из ведущих оте-
чественных рыбоперерабаты-
вающих предприятий.

Теперь совершенно не обя-
зательно точить острые ножи 
для разделки рыбы и тратить 
свое время на уборку кухни: до-
статочно по дороге на дачу загля-
нуть в ближайший супермаркет 
и выбрать продукты «БАЛТИЙ-
СКИЙ БЕРЕГ» в новой категории 
«Форель охлажденная».

Если предпочитаете сочные 
стейки – пожалуйста! В одной 
упаковке массой 300 г для вас 
два свежих стейка из форели 
толщиной 2–3 см. Сковород-
ка, духовка или мангал – вы-
бор за вами!

А для детей можно взять упа-
ковку поменьше – 250 г: два кус-
ка филе форели охлажденной 
на коже шириной 4–8 см. Как 
красиво их можно сервировать 
на белоснежной скатерти!

Хотите приготовить пасту 
или ароматный и сытный рыб-
ный суп? Выбирайте форель 
охлажденную филе-кусочки. 

В упаковке 300 г вы найдете 
кусочки нежнейшей форели 
шириной 1,5–3 см.

Все новинки из форели 
«БАЛТИЙСКИЙ БЕРЕГ» упа-
кованы в газовой среде и могут 
храниться 10 суток с даты из-
готовления при температуре 
от –2°C до +4°C.

Наслаждайтесь солнечной 
весной и отдыхом в прият-
ной компании, а о вашем 
правильном питании уже 
позаботился «БАЛТИЙСКИЙ 
БЕРЕГ»! 

Анна ШЕВЕЛЕВА

Стейк из форели  
для вашего пикника 
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РАСПРОСТРАНЯЕТСЯ  

БЕСПЛАТНО

Схема распространения:
– предприятия торговли, 
– органы исполнительной власти, 
– местные администрации  
    муниципальных образований. 

В е с н а  д л я  с т у д е н -

тов Института промыш-

ленного менеджмента, 

экономики и торговли 

Санкт-Петербургского го-

сударственного политех-

нического университета 

Петра Великого выдалась 

по-настоящему жаркой. Три 

месяца подряд будущие 

товароведы при методи-

ческой поддержке Санкт-

Петербургской обществен-

ной организации потре-

бителей «Общественный 

контроль» проводили мо-

ниторинг в торговых сетях 

и предприятиях обществен-

ного питания на предмет 

соблюдения продавцами 

товаров и услуг законода-

тельства в сфере защиты 

прав потребителей. Студенты Института промышленного менеджмента, экономики и торговли Санкт-Петербургского государственного политехнического университета Петра Великого на защите практики
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№ 6 (410) ПРОДОВОЛЬСТВЕННАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ

НА СТРАЖЕ 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННОЙ 
БЕЗОПАСНОСТИ

–  Светлана Владиславовна, 

в первом полугодии ваша лабо-

ратория провела масштабные 

исследования мясных полуфа-

брикатов и овощной консерва-

ции. Какова была основная цель 

этой работы?

–  ФГБУ «ВНИИЗЖ» – важное зве-
но в единой системе обеспечения 
продовольственной безопасности 
страны. Наша задача – делать неви-
димые угрозы видимыми. Северо-
Западная испытательная лаборато-
рия проводит исследования пищевых 
продуктов как в рамках государствен-
ного мониторинга, по обращениям 
общественных организаций по защи-
те прав потребителей, так и по заяв-
кам самих производителей, которые 
хотят подтвердить качество своего то-
вара. В этом году в зоне нашего вни-
мания оказались мясные полуфабри-
каты – фарш, котлеты, филе из мяса 
птицы, а также кабачковая икра. Эти 
продукты всегда пользуются повы-
шенным спросом у потребителей.

–  Начнем с полуфабрикатов 

из мяса. Список показателей 

в области аккредитации вашей 

лаборатории впечатляет: от ан-

тибиотиков до радионуклидов. 

Какие результаты вызывают наи-

большую тревогу?

–  В этом году мы активно прове-
ряли мясо птицы и индейки по десят-

кам параметров: наличие патогенов, 
таких как листерия и сальмонелла, 
содержание тяжелых металлов, в том 
числе свинца, кадмия, ртути, выявля-
ем пестициды и остатки лекарствен-
ных препаратов.

Большинство проб проходят ис-
пытания успешно. Однако в ходе 
исследований иногда фиксируем 
серьезные нарушения. Например, 
в нескольких пробах фарша из мяса 
индейки были обнаружены сальмо-
неллы и листерии. Это критические 
показатели, так как данные бактерии 
могут вызвать тяжелые пищевые от-
равления и заболевания. Также в не-
которых образцах куриного фарша 
и стейков из индейки было выявлено 
превышение допустимого количества 
мезофильно-аэробных и факульта-
тивно-анаэробных микроорганизмов 
(МАФАнМ). Наша задача – делать 
невидимые угрозы видимыми.

ОПАСНЫЕ БАКТЕРИИ
–  Какую угрозу представляют 

листерии для человека?

–  Листерия – коварная бактерия, 
так как она способна размножаться 
даже в холодильнике при низких тем-
пературах. Листериоз – инфекцион-
ная болезнь парнокопытных и непар-
нокопытных животных, в том числе 
лисиц, кроликов, собак, кошек, гры-
зунов, а также птиц. Инфекция пора-
жает не только животных, но и людей.

Листериоз опасен тем, что воз-
действует на центральную нервную 

систему и вызывает менингит, энце-
фалит или их сочетание. Инфекция 
крайне коварна: инкубационный 
период может продолжаться от не-
скольких дней до двух-трех месяцев, 
поэтому порой крайне сложно отсле-
дить момент заражения, а смертность 
при таком заболевании составляет 
20–30%. По данным Всемирной ор-
ганизации здравоохранения, еже-
годно в мире от листериоза погиба-
ет около 250 человек. Возбудитель 
устойчив во внешней среде, остается 
жизнеспособным в сене, мясокост-
ной муке – до 134 суток, в навозе – 
до 115 суток, в животноводческих 
помещениях – до 48 суток.

–  Мезофильные микроорга-

низмы менее опасны?

–  Эти микроорганизмы, в отли-
чие от листерии и сальмонеллы, счи-
таются условно патогенными. Коли-
чество МАФАнМ характеризует об-
щее содержание микроорганизмов 
в продуктах питания и применяется 
для оценки их микробиологической 
чистоты. Превышение содержания 
МАФАнМ может свидетельствовать 
о разных нарушениях: низкий уро-
вень гигиены на производстве, за-
грязнение продукта во время транс-
портировки или перефасовки. Неже-
лательно употреблять в пищу даже 
хорошо термически обработанный 
продукт, содержащий повышенное 
количество мезофильной микро-
флоры, поскольку вместе с такой 
пищей человек получает лишние 
токсины, которые имеют свойство 
накапливаться в организме.

–  С этого года в России уже-

сточили контроль за использо-

ванием лекарственных средств 

в животноводстве. Антибиотики 

в мясе находили?

–  Мы тестируем продукцию 
на наличие широкого спектра препа-
ратов: тетрациклиновой группы, ба-
цитрацина, хлорамфеникола и мно-
гих других. С начала года в мясопро-
дуктах и мясных полуфабрикатах, 
таких как фарш, наггетсы, пельмени 
и другие, положительных находок, 
то есть нарушений, не выявлено. Это 
хороший знак: производители стали 
строже следить за применением ве-
теринарных препаратов, не допуская 
превышения действующих норм.

НИТРАТЫ ПОД КОНТРОЛЕМ
–  Овощи наряду с мясом также 

должны быть в нашей тарелке. 

Даже праздник специально при-

думали: 16 июня в мире отмеча-

ют День свежих овощей. Но они, 

как мы знаем, бывают не только 

полезные. Не секрет, что в мага-

зинах без труда сегодня можно 

найти овощи и овощные кон-

сервы, напичканные нитратами, 

передозировка которыми может 

нанести серьезный вред организ-

му. Недавно Северо-Западная ис-

пытательная лаборатория ФГБУ 

«ВНИИЗЖ» проверила целую ли-

нейку овощных консервов – икру 

из кабачков, которая считается 

диетическим продуктом. Какие 

«сюрпризы» нашли в популярной 

закуске?

–  Вы правы: основная проблема 
овощной консервации – нитраты. 
Наши исследования показали пре-
вышение норм содержания нитра-
тов в продукции сразу нескольких 
известных торговых марок. Иссле-
дования проводили по заявке Санкт-
Петербургской общественной орга-
низации потребителей «Обществен-
ный контроль».

–  В чем опасность нитратов?

–  Разовое употребление продукта 
с превышением допустимой нормы 

нитратов вряд ли приведет к острому 
отравлению, но системное накопление 
нитратов в организме крайне нежела-
тельно. Результаты наших исследова-
ний – это сигнал для производителей, 
свидетельствующий о необходимости 
более жесткого входного контроля сы-
рья, то есть самих кабачков, на этапе 
закупки. При этом по микробиологи-
ческим показателям и промышленной 
стерильности икра в большинстве слу-
чаев соответствует нормам.

Считается, что максимально до-
пустимой суточной дозой нитратов 
является 3,7 мг на 1 кг массы тела. 
При превышении данной нормы 
в тонком кишечнике нитраты, посту-
пившие с продуктами и водой, вса-
сываются и поступают в кровь. Вред 
организму приносят не сами нитраты, 
а их производные, которые образу-
ются из нитратов в результате функ-
ционирования микробов, живущих 
в толстом кишечнике. Последние 
способны соединяться с другими 
веществами – аминами и амидами, 
возникающими в результате пере-
варивания белковых продуктов. Об-
разующиеся нитрозамины и нитро-

замиды, по мнению исследователей, 
становятся канцерогенами. Метабо-
литами нитратов являются нитриты. 
Они реагируют с гемоглобином, 
образуя другое соединение – метге-
моглобин. Последний присутствует 
в крови (норма – до 2%). Если его 
содержание повышается до 30%, 
у человека наблюдаются симптомы 
отравления.

Если снизить содержание нитра-
тов в кабачковой икре, приобретен-
ной в магазине, невозможно, то для 
свежих овощей такие способы есть. 
Например, их вымачивание в хо-
лодной воде 30–60 минут помога-
ет снизить концентрацию нитратов 
на 15–20%. Также уменьшить ко-
личество вредных веществ можно, 
удалив у плода плодоножку и кожи-
цу – в этих частях овощей нитраты 
накапливаются больше всего.

ПРАВИЛА  
ПОТРЕБИТЕЛЬСКОЙ ГИГИЕНЫ

–  Как простому потребителю 

снизить риски употребления пи-

щевых продуктов, обсемененных 

условно патогенными и патоген-

ными микроорганизмами, а так-

же напичканных нитратами?

–  Для мясных продуктов следует 
соблюдать некоторые правила по-
требительской гигиены, и главное 
из них – термическая обработка.

Большинство патогенных бакте-
рий в мясе погибают при высоких 
температурах, но важно «прогреть» 
продукт не только снаружи, но и вну-
три. Бактерии гибнут при температу-
ре 70–75 °C. Для контроля лучше ис-
пользовать кулинарный термометр. 
При достижении внутри куска мяса 
или фарша 70 °C удерживайте эту 
температуру не менее двух минут. 
Если термометра нет, следите, чтобы 
мясной сок стал абсолютно прозрач-
ным, без розовых оттенков, а мясо 
на срезе было серого цвета. Помни-
те: сальмонелла и листерия погибают 
при высоких температурах, поэтому 
качественная прожарка или варка – 
это безопасность пищи и гарантия 
вашего здоровья.

Следующее правило: контроль пе-
рекрестных загрязнений. Часто бак-
терии попадают в организм не из го-
тового блюда, а через руки или ин-
вентарь, которыми касались сырого 
мяса. Поэтому важно иметь отдель-

ную разделочную доску и нож только 
для сырого мяса. Никогда не режьте 
на такой доске хлеб или овощи.

Не забывайте также мыть руки 
с мылом минимум 20 секунд после 
любого контакта с сырым фаршем 
или упаковкой от него. При этом само 
сырое мясо мыть не стоит. Эпидемио-
логи не рекомендуют мыть сырую 
птицу или мясо в раковине: брыз-
ги воды разлетаются на расстоянии 
до одного метра, перенося бактерии, 
в том числе листерию, на чистую по-
суду и столешницу.

И последнее. Не храните сырые 
полуфабрикаты рядом с готовыми 
продуктами: колбасой, сыром, от-
крытой кабачковой икрой. Старай-
тесь приготовить охлажденный фарш 
в течение 24 часов после покупки. 
Если не планируете готовить сразу – 
замораживайте.

Что касается овощной консерва-
ции, то здесь мы, как лаборатория, 
продолжаем мониторинг, чтобы 
партии пищевых продуктов, не со-
ответствующие обязательным тре-
бованиям, не попадали на стол по-
требителям.

Беседовал 

Владислав МЕЛЬНИК

Здоровье граждан – приоритет внутренней политики 

любого цивилизованного государства. Именно поэтому 

вопросы безопасности пищевых продуктов всегда нахо-

дятся в зоне особого внимания органов государственного 

надзора и контроля. 

В Северо-Западном федеральном округе одной из ведущих 

организаций, осуществляющих лабораторные исследования 

продовольственного сырья и готовой еды, является Северо-

Западный филиал ФГБУ «Федеральный центр охраны здоро-

вья животных» (ФГБУ «ВНИИЗЖ»). Ежемесячно специалисты 

лаборатории проводят тысячи исследований по сотням 

показателей, не допуская 

на потребительский рынок 

опасную и некачественную 

продукцию. 

О результатах последних 

исследований и выявлен-

ных нарушениях техниче-

ских регламентов, которые 

способны причинить вред 

здоровью человека, реко-

мендациях по выбору без-

опасных и качественных пи-

щевых продуктов мы попро-

сили рассказать заместителя 

директора Северо-Западно-

го филиала ФГБУ «ВНИИЗЖ» 

Светлану ГРАЙВОРОНСКУЮ.
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СКАЖИ ФАЛЬСИФИКАТУ «НЕТ!»

В прошлом году Санкт-Петербургская общественная организация потребителей «Общественный контроль» впервые провела 
исследования кабачковой икры на содержание нитратов. Результаты оказались неутешительными: превышение вредных солей 
было обнаружено в пяти из десяти проверенных образцов популярных марок, то есть в половине проверенных банок. В этом 
году было принято решение повторить исследование, чтобы проверить, насколько изготовители, допустившие выпуск некаче-
ственных овощных консервов, усилили входной контроль сырья и готовой продукции, а также насколько оказались эффективны 
меры органов государственного надзора, куда «Общественный контроль» направил материалы проверки. 
Итоги экспертизы этого года, проведенной на базе ФГБУ «Федеральный центр защиты здоровья животных» (ФГБУ «ВНИИЗЖ»), 
огорчили еще сильнее: 8 из 13 образцов разных торговых марок содержали нитратов больше, чем предусмотрено требованиями 
Технического регламента Таможенного союза 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».

ЭКСПЕРТИЗА «ПК»

БЕЗОПАСНОСТЬ – 
ПРЕЖДЕ ВСЕГО

Всемирной организацией здраво-
охранения установлено предельно до-
пустимое суточное количество нитра-
тов, которое человек может получать 
с пищей: 5 мг на 1 кг массы тела. Со-
ответственно, для взрослого человека 
весом 60–80 кг максимальная доза 
будет колебаться от 300 до 400 мг. 
Для детей ограничения еще жестче: 
0,2 мг на килограмм веса.

Техническим регламентом Тамо-
женного союза 021/2011 «О без-
опасности пищевых продуктов» за-
креплены требования к содержа-
нию нитратов в овощных консервах, 
которые являются обязательными 
для всех отечественных консервных 
комбинатов. В кабачках и продуктах 
из них допускаются нитраты в количе-
стве не более 400 мг/кг. Если норма 
превышена, продукция признается 
опасной и подлежит снятию с реали-
зации и утилизации. Это предусмо-
трено Федеральным законом № 29 
от 02.01.2000 «О качестве и безопас-
ности пищевых продуктов».

ОПАСНЫЕ КОНСЕРВЫ
Согласно протоколам испытаний 

Северо-Западной лаборатории ФГБУ 
«ВНИИЗЖ», по содержанию нитратов 
восемь образцов овощных консер-
вов «Икра из кабачков» разных тор-
говых марок провалили экспертизу, 
поскольку количество азотных солей 
в них оказалось значительно боль-
ше, чем предусмотрено требования-
ми действующего законодательства.

Так, в консервах «Икра из кабачков», 
в/с, ТМ «Выбор семьи», ГОСТ 2654–

2017 (ООО «Славянский консерв-
ный комбинат», Краснодарский край), 
приобретенных в торговом комплексе 
«Лента» по цене 161 руб./кг, количе-
ство нитратов превысило норму более 
чем на четверть и составило 557 мг/кг. 
А согласно результатам дополнительной 
проверки, проведенной испытательной 
лабораторией «Петербург-Эксперти-
за», содержание нитратов в образце ТМ 
«Выбор семьи» (дата изг. 09.08.2025) 
составило и вовсе 1397 мг/кг.

Овощные консервы ООО «Сла-
вянский консервный комбинат» 
по итогам проверки прошлого года 
оказались самыми загрязненны-
ми нитратными солями: три образ-
ца под марками «Красная цена», 
«О’КЕЙ daily» и «Моя цена» (частные 
марки торговых сетей «Пятерочка», 
«О’КЕЙ» и «Магнит»), изготовлен-
ные этим предприятием, содержали 
нитратов соответственно 604 мг/кг, 
726 мг/кг и 957 мг/кг.

–  Наши многолетние исследования 
показывают, что собственные марки тор-
говых сетей, такие как «Лента», «Крас-
ная цена», «Моя цена» и «О’КЕЙ 
daily», – это всегда компромисс меж-
ду ценой и качеством, – предупреждает 
Всеволод Вишневецкий, председа-

тель СПб ООП «Об-
щественный кон-
троль». –Изготови-
тель может поставить 
на полку магазина 
под частной маркой 
торговой сети свою 
продукцию только 
в одном случае: если 
сократит собственные издержки настоль-
ко, чтобы вписаться в закупочную цену. 
А затраты можно снизить лишь одним 
способом: удешевить себестоимость ис-
ходного сырья. Поэтому «Общественный 
контроль» рекомендует выбирать про-
дукцию не под собственными марками 
торговых сетей, а под брендами самих 
изготовителей. Пусть такие консервы бу-
дут дороже на 10–15%, но зато гарантия 
их соответствия обязательным требова-
ниям значительно выше.

«ДЯДЯ ВАНЯ»  
НЕ ОПРАВДАЛ НАДЕЖД

На этот раз «подкачала» и икра 
из обжаренных кабачков в/с, ГОСТ 
2654–2017 ТМ «Дядя Ваня» (ООО 
«Консервное предприятие Русское 
поле – Албаши», Краснодарский 
край), приобретенная в гипермар-
кете «О’КЕЙ» по цене 272 руб./кг. 

В этих овощных консервах содержа-
ние нитратов составило 496 мг/кг. 
Согласно результатам дополнитель-
ной проверки, проведенной испыта-
тельной лабораторией «Петербург-
Экспертиза», содержание нитратов 
в образце ТМ «Дядя Ваня» от той же 
даты выпуска составило 721 мг/кг.

В  прошлом году продукция 
от ООО «Консервное предприятие 
Русское поле – Албаши» также была 
признана небезопасной: в кабачковой 
икре ТМ «Лента» нитратов оказалось 
618 мг/кг.

«ФРАУ МАРТА» 
ТОЖЕ РАЗОЧАРОВАЛА

Икра из кабачков ТМ «Фрау Мар-
та» (ООО «Рольник», Республика Бе-
ларусь), приобретенная в универсаме 
«Верный» по цене 314 руб./кг, также 
не соответствовала по содержанию ни-
тратов: 514 мг/кг.

В том же «Верном» был обнару-
жен еще один образец икры кабачко-
вой ТМ «Царёв Сад» (ООО «Про-
изводственная компания «Русь», 
Белгородская обл.), ГОСТ 2654–2017, 
по цене 189 руб./кг с содержанием 
нитратов 480 мг/кг.

Как показали дополнительные иссле-

дования, проведенные испытательной 
лабораторией «Петербург-Экспертиза», 
торгует небезопасными овощными кон-
сервами и универсам «Сезон» – содер-
жание нитратов в икре из кабачков ТМ 
«Кубаночка» (ООО «Гранд-Стар», 
г. Краснодар) стоимостью 320 руб./кг 
составило 880 мг/кг, что больше нормы 
в два с лишним раза.

«ГЛАВНЫЕ» ПО НИТРАТАМ
Еще два образца кабачковой икры, 

не соответствующие требованиям без-
опасности, были обнаружены в гипер-
маркете «Ашан».

Так, в образце ТМ «Каждый день» 
(ООО «Юнона Инвест Легендар-
ный Торговый Дом», г. Краснодар) 
по цене 194 руб./кг содержание ни-
тратов составило 448 мг/кг.

Однако этот образец, несмотря 
на превышение солей нитратов, можно 
признать «диетическим» по сравнению 
с его «коллегой» по полке – кабачковой 
икрой ТМ «Ашан» (ООО «Славян-
ский консервный комбинат», Крас-
нодарский край) по цене 192 руб./кг, 
в которой количество нитратов пре-
высило допустимую норму более чем 
в три раза и составило 1277 мг/кг!

Ну а «чемпионом» экспертизы 
по содержанию нитратов стал другой 
продукт ООО «Славянский консерв-
ный комбинат» – икра из кабачков 
ТМ «Красная цена» из магазина «Пя-
терочка» по цене 203 руб./кг, в кото-
рой количество этих солей составило… 
1431 мг/кг!

В прошлом году икра из кабачков 
ТМ «Красная цена» также провалила 
экспертизу: количество нитратов в об-
разце составило 604 мг/кг! Как видим, 
предостережения, направляемые 
Роспотребнадзором нарушителям, 
не способствуют усилению контроля 
со стороны изготовителей и продав-
цов. А торговые сети и не думают от-
казываться от небезопасной продук-
ции, продолжая и дальше зарабаты-
вать на здоровье потребителей.

–  Опасность 
нитратов в том, 
что, попав в ор-
ганизм человека, 
они превраща-
ются в нитриты, 
которые могут 
спровоцировать 
раковые забо-
левания, – говорит главный науч-
ный сотрудник Агрофизическо-
го научно-исследовательского  
института Анатолий Осипов.

–  Нитрит, в который в процессе 
метаболизма преобразуется нитрат, 

Результаты экспертизы касаются исключительно тех отдельных образцов, которые были подвергнуты лабораторным испытаниям, а не всей продукции 

КАБАЧКОВАЯ ИКРА: ОСТОРОЖНО, НИТРАТЫ!

РЕЗУЛЬТАТЫ  
ЭКСПЕРТИЗЫ 
КОНСЕРВОВ
«ИКРА ИЗ КАБАЧКОВ»

Наименование
продукта

Икра из кабачков 
(обжаренных). Продукт 

стерилизованный. 
ТМ «Угощение Славянки» 

Икра из кабачков. В/с. 
Стерилизованные. 
ТМ «Знак заботы» 

Икра из уваренных кабачков. 
Стерилизованная. В/с.

ТМ «Скатерть самобранка»

Икра из кабачков. 
Стерилизованные. 

ТМ «Разносольников» 

Икра из кабачков  
(уваренных) «Элита».

ТМ «Кухмастер»

Икра из овощей: икра 
кабачковая. 

ТМ «Каждый день» 

  Икра из кабачков 
уваренных. 

ТМ «Царёв Сад»

Икра из обжаренных кабачков. 
В/с. Стерилизованная.

ТМ «Дядя Ваня»

Икра из кабачков традиционная 
стерилизованная. 
ТМ «Фрау Марта»

Икра из уваренных  
кабачков. В/с.

ТМ «Выбор семьи»

Икра из кабачков уваренных.
Продукт стерилизованный.

ТМ «Кубаночка»

Икра из уваренных кабачков. 
Продукт стерилизованный. 

В/с. ТМ «Ашан»

Икра из уваренных кабачков 
стерилизованная. В/с.  

ТМ «Красная цена»

Производитель ООО «Вкусный продукт», 
 г. Астрахань 

ООО «Белгородский  
консервный комбинат», 

Белгородская обл.

ООО «Быховский  
консервный завод»,  

Республика Беларусь

ООО «Царицынские  
соленья»,  

Волгоградская обл.

ООО «Кухмастер»,  
Самарская обл.

ООО «Юнона Инвест Леген-
дарный Торговый Дом»,  

г. Краснодар

ООО «Производственная 
компания «Русь»,

Белгородская обл.

ООО «Консервное  
предприятие Русское  

поле – Албаши»,  
Краснодарский край

ООО «Рольник»,  
Республика  

Беларусь

ООО «Славянский  
консервный комбинат», 

Краснодарский край

ООО «Гранд-Стар»,
г. Краснодар

ООО «Славянский  
консервный комбинат», 

Краснодарский край

ООО «Славянский  
консервный комбинат», 

Краснодарский край

Дата изготовления 09.10.2025 13.08.2024 10.09.2025 23.09.2025 24.11.2025 25.10.2024 22.08.2025 09.10.2025 14.09.2025 08.08.2025 05.08.2025 17.07.2025 14.09.2024

Нормативный  
документ (НД) ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ТУ 10.39.17-024-

41964715-2024 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 НД не указан ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017

Масса, количество  
образцов 1 шт. х 545 г 1 шт. х 450 г 1 шт. х 480 г 1 шт. х 480 г 1 шт. х 385 г 1 шт. х 360 г 1 шт. х 450 г 1 шт. х 460 г 1 шт. х 430 г 1 шт. х 360 г 1 шт. х 500 г 1 шт. х 520 г 1 шт. х 360 г

Цена 248 руб. 178 руб. 250 руб. 313 руб. 179 руб. 194 руб. 189 руб. 272 руб. 314 руб. 161 руб. 320 руб. 192 руб. 203 руб.
Место закупки ООО «Лента», 

наб. Обводного канала,  
д. 118, корп. 7, лит. А

ООО «ТК Прогресс» 
(магазин «Семишагофф»),

ул. Маршала Говорова,  
д. 14, лит. А

ООО «Лента», 
наб. Обводного канала,  
д. 118, корп. 7, лит. А

ООО «Приморское» 
(магазин «Сезон»),

 пр. Маршала Жукова,  
д. 30

ООО «Бэст Прайс»
(магазин «Fix Price»),  

ул. Зайцева, д. 27

ООО «Ашан»,
Боровая ул.,  
д. 47, лит. Б

ООО «Союз  
Св. Иоанна Воина»  

(магазин «Верный»),
 ул. Зины Портновой, д. 5

ООО «О'КЕЙ»,
 пр. Маршала Жукова,  

д. 31, корп. 1

ООО «Союз  
Св. Иоанна Воина»  

(магазин «Верный»),
 ул. Зины Портновой, д. 5

ООО «Лента», 
наб. Обводного канала,  
д. 118, корп. 7, лит. А

ООО «Приморское» 
(магазин «Сезон»),

 пр. Маршала Жукова,  
д. 30

ООО «Ашан»,
Боровая ул., д. 47,  

лит. Б

ООО «Агроторг» 
(магазин «Пятерочка»), 
ул. Зайцева, д. 23, лит. А

Нитраты, мг/кг 
(Норма / Результат)

Не более 400 /  
256

Не более 400 /  
296

Не более 400 /  
332

Не более 400 /  
340

Не более 400 /  
390

Не более 400 /  
448

Не более 400 /  
480

Не более 400 /  
496

Не более 400 /  
514

Не более 400 /  
557

Не более 400 /  
880

Не более 400 /  
1277

Не более 400 /  
1431

Соответствие
ГОСТу СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов
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СКАЖИ ФАЛЬСИФИКАТУ «НЕТ!»

могут являться побочные продукты 
животноводства, которые не относят-
ся к агрохимикатам и не подлежат го-
сударственному контролю (надзору). 
«В Государственном каталоге пестици-
дов и агрохимикатов, разрешенных 
к применению на территории Россий-
ской Федерации, отсутствуют установ-
ленные нормы применения азотных 
удобрений. В связи с изложенным 
установить связь между содержанием 
нитратов в продовольственном (пище-
вом) сырье и нарушением регламентов 
агрохимикатов невозможно», – под-
черкнули в ведомстве.

Кроме общих слов, практических 
действий со стороны контролирую-
щих структур по удалению с полок 
небезопасной овощной продукции 
вопреки ожиданиям не последовало. 
Несмотря на то что «Общественный 
контроль» выявил в петербургских ма-
газинах рекордное количество овощ-
ных консервов с превышением ни-
тратов, изготовители небезопасной 
продукции не подверглись не то что 
проверкам – органы государственного 
надзора им даже не вынесли обычного 
предостережения. «Пальцем погрози-

ли», как и в прошлом году, только про-
давцам: на этот раз предостережения 
были объявлены магазинам «О’КЕЙ», 
«Лента», «Ашан» и «Верный». Без-
действие чиновников говорит о том, 
что здоровье населения сегодня все 
чаще отходит на второй план. На пер-
вом месте – налоговые поступления. 
А какого качества товары, с которых 
уплачиваются налоги, большого зна-
чения не имеет. Такие нынче времена.

МОЖНО ПОКУПАТЬ!
Согласно протоколам испытаний, 

благополучной по содержанию ни-
тратов признана кабачковая икра 
только пяти торговых марок: «Уго-
щение Славянки» (ООО «Вкусный 
продукт», г. Астрахань), «Скатерть 
самобранка» (ООО «Быховский 
консервный завод», Республика Бе-
ларусь), «Кухмастер» (ООО «Кух-
мастер», Самарская обл.), «Знак за-
боты» (ООО «Белгородский кон-
сервный комбинат», Белгородская 
обл.) и «Разносольников» (ООО 
«Царицынские соленья», Волго-
градская обл.).

Кирилл ОРЛОВ

вступает в реак-
цию с гемоглоби-
ном и превращает 
его в метгемогло-
бин – соединение, 
затрудняющее пе-
ренос кислорода 
по крови, – ком-
ментирует заве-
дующий кафе-
дрой агрохимии биологического 
факультета Санкт-Петербургского 
государственного университета Ни-
колай Битюцкий. – В результате может 
развиться метгемоглобинемия – за-
болевание крови, возникающее из-за 
недостатка кислорода.

ОБРАТНАЯ СВЯЗЬ
Поступление и накопление нитра-

тов в растительной продукции явля-
ется сложным физиологическим про-
цессом и зависит от большого числа 
факторов, включая погодные условия, 
подчеркнули в Россельхознадзоре, 
куда «Общественный контроль» на-
правил материалы проверки для при-
нятия мер. Источником нитратного азо-
та, помимо минеральных удобрений, 

указанных в таблице предприятий-изготовителей.

Наименование
продукта

Икра из кабачков 
(обжаренных). Продукт 

стерилизованный. 
ТМ «Угощение Славянки» 

Икра из кабачков. В/с. 
Стерилизованные. 
ТМ «Знак заботы» 

Икра из уваренных кабачков. 
Стерилизованная. В/с.

ТМ «Скатерть самобранка»

Икра из кабачков. 
Стерилизованные. 

ТМ «Разносольников» 

Икра из кабачков  
(уваренных) «Элита».

ТМ «Кухмастер»

Икра из овощей: икра 
кабачковая. 

ТМ «Каждый день» 

  Икра из кабачков 
уваренных. 

ТМ «Царёв Сад»

Икра из обжаренных кабачков. 
В/с. Стерилизованная.

ТМ «Дядя Ваня»

Икра из кабачков традиционная 
стерилизованная. 
ТМ «Фрау Марта»

Икра из уваренных  
кабачков. В/с.

ТМ «Выбор семьи»

Икра из кабачков уваренных.
Продукт стерилизованный.

ТМ «Кубаночка»

Икра из уваренных кабачков. 
Продукт стерилизованный. 

В/с. ТМ «Ашан»

Икра из уваренных кабачков 
стерилизованная. В/с.  

ТМ «Красная цена»

Производитель ООО «Вкусный продукт», 
 г. Астрахань 

ООО «Белгородский  
консервный комбинат», 

Белгородская обл.

ООО «Быховский  
консервный завод»,  

Республика Беларусь

ООО «Царицынские  
соленья»,  

Волгоградская обл.

ООО «Кухмастер»,  
Самарская обл.

ООО «Юнона Инвест Леген-
дарный Торговый Дом»,  

г. Краснодар

ООО «Производственная 
компания «Русь»,

Белгородская обл.

ООО «Консервное  
предприятие Русское  

поле – Албаши»,  
Краснодарский край

ООО «Рольник»,  
Республика  

Беларусь

ООО «Славянский  
консервный комбинат», 

Краснодарский край

ООО «Гранд-Стар»,
г. Краснодар

ООО «Славянский  
консервный комбинат», 

Краснодарский край

ООО «Славянский  
консервный комбинат», 

Краснодарский край

Дата изготовления 09.10.2025 13.08.2024 10.09.2025 23.09.2025 24.11.2025 25.10.2024 22.08.2025 09.10.2025 14.09.2025 08.08.2025 05.08.2025 17.07.2025 14.09.2024

Нормативный  
документ (НД) ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ТУ 10.39.17-024-

41964715-2024 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 НД не указан ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017 ГОСТ 2654-2017

Масса, количество  
образцов 1 шт. х 545 г 1 шт. х 450 г 1 шт. х 480 г 1 шт. х 480 г 1 шт. х 385 г 1 шт. х 360 г 1 шт. х 450 г 1 шт. х 460 г 1 шт. х 430 г 1 шт. х 360 г 1 шт. х 500 г 1 шт. х 520 г 1 шт. х 360 г

Цена 248 руб. 178 руб. 250 руб. 313 руб. 179 руб. 194 руб. 189 руб. 272 руб. 314 руб. 161 руб. 320 руб. 192 руб. 203 руб.
Место закупки ООО «Лента», 

наб. Обводного канала,  
д. 118, корп. 7, лит. А

ООО «ТК Прогресс» 
(магазин «Семишагофф»),

ул. Маршала Говорова,  
д. 14, лит. А

ООО «Лента», 
наб. Обводного канала,  
д. 118, корп. 7, лит. А

ООО «Приморское» 
(магазин «Сезон»),

 пр. Маршала Жукова,  
д. 30

ООО «Бэст Прайс»
(магазин «Fix Price»),  

ул. Зайцева, д. 27

ООО «Ашан»,
Боровая ул.,  
д. 47, лит. Б

ООО «Союз  
Св. Иоанна Воина»  

(магазин «Верный»),
 ул. Зины Портновой, д. 5

ООО «О'КЕЙ»,
 пр. Маршала Жукова,  

д. 31, корп. 1

ООО «Союз  
Св. Иоанна Воина»  

(магазин «Верный»),
 ул. Зины Портновой, д. 5

ООО «Лента», 
наб. Обводного канала,  
д. 118, корп. 7, лит. А

ООО «Приморское» 
(магазин «Сезон»),

 пр. Маршала Жукова,  
д. 30

ООО «Ашан»,
Боровая ул., д. 47,  

лит. Б

ООО «Агроторг» 
(магазин «Пятерочка»), 
ул. Зайцева, д. 23, лит. А

Нитраты, мг/кг 
(Норма / Результат)

Не более 400 /  
256

Не более 400 /  
296

Не более 400 /  
332

Не более 400 /  
340

Не более 400 /  
390

Не более 400 /  
448

Не более 400 /  
480

Не более 400 /  
496

Не более 400 /  
514

Не более 400 /  
557

Не более 400 /  
880

Не более 400 /  
1277

Не более 400 /  
1431

Соответствие
ГОСТу СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ 
по содержанию  

нитратов

Нитраты для многих людей являются сильнейши-
ми аллергенами. Кроме того, употребление нитратов 
в больших дозах чревато заболеваниями мочевыдели-
тельной системы, почек, сердечно-сосудистой и опор-
но-двигательной систем.

–  Нитраты отрицательно влия-
ют на печень. Чем больше в организме накапливается 
нитратов, тем слабее наш иммунитет, а значит, чело-
век становится более восприимчивым к различным за-
болеваниям, – предупреждает главный специалист-
диетолог Комитета по здравоохранению Санкт-
Петербурга, доцент кафедры гигиены питания 
СЗГМУ им. И. И. Мечникова Лариса Мосийчук.

Обычно самое большое количество химических ве-
ществ скапливается в корнях растения. Меньше их в листьях и стеблях. 
А в шкурке фруктов и кожуре овощей в несколько раз больше нитратов, 
чем в мякоти плода. Также будет полезно знать, что чем спелее овощ, тем 
меньше он содержит вредных веществ.

Совсем исключить нитраты в овощах невозможно, а вот понизить их 
количество, попадающее в организм, вполне реально.

1. Перед приготовлением овощи тщательно мойте, срезайте и удаляйте 
те части, в которых накапливаются нитраты (у кабачка это часть, которая 
крепится к стеблю). Обязательно срезайте позеленевшие части картофеля 
и моркови, в них содержится ядовитое вещество – соланин.

2. Избавиться от значительной части нитратов можно, замочив ово-
щи в холодной воде на 15–20 минут. Этот способ особенно эффективен 
для листовой зелени. Корнеплоды и капусту перед замачиванием лучше 
нарезать небольшими кусочками.

3. Самый действенный способ нейтрализовать нитраты – варка. Так их 
уровень понижается на 50–80%. Только отвар сливайте сразу же после 
приготовления, а затем посолите блюдо. Приготовление на пару, тушение, 
жарка и запекание также уменьшают содержание вредных соединений 
в овощах. При жарке уровень ядовитых веществ снижается всего на 10%.

4. Лимонная кислота и гранатовый сок обладают способностью обезвре-
живать нитратные соединения. Добавляйте их в салаты или сбрызгивайте 
овощи перед приготовлением. Таким же действием обладает и аскорби-
новая кислота, которую можно принять перед трапезой.

5. При изменении температуры и долгом хранении нитраты могут пре-
вращаться в нитриты – опасные канцерогенные вещества. Поэтому не хра-
ните размороженные овощи, свежеприготовленные салаты и плодоовощ-
ные соки даже в холодильнике более суток.

Покупая овощи, требуйте документы, подтверждающие безопасность 
продукции, – продавец на рынке должен иметь экспертное заключение 
лаборатории.

Кабачковая икра – полезная закуска, если ее употреблять в меру. В 100 г 
кабачковой икры всего 90 ккал, и при этом продукт весьма сытный. Ка-
бачковая икра содержит витамины группы В, фолиевую кислоту, магний, 
медь, цинк.

«ОБЩЕСТВЕННЫЙ КОНТРОЛЬ» ПРЕДУПРЕЖДАЕТ

Овощная икра известна в России с XVI века. Вплоть до начала 
XX столетия она считалась экзотическим продуктом, поскольку им-
портировалась из-за границы. До конца ХIХ века ее делали в основ-
ном из баклажанов. И только в начале XX столетия один из предпри-
имчивых жителей Воронежской губернии первым в России начал 
промышленное производство кабачковой икры. Он варил овощи 
в чанах, закатывал полученную массу в жестяные банки и отправлял 
в Москву, где икру подавали в лучших ресторанах. Таким образом, 
можно с уверенностью сказать, что рецепт блюда кабачковой икры 
является исконно российским.

Кроме кабачков, в состав икры стали добавлять специи, зелень, 
томаты, морковь и другие ингредиенты, поскольку свежий или приготовленный кабачок без добавок обладал слиш-
ком нейтральным вкусом и не приносил насыщение.

Название этой овощной закуски, как предполагают многие языковеды, происходит от слова «раскраивать» или «кро-
ить». Например, чтобы икру достать из рыбы, ее надо «раскроить». Также, чтобы получилась овощная икра, необхо-
димо кабачок нарезать на мелкие кусочки, которые отдаленно напоминают мелкие икринки.

Промышленный выпуск кабачковой икры в СССР начался в 1930-х годах. Она быстро стала одним из символов 
советской кухни, так как во время голода консервированная икра была одним из самых популярных продуктов на при-
лавках. У государства был запрос на создание недорогого, доступного всем слоям населения питательного рациона. 
Рецепт долго разрабатывали, и в итоге он пришелся по вкусу строителям коммунизма.

Однако вспышка ботулизма в Днепропетровске в 1933 году привела к временному сокращению объемов произ-
водства закуски. Возрождение популярности кабачковой икры произошло в 1950-е годы во многом благодаря Нине 
Петровне Хрущевой, супруге Никиты Сергеевича. Она долгие годы боролась с лишним весом. Именно поэтому на столе 
первого секретаря ЦК КПСС часто стояли овощные закуски. А среди них – кабачковая икра. И так она полюбилась семье 
Хрущевых, что Никита Сергеевич распорядился построить крупнейший в Европе консервный завод, а назначенному 
директору поручил накормить весь Советский Союз кабачковой икрой.

Сегодняшняя кабачковая икра, конечно, по вкусу и составу не та, что была раньше. Во-первых, в СССР не было ра-
финированного масла, как сегодня, поэтому для приготовления продукта использовали нерафинированное, которое 
отличается более насыщенным вкусом и ароматом. Во-вторых, в советские времена существовала единая рецептура 
промышленного приготовления кабачковой икры. И если наличие в ней, например, белых кореньев (пастернака, пе-
трушки, сельдерея) было обязательным, то сейчас – на усмотрение изготовителя.

Действующий ГОСТ на кабачковую икру (ГОСТ 2654–2017) устанавливает нормы лишь для очень ограниченно-
го количества физико-химических показателей. Среди них – массовая доля сухих веществ, жира, соли и примесей. 
И всё! Рецептура же в ГОСТе не прописана. То есть способы приготовления и состав даже изготовленного по ГОСТу про-
дукта у производителей сейчас могут отличаться. Поэтому нынешние изготовители вполне могут работать в «режиме 
экономии»: обходиться без кореньев, использовать томатную пасту третьего сорта. Плюс замена нерафинированного 
подсолнечного масла рафинированным. И все это, вместе взятое, сильно отличает вкус современной кабачковой икры 
от той, которой восхищались наши бабушки.

ОТ ИВАНА ГРОЗНОГО ДО НИКИТЫ ХРУЩЕВА



6
16 июня – 15 августа 2026 г.

№ 6 (410) СДЕЛАНО В ПЕТЕРБУРГЕ

На предприятии работают целые 
династии, и это для нас особая цен-
ность. «Анком» держится на силь-
ной, сплоченной команде, которая 
уже 30 лет работает как единый ор-
ганизм.

–  «Анком» был основан 

в 1996 г. 1990-е часто называ-

ют лихими. А каким это время 

было для вас?

–  Не знаю, поверите вы мне 
или нет, но для меня, как для про-
изводственника, это было заме-
чательное время. В 1990-е годы 
для нас открылись зарубежные 
рынки, в страну стало поступать со-
временное импортное оборудова-
ние, которое было более произво-
дительным, более качественным 
и долговечным. Благодаря этому 
оборудованию мы смогли суще-
ственно улучшить качество выпу-
скаемой продукции, гарантировать 
ее полную безопасность.

КАДРЫ РЕШАЮТ ВСЁ
–  С какими основными труд-

ностями ваше производство 

сталкивается сегодня? Чем они 

отличаются от трудностей 1990-х 

годов?

–  Сегодня одна из главных 
трудностей для нас, как и для 
многих производственных пред-

приятий, – кадровый дефицит 
в условиях масштабирования 
производства. Особенно остро 
ощущается нехватка сотрудников 
рабочих специальностей: опера-
торов упаковочных линий, кут-
теровщиков, работников склада, 
комплектовщиков на готовую про-
дукцию, грузчиков, уборщиц.	   
Если в 1990-е бизнесу приходи-
лось работать в условиях общей 
экономической нестабильности, 
то сейчас ключевой вызов – най-
ти и подготовить людей. Поэтому 
мы сделали ставку на собственную 
систему обучения: на базе произ-
водства организован свой учебно-
производственный комбинат, где 
в течение года «под крылом» опыт-
ных наставников будущие специ-
алисты проходят обучение.

На предприятии создана квали-
фикационная комиссия, которая 
проводит итоговую аттестацию, 
я лично ее возглавляю.

БЕЗОПАСНОСТЬ ПРЕЖДЕ ВСЕГО
–  Чем сегодняшняя колбаса 

отличается от той, которую «Ан-

ком» выпускал 30 лет назад? Что 

изменилось: состав, качество, 

упаковка?

–  За 30 лет продукция, безу-
словно, изменилась в лучшую 

сторону. Современные техноло-
гии и оборудование позволи-
ли повысить качество, улучшить 
вкус и обеспечить стабильность 
характеристик выпускаемых кол-
басных изделий. Существенно 
шагнула вперед и упаковка: се-
годняшние решения позволя-
ют надежно сохранять свежесть 
и безопасность продукта на про-
тяжении всего срока годности. 
Не менее важно и то, что за эти 
годы серьезно усилился контроль 

сырья. Мы давно и последователь-
но проверяем мясо по ключевым 
показателям безопасности, вклю-
чая остаточные следы ветеринар-
ных препаратов. Это принципиаль-
ная позиция компании: качество 
и безопасность продукции для нас 
всегда стоят на первом месте.	  
Сейчас в России вводятся более 
жесткие требования к контролю 
ветеринарных препаратов в мяс-
ном сырье, включая антибиоти-
ки. Но в «Анком» такой контроль 
ведется уже давно. Еще восемь 
лет назад мы дооснастили лабо-
раторию и начали проводить все 
необходимые исследования. Если 
видели нарушения, то возвращали 
поставщикам целые партии мяса, 
буквально фурами. Производство 
терпело убытки, но безопасность 
продукции для нас важнее всего. 
В 2024 году расширили штат ла-
боратории. Расходы значительно 
увеличились, но мы сделали всё, 
чтобы это не сказалось на цене 
для покупателей. С каждым годом 
мы внедряем новые технологии, 
проводим новые исследования. 
Благодаря этому колбасные изде-

лия и мясные деликатесы становят-
ся только лучше и качественнее, это 
безусловная тенденция.

ТАЙНЫЙ ПОКУПАТЕЛЬ
–  На вашей продукции вы-

росло уже не одно поколение 

петербуржцев. Отличаются ли 

сегодняшние покупатели от тех, 

кто выбирал вашу продукцию 

в прошлом веке?

–  Безусловно, покупатель изме-
нился, и это естественно. Сегодня 

он гораздо более осознанный, вни-
мательно изучает состав, интересу-
ется происхождением сырья, техно-
логиями производства. При этом 
базовые ценности остаются неиз-
менными – людям по-прежнему 
важны честный состав, удобная 
упаковка и доступная цена.

В наших магазинах я часто встре-
чаю покупателей, которые много лет 
остаются нашими постоянными кли-
ентами и всегда отмечают стабиль-
ное качество нашей продукции.

Мы дорожим доверием людей – 
для нас это важный ориентир. И бе-
режно сохраняем традиции, на ко-
торых выросло не одно поколение, 
но при этом развиваемся вместе 
с нашим покупателем, работаем 
с ассортиментом и внимательно от-
носимся к меняющимся запросам.

Сам я и вся моя семья, вклю-
чая четверых внуков, с большим 
удовольствием едим продукцию 
«Анком». Никаких «спецзаказов» 
для директора нет – домой я беру 
ровно то же самое, что лежит 
на прилавках наших фирменных 
магазинов для всех наших поку-
пателей.

ГОСТЬ НОМЕРА

В И Т А Л И Й  Е Л Ф И М О В : 

КАК КОРАБЛЬ НАЗОВЕШЬ…
–  Виталий Петрович, что  

означает название «Анком» 

и кто его придумал?

–  Мясоперерабатывающая ком-
пания на проспекте Обуховской 
Обороны, д. 119Б была основана 
в начале 1990-х годов предприни-
мателем Ашотом Андраниковичем 
Чобаняном. Это было небольшое 
семейное производство, которое 
получило свое название от сложе-
ния первых слогов имен родителей 
Чобаняна: Андраник и Коммуна. 
Так, из двух красивых имен полу-
чилось не менее привлекательное 
название «Анком».

–  Коммуна – достаточно 

редкое имя даже во времена 

СССР. От него веет некогда по-

пулярными ценностями соци-

ализма, социальной справед-

ливости… Однако, как корабль 

назовешь, так он и поплывет. 

Отразилось ли это название 

на концепции предприятия, его 

социальной миссии?

–  Да, думаю, что в каком-то 
смысле это отразилось и на фило-
софии компании. Для нас важны 
не только производственные по-
казатели, но и социальная ответ-
ственность, уважение к людям, 
сохранение семейных традиций. 

Накануне юбилея мясоперерабатывающего 
комбината «Анком», которому в этому году 
исполняется 30 лет, сотрудники редакции 
газеты «Петербургское качество» вместе 
со студентами Института промышленного 

менеджмента, экономики и торговли Санкт-
Петербургского политехнического университета 

Петра Великого посетили предприятие, чтобы 
своими глазами увидеть, из чего сегодня делают 

в Петербурге колбасу. Интересно было также 
выяснить, как мясокомбинату, несмотря на 

непростые экономические условия, связанные 
с санкционным давлением, удается не только 

оставаться на плаву, но и выпускать продукцию 
высокого качества по доступным ценам. 
Генеральный директор компании «Анком» 

Виталий Елфимов с гордостью показал гостям 
свое производство и ответил на вопросы на 
импровизированной «пресс-конференции».
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этому в тот период мы старались 
продумывать даже, казалось бы, 
нестандартные решения, которые 
помогали людям чувствовать себя 
спокойнее и безопаснее на работе.

Сейчас, в условиях санкцион-
ного давления, мы наблюдаем 
значительный прогресс в отече-
ственном производстве промыш-
ленного оборудования для пище-
вых отраслей. Особо хочу отметить 
ярославских промышленников, 
чьим оборудованием мы как раз 
сегодня активно оснащаем наше 
предприятие. Оборудование са-
нитарного назначения – тоже оте-
чественное. Это позволяет нам 
не только поддерживать высокие 
стандарты качества, но и укреплять 
свою независимость в услови-
ях внешнеэкономической неста-
бильности.

–  «Анком» – единственное 

в Петербурге мясоперераба-

тывающее предприятие, ко-

торое развивает собственную 

сеть фирменной торговли. 

Казалось бы, по всем законам 

рынка, федеральные торговые 

сети уже давно должны были 

вас «задушить». Как удается 

в рамках жесткой конкуренции 

удерживать занятые на рынке 

позиции и добиваться впечат-

ляющих результатов?

–  Сегодня наша фирменная 
торговая сеть насчитывает око-
ло 150 павильонов и отделов. 
Именно этот формат позволяет 
нам предлагать покупателю мак-
симально широкий ассортимент 
колбасных изделий и мясных 
деликатесов высокого качества. 
В федеральных торговых сетях 
такой возможности, как прави-
ло, нет: там на полке оказывается 
лишь ограниченное количество 
позиций.

Именно поэтому нас почти нет 
в сетевой рознице. Есть и вторая, 
не менее важная причина: усло-
вия закупки. Нередко федераль-
ные сети ожидают от производи-
теля отпускных цен, которые ока-
зываются на грани или даже ниже  
себестоимости. Работать в таких 
условиях можно только за счет 
снижения качества, а для «Анком» 
это принципиально недопустимо.

Кроме того, торговые сети да-
леко не всегда готовы оперативно 
пересматривать ценовую полити-

–  Как часто вам приходит-

ся лично общаться с рядовы-

ми покупателями продукции 

«Анком»? И что чаще от них 

приходится слышать: жалобы, 

пожелания или благодарно-

сти?

–  Я регулярно лично общаюсь 
с покупателями. Пять-семь раз 
в месяц без предупреждения по-
сещаю наши магазины по разным 
адресам: оцениваю состояние тор-
гового оборудования, выкладку 
продукции, санитарные условия 
в павильонах.

Что касается обратной связи, 
то благодарностей в наш адрес 
всегда было значительно боль-
ше, чем жалоб.

За все время моей работы 
в «Анком» было крайне мало пре-
тензий на качество продукции. 
Конечно, недовольства бывают, 
но в большинстве случаев они ка-
саются обслуживания. В этом во-
просе у нас подход жесткий: по-
сле первой обоснованной жалобы 
с продавцом проводится работа, 
после повторной –увольняем со-
трудника. Менеджер, который 
курирует данный магазин, за та-
кие инциденты несет финансо-
вую ответственность.	   
Помню, как-то захожу в магазин, 
продавщица увлеченно разгады-
вает кроссворд, меня не замечает. 
Я подождал, потом поздоровался. 
Оказалось, она недавно работает, 
меня не узнала. Мы с ней спокой-
но поговорили о стандартах об-
служивания, о том, что покупатель 
всегда должен быть в фокусе, даже 
если в зале тихо. Продавщица все 
поняла, извинилась. Кстати, сей-
час она работает у нас в другом 
магазине и показывает отличные 
результаты.

В каждом нашем павильоне 
есть книга отзывов и предложе-
ний, а также телефоны закреплен-
ного менеджера и самого пред-
приятия. Все отзывы в интернете 
также отслеживаются, передаются 
в отдел качества и обрабатывают-
ся. Ни одно обращение не остается 
без реакции. Если жалоба на каче-
ство продукции подтверждается – 
а такие единичные случаи бывают, 
например, из-за дефекта упаков-
ки, – товар обязательно обмени-
ваем на новый.

НАША МИССИЯ – КАЧЕСТВО!
–  Если сравнить сегодняш-

нюю экономическую ситуацию 

с кризисами 1998 г. и 2008 г., 

пандемией 2020 г., то когда 

было тяжелее работать: тогда 

или сейчас, в период санкци-

онного давления и активного 

импортозамещения?

–  За 30 лет работы мы на-
учились справляться с любыми 
вызовами. Ни в кризисы 1998 
и 2008 годов, ни в пандемию, 
ни в нынешних условиях санк-
ционного давления предпри-
ятие не останавливало работу 
ни на один день. Мы всегда со-
храняли стабильность, несмотря 
на внешние обстоятельства.

Конечно, каждое время ста-
вило свои задачи. В  панде-
мию, например, потребовались 
особые меры безопасности. 
Мы максимально ограничили 
доступ посторонних на предпри-
ятие, сделали все необходимое 
для снижения рисков зараже-
ния, уделяли большое внимание 
защите сотрудников. Нам было 
важно сохранять темпы произ-
водства и, конечно, рабочие места. 
Я всегда считал, что забота о кол-
лективе – это не формальность, 
а обязанность руководителя. По-

ку даже тогда, когда для этого есть 
объективные основания – напри-
мер, рост стоимости сырья. Про-
изводить продукцию себе в убы-
ток – значит, ставить под угро-
зу экономическую устойчивость 
предприятия.

Поэтому стратегия «Анком» 
остается неизменной: мы работа-
ем прежде всего для своего роз-
ничного покупателя. Собственная 
фирменная торговля дает нам 
возможность сохранять качество, 
широкий ассортимент и прямой 
контакт с потребителем. Задушить 
нас сложно, потому что за нас го-
лосует потребитель – павильоны 
есть по всему городу, наша про-
дукция всегда под рукой, свежая 
и с адекватной ценой. Именно это 
и помогает нам уверенно удержи-
вать позиции на рынке, несмотря 
на жесткую конкуренцию.

СЕРДЦЕ КОМПАНИИ
–  Успех любого бренда – это 

команда. Раскройте секрет: 

как ее создать и не растерять 

за годы?

–  Секрет устойчивости ком-
пании – в  нашей открытости 

перед внешним миром и, конечно, 
в дружной, сплоченной команде 
единомышленников. Если я – го-
лова компании, то коллектив – это 
сердце. Внутри «Анком» нет ме-
ста для подлости, нет равнодушия. 
Все специалисты болеют за произ-
водство, за результат. Это дорогого 
стоит. Средний трудовой стаж со-
трудника компании – 20 лет. На-
пример, главный технолог произ-
водства работает уже четверть века, 
а коммерческий директор – 28 лет! 
Люди знают, что «Анком» – это на-
дежно. «Анком» – это уверенность 
в завтрашнем дне.

А создается такая команда про-
сто: честностью, прозрачностью 
и личным примером. Я никогда 
не прошу от сотрудников того, чего 
не делаю сам. Мы нанимаем людей 
по принципу «Разделяешь ценно-
сти – работаем вместе». А дальше 
уже дело за доверием и уважением.

ЗАДУМАНО – СДЕЛАНО!
–  30 лет позади. Какие планы 

на будущее?

–  Я человек старой школы, 
поэтому всегда верстаю планы 
на пятилетку. И все намеченные 

« В С Е М  ЗДОРОВЬЯ И МИРА!»
планы «Анком» выполняет на сто 
процентов.

В глобальном плане цель одна: 
в условиях конкуренции, усилива-
ющейся с каждым годом, сохра-
нять и дальше позиции на рынке. 
Для этого надо решить несколь-
ко задач. Во-первых, продолжить 
модернизацию производственного 
оборудования. Этим мы занимаем-
ся непрерывно.

Во-вторых, нарастить производ-
ство сырокопченых колбас. Для ре-
шения этой задачи запланировано 
строительство нового цеха.

Третья задача – расширение 
и автоматизация складского хо-
зяйства. Так, в этом году заплани-
ровано внедрение проекта автома-
тизированного склада, что позволит 
в два раза сократить потребность 
в ручном труде.

В планах на ближайшие десять 
лет – автоматизировать обвал-
ку свиных полутуш и птицы. Есть 
и другие идеи, связанные с защи-
той окружающей среды.

Так, например, свой первый эко-
логический проект, связанный с уда-
лением дыма – побочного продукта 
натурального копчения – мы реа-
лизовали еще в 2018 г. Теперь весь 
дым не попадает в атмосферу, а пре-
вращается в смолу, которая затем 
поступает на переработку. Это был 
дорогостоящий проект, однако 
он был необходим для защиты здо-
ровья и комфорта петербуржцев, 
проживающих рядом с заводом.

Вторым этапом в обозримом 
будущем станет внедрение техно-
логии удаления запахов, которые 
попадают во внешнюю среду вслед-
ствие нашей производственной де-
ятельности.

–  Отмечая 30 лет со дня ос-

нования компании, что бы вы 

хотели сказать своим покупа-

телям?

–  Желаю всем петербурж-
цам здоровья и мира! И конечно, 
приглашаю всех в наши фирмен-
ные магазины, адреса которых 
можно узнать на сайте компании 
www.ancom.spb.ru. В честь юби-
лея предприятия с 10 по 25 июня 
во всей сети фирменной торговли 
«Анком» будут действовать прият-
ные скидки. Приходите за знако-
мым вкусом, который мы бережно 
храним для вас уже 30 лет. Будем 
рады видеть вас в наших магази-
нах «Анком»!

Кирилл ОРЛОВ

Фото: Анна ШЕВАРДИНА
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ПТИЦА, КОТОРОЙ МОЖНО 
ОТРАВИТЬСЯ

«Общественный контроль» перио-
дически проводит выборочный кон-
троль полуфабрикатов из мяса птицы 
на прилавках торговых сетей и каж-
дый год выявляет нарушения законо-
дательства.

Так, в ходе проверки 2018 г. из де-
сяти образцов четыре содержали 
в себе патогенную микрофлору – 
сальмонеллу и листерию. Исследо-
вания 2019 г. выявили потенциаль-
ную угрозу уже в пяти образцах полу-
фабрикатов из мяса птицы из десяти, 
проверенных в лаборатории. Экспер-
тиза 2020 г. побила все антирекорды 
предыдущих лет: сальмонелла была 
обнаружена в мясной продукции двух 
птицефабрик, а листерии – в полу-
фабрикатах сразу четырех изготови-
телей. По итогам исследований пол-

ностью «чистыми» с санитарной точ-
ки зрения тогда оказались из десяти 
лишь два образца полуфабрикатов 
из мяса птицы.

Результаты исследований 2021 г. 
начали демонстрировать положитель-
ную динамику: листерия была обна-
ружена только в двух образцах. Еще 
в двух полуфабрикатах было выявлено 
превышение содержания МАФАнМ 
(мезофильных анаэробных и факуль-
тативно-анаэробных микроорганиз-
мов), что не так опасно, как патогенная 
микрофлора, но все же является на-
рушением действующих санитарных 
правил и норм.

–  Этот показатель характеризует 
общее содержание микроорганиз-
мов в продуктах питания и применя-
ется для оценки их микробиологиче-
ской чистоты, – поясняет Александр 
Ишевский, доктор технических 

Курица остается самым доступным по цене и востребованным по 
охвату потребителей белковым продуктом, который входит в рацион 
едва ли не каждого россиянина. Вместе с тем в последние годы над-
зорные органы фиксируют участившиеся вспышки сальмонеллеза 
и подчеркивают, что причиной этой опасной инфекции чаще всего 
является птицеводческая продукция: куриное яйцо и полуфабрикаты 
из мяса птицы, а также продукты, приготовленные из них, в том числе 
майонез, сухой яичный порошок, кремы для тортов.

Насколько безопасна курятина на прилавках магазинов Северной 
столицы, в очередной раз решила проверить Санкт-Петербургская 
общественная организация потребителей «Общественный контроль». 
Для этого в Северо-Западную испытательную лабораторию ФГБУ 
«ВНИИЗЖ» были направлены десять образцов куриных полуфабрика-
тов разных торговых марок, приобретенных в крупных торговых сетях 
Северной столицы. Итоги рейда по супермаркетам Северной столицы,  
как и в прошлом году, оказались неутешительными.

наук, профес-
с о р  С а н к т -
Петербургского 
университета 
ИТМО. – Превы-
шение содержа-
ния количества 
МАФАнМ мо-
жет свидетель-
ствовать о разных нарушениях: низ-
кий уровень гигиены на производ-
стве, загрязнение продукта во время 
транспортировки или перефасовки. 
В пределах допустимых значений 
содержание в продукции МАФАнМ 
для человека безопасно, а вот упо-
требление продукции с высоким их 
содержанием может вызвать пище-
вое отравление с признаками диа-
реи, гастроэнтерита. Самыми чув-
ствительными к повышению данного 
показателя являются дети, пожилые 
люди и люди с ослабленной иммун-
ной системой.

По итогам проверки 2022 г. уже 
ни в одном из проверенных десяти об-
разцов курятины не было обнаружено 

патогенной микрофлоры. Исключени-
ем стал один образец из Новгородской 
области с превышением количества 
МАФАнМ.

Однако с 2024 г. кривая обнару-
жения патогенной микрофлоры опять 
поползла вверх: сальмонелла была об-
наружена в натуральном охлажденном 
полуфабрикате из мяса птицы «Филе 
грудки» ТМ «ООО НПК – НЕ ПРОСТО 
КУРИЦА» (ООО «Невская продо-
вольственная компания», г. Пе-
тергоф), приобретенном в магазине 
«Магнит», а в прошлом году – в по-
луфабрикате «бедро» ТМ «Птицефа-
брика «Псковская» (ООО «Племре-
продуктор Назия, Псковская обл.) 
и полуфабрикате «голень охлаж-
денная» ТМ «Наша птичка» (ООО 
«Тверской бройлер», Тверская обл.).

Лабораторные исследования, 
проведенные «Общественным кон-
тролем» в этом году, не выявили ли-
стерию ни в одном из десяти про-
веренных образцов куриных по-
луфабрикатов, зато в двух пробах 
оказалась сальмонелла.

ОПАСНАЯ ПТИЦА
Согласно протоколам испытаний, 

сальмонелла была обнаружена в кры-
ле целом охлажденном ТМ «Латифа» 
Халяль (АО «Васильевская птице-
фабрика», Пензенская обл.), приоб-
ретенном в гипермаркете «О’КЕЙ» 
по цене 419 руб./кг, а также в филе 
грудки без кожи (ООО «МПК Мяс-
ная Столица», г. Санкт-Петербург) 
из универсама «Верный» по цене 
330 руб./кг.

Как выяснилось, поставки мяса пти-
цы АО «Васильевская птицефабри-
ка» осуществляются не только в роз-
ничные торговые сети, но и в систе-
му дошкольного питания Петербурга. 
В начале апреля этого года мясо птицы 
от АО «Васильевская птицефабри-
ка», инфицированное сальмонеллой, 
стало причиной закрытия Роспотреб-
надзором 47 детских дошкольных об-
разовательных учреждений «Эрудит» 
в Петербурге и Ленобласти на 30 су-
ток. Пострадали более 50 человек – 
в основном дети. Роспотребнадзор 
провел санитарно-эпидемиологи-

ЭКСПЕРТИЗА «ПК»

Результаты экспертизы касаются исключительно тех отдельных образцов, которые были подвергнуты лабораторным испытаниям, а не всей продукции 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
ЭКСПЕРТИЗЫ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ 
ИЗ МЯСА ПТИЦЫ

Наименование 
продукта

Окорочок с кожей 
цыплят-бройлеров 

охлажденный.
ТМ «АО Птицефабрика 

«Северная»

Части тушек цыплят-
бройлеров. «Филе грудки 
без кожи охлажденное» 

ТМ «Санкт-Петербургская 
куриная компания»  

Мясо птицы. Части тушек 
цыплят-бройлеров. 

Бедро с кожей 
цыпленка-бройлера 

охлажденное.
ТМ «Кстати о птичках»

Полуфабрикат 
натуральный из мяса 
цыплят-бройлеров

охлажденный. Бедро.
ТМ «Ясные зори»

Мясо цыплят-бройлеров: 
бедро «Классическое». 

Охлажденное. 
ТМ «Куриное царство»

Продукты убоя цыплят-
бройлеров. Части 

тушек: бедро с хребтом. 
Охлажденное. 

ТМ «Наша птичка»

Полуфабрикат 
из мяса цыплят-бройлеров 

натуральный 
охлажденный. Бедро.

ТМ «Птицефабрика
«Псковская»

Полуфабрикаты 
из мяса цыплят-бройлеров 

натуральные  
охлажденные. Голень 

мини куриная без кожи.
ТМ «Троекурово»

Полуфабрикаты 
натуральные из мяса 
цыплят-бройлеров. 
Охлажденные. Филе 

грудки без кожи.

Мясо цыплят-
бройлеров: крыло целое  

охлажденное. 
ТМ «Латифа» Халяль

Изготовитель АО «Птицефабрика
 «Северная»,  

Ленинградская обл.

ООО «Санкт-Петербургская
куриная компания»,
Ленинградская обл.

ООО «Новгородский  
бекон»,  

Новгородская обл.

ООО «Белгранкорм – 
Великий Новгород»,  
Новгородская обл.

АО «КЦ»,  
г. Брянск

ОАО «Токаревская  
птицефабрика» филиал 

«Мясоптицекомбинат 
«Токаревский»,  
Тамбовская обл.

ООО «Племрепродуктор 
Назия»,  

Псковская обл.

АО «ПРОДО Птицефабрика
«Калужская»,  

Калужская обл.

ООО «МПК Мясная Столица»,  
г. Санкт-Петербург

АО «Васильевская  
птицефабрика»,  
Пензенская обл.

Дата изготовления 27.02.2026 25.04.2026 28.02.2026 03.03.2026 28.02.2026 01.03.2026 28.02.2026 03.03.2026 03.03.2026 01.03.2026

Нормативный документ ТУ 10.12.00-212-23476484-
2021 СТО 94635803-001-2023 СТО 54593723-002-2023 ТУ 10.13.14-013-63681685-

2020 СТО 79323491-003-2023 СТО 57657346-002-2023 ГОСТ 31936-2012 СТО 00508187-018-2016 ТУ 10.13.14-031-37676459-
2016 СТО 79323491-003-2023

Масса, количество 
образцов 1 шт. х 0,932 кг 1 шт. х 0, 963 кг

1 шт. х 0, 892 кг 1 шт. х 0,802 кг 1 шт. х 0,820 кг 1 шт. х 0,988 кг 1 шт. х 0,944 кг 1 шт. х 0,974 кг 1 шт. х 0,600 кг 1 шт. х 0,991 к 1 шт. х 0,833 кг

Цена за 1 кг 260 руб. 340 руб. 274 руб. 155 руб. 155 руб. 150 руб. 170 руб. 417 руб. 330 руб. 419 руб.
Место закупки ООО «Агроторг» 

(магазин «Пятерочка»),  
ул. Зайцева, д. 23, лит. А

ООО «Агроторг»
(магазин «Пятерочка»),

пр. Стачек, д. 105,  
корп. 1, лит. А

АО «ТД «Перекресток»,
ул. Васи Алексеева, 

д. 4, стр. 1

АО «Дикси Юг»,
 ул. Маршала Говорова,  

д. 10, лит. А

АО «Дикси Юг»,
 ул. Маршала Говорова,  

д. 10, лит. А

АО «Тандер»
(магазин «Магнит»),
ул. Васи Алексеева,  

д. 21, лит. А

ООО «Агроторг» 
(магазин «Пятерочка»),
ул. Маршала Говорова,  

д. 16, лит. А

АО «ТД Перекресток»
(супермаркет «Перекресток»),

 Ленинский пр., д. 100,  
корп. 1, лит. А

ООО «Союз Св. Иоанна Воина»
(магазин «Верный»),

 ул. Зины Портновой, д. 5

ООО «О'КЕЙ»,
 пр. Маршала Жукова,  

д. 31, корп. 1

Listeria monocytogenes
(в 25 г продукта  
не допускаются)

НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ

Бактерии рода Salmonella 
(патогенные микроорга-
низмы, в том числе саль-
монеллы)(в 25 г продукта 
не допускаются)

НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ ОБНАРУЖЕНО ОБНАРУЖЕНО

СООТВЕТСТВИЕ  
ТР ЕАЭС 051/2021* СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ,  
обнаружена  
сальмонелла

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ,  
обнаружена  
сальмонелла

*Технический регламент Евразийского экономического союза «О безопасности мяса птицы и продукции его переработки» 

МЯСО ПТИЦЫ: ОСТОРОЖНО САЛЬМОНЕЛЛА! 

СКАЖИ ФАЛЬСИФИКАТУ «НЕТ!»
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симптомное течение (носительство) 
сальмонеллеза встречается и у многих 
видов сельскохозяйственных живот-
ных, птиц;

–  в-третьих, это легко реали-
зуемый механизм передачи ин-
фекции. Наиболее эпидемически 
значимым источником возбудителя 
в настоящее время являются куры, 
далее идут крупный рогатый скот 
и свиньи.

Инфицированный человек (осо-
бенно бессимптомный носитель) 
играет не последнюю роль в распро-
странении сальмонеллеза и особую 
опасность представляет в том случае, 
если он имеет отношение к приготов-
лению и раздаче пищи, а также про-
даже пищевых продуктов.

В ответ на запрос «Общественного 
контроля» Россельхознадзор сооб-
щил, что установил факты наруше-
ний ветеринарных правил со сто-
роны АО «Васильевская птице-
фабрика» и ООО «МПК Мясная 
Столица». У изготовителей аннули-
рованы производственные ветери-

нарные сопроводительные 
документы на партии 

товара, не со-
ответствую-
щие обяза-

тельным тре-
бованиям. Кроме 

того, обоим пред-
приятиям объявлены 

предостережения 
о недопустимо-

сти нарушения 
обязательных 
требований.

ТЕРМИЧЕСКАЯ ОБРАБОТКА 
И НЕ ТОЛЬКО

Развитие производства продук-
тов питания, получаемых от сель-
скохозяйственной птицы, неиз-
бежно связано с интенсификацией 
промышленного птицеводства, уве-
личением производственных мощ-
ностей и плотности птицепоголовья, 
отметили в Россельхознадзоре, куда 
«Общественный контроль» направил 
материалы проверки. Наряду с этим 
возрастает роль инфекционной пато-
логии на птицефабриках, где среди 
бактериальных инфекций одно из ве-
дущих мест занимают сальмонелле-
зы. Сальмонеллез птиц продолжает 
оставаться серьезной социально-эко-
номической проблемой большинства 
стран мира.

ческие расследования в отношении 
организатора питания ООО «Альфа 
групп» и поставщика пищевой про-
дукции ООО «Лидер групп». В ходе 
лабораторных исследований выясни-
лось, что в мясе птицы изготовителя 
АО «Васильевская птицефабрика» 
были выявлены опасные патогены. 
Из оборота было изъято более 500 кг 
продукции.

Salmonella infantis – возбудитель 
острой кишечной инфекции, харак-
теризующейся резким повышением 
температуры тела до 38–39°С, рас-
стройством желудочно-кишечного 
тракта. Клинические проявления бо-
лезни способствуют обезвоживанию 
организма, что, в свою очередь, при-
водит к проблемам с сердцем, по-
вреждению внутренних органов. Осо-
бенно опасно заболевание для по-
жилых людей и маленьких детей, 
а также людей с сопутствующими 
хроническими заболеваниями.

Сальмонеллез – заболевание об-
щее для человека и животных. Люди 
заражаются при употреблении про-
дуктов питания, обсеме-
ненных сальмо-
н е л л а м и 
в процес-
се их по-
л у ч е н и я , 
переработки, 
транспортиров-
ки и реализации, 
прошедших недо-
статочную кулинарную 
обработку или хра-
нившихся с нару-
шением установлен-
ных режимов. Воз-
можно заражение 
через предметы бытовой и произ-
водственной обстановки.

Опасность сальмонеллеза состо-
ит в том, что часто болезнь проявля-
ется в групповой или вспышечной 
форме – это обусловлено следую-
щими причинами:

–  во-первых, сальмонеллы дли-
тельно сохраняются во внешней сре-
де: в мясе и колбасных изделиях 2–4 
месяца, в молоке до 10 дней, в сли-
вочном масле до 4 месяцев, в яичном 
порошке от 3 до 9 месяцев. В некото-
рых продуктах (молоко, мясные про-
дукты) они способны не только сохра-
няться, но и размножаться, не изме-
няя внешнего вида и вкуса продуктов;

–  во-вторых, распространено но-
сительство заболевания без каких-
либо клинических проявлений. Бес-

–   О д н о й 
из причин воз-
никновения саль-
монеллеза у птиц 
является наруше-
ние технологий 
забоя и охлаж-
дения бройле-
ров на птицефа-

бриках, – подчеркивает профессор 
кафедры эпизоотологии Санкт-
Петербургской государственной 
академии ветеринарной меди-
цины, доктор ветеринарных наук 
Эдуард Джавадов. – Часто после за-
боя тушки охлаждают в специальных 
ваннах, и если своевременно не ме-
нять в них воду, то возбудители бы-
стро распространятся на всю находя-
щуюся в ванне птицу. Чтобы исключить 
вероятность заражения всей партии, 
некоторые производители используют 
технологию охлаждения, при которой 
бройлеры перемещаются по конвей-
еру и опрыскиваются специальным 
спреем. В этом случае контакта меж-
ду тушками не происходит и вероят-
ность заражения значительно снижает-
ся. Для предотвращения заболевания 
птицы сальмонеллезом производите-
ли проводят мероприятия по вакцино-
профилактике.

Сальмонеллу можно уничтожить, 
если дать птице перед самым забо-
ем антибиотик, но в этом случае ле-
карство будет содержаться в готовой 
продукции, что не допускается рос-
сийским законодательством. Произво-
дители, охлаждающие птицу в ваннах, 
зачастую применяют хлорку, чтобы из-
бежать заражения мяса сальмонеллой, 
однако этот способ тоже нельзя счи-
тать безвредным для потребителей. 
Не менее эффективный, но безопас-
ный для человека метод обеззаражи-
вания – использование слабой кон-
центрации уксусной 
кислоты, от которой 
бактерии погибают.

–  Патогенные 
микроорганизмы 
могут причинить 
вред здоровью 
только в том случае, 
если мясо птицы бу-
дет иметь недостаточную термическую 
обработку, – предупреждает Всеволод 
Вишневецкий, председатель СПб 
ООП «Общественный контроль». – 
Поэтому я рекомендую при приготов-
лении мяса птицы соблюдать следую-
щие правила: готовить в тонких пер-
чатках, кипятить или жарить птицу 

Эдуард Джавадов отмечает, что выбор мяса птицы 
необходимо начинать с оценки санитарного состоя-
ния магазина. Покупатель также имеет право потре-
бовать документы, подтверждающие безопасность 
продукции.

Обратите внимание: на полуфабрикате не должно быть кровоподте-
ков. Мясо птицы должно храниться в домашнем холодильнике или хо-
лодильной витрине магазина не более девяти дней после даты изготов-
ления при температуре от 0 до +2 °C. При нарушении температурных 
режимов хранения патогенная микрофлора начинает быстро размно-
жаться. Например, бактерии группы кишечных палочек при температуре 
+10 °C удваивают свое количество в течение 20 минут.

Главный специалист-диетолог Комитета 
по здравоохранению Санкт-Петербурга, доцент 
кафедры гигиены питания СЗГМУ им. И. И. Меч-
никова Лариса Мосийчук рекомендует подвергать 
куриное мясо длительной термической обработке: 
из курицы после приготовления не должна выделять-
ся кровь, а мясо должно хорошо отделяться вилкой 
от кости – в противном случае патогенные микро-
организмы в продукте могут остаться и ими можно 
отравиться.

Для человека, чей организм ослаблен после вирусной инфекции 
или другого тяжелого заболевания, не связанного с желудочно-ки-
шечным трактом, очень полезен куриный бульон: это блюдо отлично 
способствует восстановлению организма.

–  Бульон следует варить вместе со шкуркой, причем достаточно дол-
го, – рекомендует Лариса Мосийчук. – Лучше сначала использовать 
небольшое количество воды, после закипания всю воду слить, затем 
залить чистой водой, и на втором бульоне получается диетический про-
дукт. Дело в том, что в первом бульоне, помимо антибиотиков, содер-
жатся еще и гормоны стресса, которые вырабатывает птица перед убоем.

Людям, страдающим хроническим гастритом, изжогой, воспали-
тельными заболеваниями кишечника и язвенной болезнью, куриные 
бульоны не рекомендованы, хотя вареную курицу им есть можно.

Тем, кто следит за холестерином, куру лучше тушить или варить, 
но не жарить, при этом кожу снимать надо еще перед готовкой.

–  Если мы варим или тушим куру с кожей, холестерин проникает 
внутрь мяса, которое становится более жирным, – поясняет Лариса 
Мосийчук. – В целом кожа не противопоказана людям с нормаль-
ным уровнем холестерина, особенно подросткам. Не стоит забывать, 
что слишком частое потребление мяса любой птицы, особенно дичи, 
приводит к развитию подагры – нарушению пуринового обмена. 
Для снижения риска этого заболевания я рекомендую перед готов-
кой полить куру соком лимона или выпить после употребления мяса 
птицы стакан воды с лимоном. Он инактивирует отрицательное дей-
ствие куры на организм.

«ОБЩЕСТВЕННЫЙ КОНТРОЛЬ» ПРЕДУПРЕЖДАЕТ

указанных в таблице предприятий-изготовителей.

Наименование 
продукта

Окорочок с кожей 
цыплят-бройлеров 

охлажденный.
ТМ «АО Птицефабрика 

«Северная»

Части тушек цыплят-
бройлеров. «Филе грудки 
без кожи охлажденное» 

ТМ «Санкт-Петербургская 
куриная компания»  

Мясо птицы. Части тушек 
цыплят-бройлеров. 

Бедро с кожей 
цыпленка-бройлера 

охлажденное.
ТМ «Кстати о птичках»

Полуфабрикат 
натуральный из мяса 
цыплят-бройлеров

охлажденный. Бедро.
ТМ «Ясные зори»

Мясо цыплят-бройлеров: 
бедро «Классическое». 

Охлажденное. 
ТМ «Куриное царство»

Продукты убоя цыплят-
бройлеров. Части 

тушек: бедро с хребтом. 
Охлажденное. 

ТМ «Наша птичка»

Полуфабрикат 
из мяса цыплят-бройлеров 

натуральный 
охлажденный. Бедро.

ТМ «Птицефабрика
«Псковская»

Полуфабрикаты 
из мяса цыплят-бройлеров 

натуральные  
охлажденные. Голень 

мини куриная без кожи.
ТМ «Троекурово»

Полуфабрикаты 
натуральные из мяса 
цыплят-бройлеров. 
Охлажденные. Филе 

грудки без кожи.

Мясо цыплят-
бройлеров: крыло целое  

охлажденное. 
ТМ «Латифа» Халяль

Изготовитель АО «Птицефабрика
 «Северная»,  

Ленинградская обл.

ООО «Санкт-Петербургская
куриная компания»,
Ленинградская обл.

ООО «Новгородский  
бекон»,  

Новгородская обл.

ООО «Белгранкорм – 
Великий Новгород»,  
Новгородская обл.

АО «КЦ»,  
г. Брянск

ОАО «Токаревская  
птицефабрика» филиал 

«Мясоптицекомбинат 
«Токаревский»,  
Тамбовская обл.

ООО «Племрепродуктор 
Назия»,  

Псковская обл.

АО «ПРОДО Птицефабрика
«Калужская»,  

Калужская обл.

ООО «МПК Мясная Столица»,  
г. Санкт-Петербург

АО «Васильевская  
птицефабрика»,  
Пензенская обл.

Дата изготовления 27.02.2026 25.04.2026 28.02.2026 03.03.2026 28.02.2026 01.03.2026 28.02.2026 03.03.2026 03.03.2026 01.03.2026

Нормативный документ ТУ 10.12.00-212-23476484-
2021 СТО 94635803-001-2023 СТО 54593723-002-2023 ТУ 10.13.14-013-63681685-

2020 СТО 79323491-003-2023 СТО 57657346-002-2023 ГОСТ 31936-2012 СТО 00508187-018-2016 ТУ 10.13.14-031-37676459-
2016 СТО 79323491-003-2023

Масса, количество 
образцов 1 шт. х 0,932 кг 1 шт. х 0, 963 кг

1 шт. х 0, 892 кг 1 шт. х 0,802 кг 1 шт. х 0,820 кг 1 шт. х 0,988 кг 1 шт. х 0,944 кг 1 шт. х 0,974 кг 1 шт. х 0,600 кг 1 шт. х 0,991 к 1 шт. х 0,833 кг

Цена за 1 кг 260 руб. 340 руб. 274 руб. 155 руб. 155 руб. 150 руб. 170 руб. 417 руб. 330 руб. 419 руб.
Место закупки ООО «Агроторг» 

(магазин «Пятерочка»),  
ул. Зайцева, д. 23, лит. А

ООО «Агроторг»
(магазин «Пятерочка»),

пр. Стачек, д. 105,  
корп. 1, лит. А

АО «ТД «Перекресток»,
ул. Васи Алексеева, 

д. 4, стр. 1

АО «Дикси Юг»,
 ул. Маршала Говорова,  

д. 10, лит. А

АО «Дикси Юг»,
 ул. Маршала Говорова,  

д. 10, лит. А

АО «Тандер»
(магазин «Магнит»),
ул. Васи Алексеева,  

д. 21, лит. А

ООО «Агроторг» 
(магазин «Пятерочка»),
ул. Маршала Говорова,  

д. 16, лит. А

АО «ТД Перекресток»
(супермаркет «Перекресток»),

 Ленинский пр., д. 100,  
корп. 1, лит. А

ООО «Союз Св. Иоанна Воина»
(магазин «Верный»),

 ул. Зины Портновой, д. 5

ООО «О'КЕЙ»,
 пр. Маршала Жукова,  

д. 31, корп. 1

Listeria monocytogenes
(в 25 г продукта  
не допускаются)

НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ

Бактерии рода Salmonella 
(патогенные микроорга-
низмы, в том числе саль-
монеллы)(в 25 г продукта 
не допускаются)

НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ НЕ ОБНАРУЖЕНЫ ОБНАРУЖЕНО ОБНАРУЖЕНО

СООТВЕТСТВИЕ  
ТР ЕАЭС 051/2021* СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ СООТВЕТСТВУЕТ

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ,  
обнаружена  
сальмонелла

НЕ СООТВЕТСТВУЕТ,  
обнаружена  
сальмонелла

при температуре не ниже 70 градусов 
не менее 10 минут, после готовки тща-
тельно вымыть разделочные доски, ку-
хонный инвентарь и посуду, используя 
мыльный раствор.

ОБРАТНАЯ СВЯЗЬ
Как сообщили в Россельхознадзо-

ре, на партии подконтрольного товара 
АО «Васильевская птицефабрика» 
и ООО «МПК Мясная Столица», не со-
ответствующие обязательным требова-
ниям в области ветеринарии, аннулиро-
ваны производственные ветеринарные 
сопроводительные документы, обоим 
предприятиям также объявлены предо-
стережения о недопустимости наруше-
ний обязательных требований.

В свою очередь, Роспотребнадзор 
также принял меры: провел внепла-
новые проверки в отношении изго-
товителей небезопасной продукции, 
в ходе которых должностные лица 
АО «Васильевская птицефабри-
ка» и ООО «МПК Мясная Столица» 
были привлечены к административ-
ной ответственности по ч. 1 ст. 14.43 
КоАП РФ (штраф от 10 тыс. до 20 тыс. 
руб.). Кроме того, обоим изготови-
телям, а также магазинам «О’КЕЙ» 

и «Верный», которые реализовали 
потребителям мясные полуфабрикаты 
с сальмонеллой, объявлены предосте-
режения о недопустимости нарушений 
обязательных требований.

МОЖНО ПОКУПАТЬ!
Согласно протоколам испыта-

ний, безопасными признаны полу-
фабрикаты восьми торговых марок. 
Это – «Санкт-Петербургская ку-
риная компания» (ООО «Санкт-
Петербургская куриная компания», 
Ленинградская обл.), «АО Птицефа-
брика «Северная» (АО «Птицефа-
брика «Северная», Ленинградская 
обл.), «Наша птичка» (ОАО «То-
каревская птицефабрика», Там-
бовская обл.), «Птицефабрика 
«Псковская» (ООО «Племрепро-
дуктор Назия», Псковская обл.), 
«Ясные зори» (ООО «Белгран-
корм – Великий Новгород», Нов-
городская обл.),  «Куриное цар-
ство» (АО «КЦ», г. Брянск), «Кстати 
о птичках» (ООО «Новгородский 
бекон», Новгородская обл.) и «Трое-
курово» (АО «ПРОДО Птицефабри-
ка «Калужская», Калужская обл.).

Кирилл ОРЛОВ

СКАЖИ ФАЛЬСИФИКАТУ «НЕТ!»
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ПОПРОБУЙ! 
СТРИТФУД

ТАЙСКАЯ КУХНЯ ДЛЯ  
ГУРМАНОВ

Ассортимент ресторана скон-
центрирован полностью вокруг 
курицы: крылья, стрипсы, го-
лень, байтсы. 

Практически все позиции до-
ступны в трех основных вкусо-
вых линейках – американской, 
тайской и классической, что по-
зволяет удовлетворить разные 
предпочтения гостей. 

Особое место в меню зани-
мают бургеры – от классиче-
ских чизбургеров до авторских 
азиатских вариаций. Настоя-
щие гурманы оценят и роллы 

FIVE STAR, которые отличают-
ся необычными сочетаниями. 
Например, ролл с манго. В нем 
хрустящие стрипсы по амери-
кански гармонируют со свежим 
спелым манго, раскрывая вкус 
курицы через сладость и легкую 
кислинку фрукта.

ОТ ТОМ-ЯМ ДО ШРИРАЧА
Б р е н д  ш е ф  р е сто ра н а 

в Санкт-Петербурге сделал 

ставку на разработке собствен-
ной линейки соусов преимуще-
ственно азиатской направлен-
ности, которые применяются 
при приготовлении основных 
позиций. Сегодня гостям до-
ступна линейка соусов, кото-
рая включает: том ям, сладко 
острый, спайси и шрирача.

В июне планируется ввод 
в меню традиционного тай-
ского десерта mango sticky rice 

(тайский клейкий рис с манго), 
рецептура которого разраба-
тывалась совместно с поваром 
из Таиланда. Также в ассорти-
менте появится традиционный 
тайский холодный чай со сгу-
щенным молоком.

ПРИХОДИТЕ ГОЛОДНЫМИ
Добро пожаловать в сеть 

ресторанов быстрого питания 
FIVE STAR – место, где легендар-
ное качество встречается с без-
упречным вкусом! Здесь каждое 
блюдо готовится специально 
для вас, чтобы вы наслажда-
лись максимальной свежестью 
и насыщенным вкусом. 

Совет от FIVE STAR: приходите 
голодными, поскольку шеф гото-
вит так вкусно, что вы не сможете 
остановиться! У нас вы откроете 
для себя настоящий вкус тайской 
кухни – ведь FIVE STAR готов пре-
зентовать вам привычную куроч-
ку в новом прочтении! 

 FIVE STAR ждет гостей каж-
дый день без выходных с 11:00 
до 22:00.

Алиса САВЕЛЬЕВА

С ОГОНЬКОМ ИЗ АЗИИ
История FIVE STAR («Пять 

звезд») началась 40 лет назад 
с небольшого заведения прямо 
на одной из шумных улиц Банг-
кока. Сегодня FIVE STAR— это 
крупная международная сеть, 
объединяющая 8000 рестора-
нов в 9 странах мира. 

Теперь блюда с берегов дале-
кого Таиланда доступны без виз 
и долгих перелетов – доста-
точно заглянуть на Садовую, 
42 и выбрать, чего вам хочет-
ся сегодня: хрустящей куроч-
ки в панировке с добавлени-
ем кайенского перца, нежного 
сливочного бургера или ролла 
с секретным тайским соусом. 

F I V E  S TA R  п р е д л а г а -
ет качественную, понятную 
и по-настоящему вкусную еду. 
В меню собрано всё для сытно-
го обеда или перекуса: от иде-
ально приправленной хрустя-
щей курицы и сочных бургеров 
до фирменных роллов, крылы-
шек и больших комбо-наборов. 

Поставщиком куриного мяса 
для FIVE STAR стала птицефа-
брика «Северная» – веду-
щее птицеводческое хо-
зяйство Ленинградской 
области. 

КУРОЧКА В НОВОМ ПРОЧТЕНИИ 
– 

В марте этого года международная сеть ресторанов 
быстрого питания FIVE STAR впервые вышла на рынок 
России, открыв первую точку в центре Санкт-Петербурга 
на Садовой ул., 42.

ПРИВЫЧНАЯ 
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Одним из самых сложных слов за всю историю «Тотального диктанта», по подсчетам 
его организаторов, в Петербурге оказалось слово… «мороженое». Некоторые участники 
акции не раз норовили написать его с двумя буквами «н». 
Однако в том, какому мороженому отдать свое предпочтение, жители Северной столицы 
ошибаются редко и по праву часто выбирают продукцию петербургской компании 
«ДЕСЕРТ ФЕНТЕЗИ», которая уже 30 лет предлагает петербуржцам десерты самого 
высокого качества. 

НАСТОЯЩЕЕ МОРОЖЕНОЕ
Именно так охарактеризовала мо-

роженое от «ДЕСЕРТ ФЕНТЕЗИ» одна 
из участниц популярного интернет-фо-
рума о качестве пищевых продуктов: 
«Главное, что приличный состав. Мо-
локо, сливочное масло, сироп, вани-
лин. Без всяких суррогатов!» – написала 
Мария о дегустации ванильного моро-
женого «Гигантер».

Как сообщил корреспонденту «ПК» ди-
ректор компании «ДЕСЕРТ ФЕНТЕЗИ» 
Юрий Седых, именно натуральное мо-
лочное сырье в составе без примеси рас-
тительных масел является главным усло-
вием популярности продукции компании 
у любителей мороженого. 

Масло в мороженом может быть 
только сливочным, а молоко – коровь-
им. Этой нехитрой философии ком-
пания придерживается уже много лет, 
предлагая лакомство, которое, по от-
зывам покупателей, «буквально влюб-
ляет в себя».

РАЗМЕР ИМЕЕТ ЗНАЧЕНИЕ
Мороженое – универсальное лаком-

ство: оно и освежает, и насыщает, и до-
ставляет истинное наслаждение. При этом 
важно, чтобы порция была не очень боль-
шой, иначе она растает в руках до того, 
как ее съешь, но и не маленькой. 

Компания «ДЕСЕРТ ФЕНТЕЗИ», вни-
мательно изучив предпочтения потре-
бителей, разработала свой оптималь-
ный вариант – рожок «Гигантер» весом 
120 граммов: ванильный, фисташковый, 
с клубничным джемом и крем-брюле. 
«Смотрится внушительно! Я порцию с тру-
дом доедаю, а вот мужу – в самый раз», – 
оценила преимущества лакомства другой 
«народный дегустатор» Екатерина. 

Кроме впечатляющего размером рожка 
(а большому куску, согласно народной по-
говорке, и рот радуется), у «Гигантера» есть  
еще одно преимущество: вафельный рожок 
покрыт изнутри глазурью, которая защищает 
«одежку» пломбира от тающего мороженого, 
что делает вафлю хрустящей до самого конца.

ДЕСЕРТ ФИГУРУ НЕ ИСПОРТИТ
Еще одно достоинство морожено-

го «Гигантер» – вполне умеренная ка-
лорийность. Судите сами: в 100 грам-
мах ванильного рожка  содержится  
240 ккал, а в таком же количестве шоко-
лада или выпечки из слоеного теста – бо-
лее 500 ккал! И ведь в пломбире еще есть 
и характерные для молока витамины, 
аминокислоты, лецитин, понижающий 
уровень «плохого» холестерина и помо-

гающий сжигать лишние килограммы,  
а также масса других полезных микро-
элементов.

Поэтому смело отправляйтесь за мо-
роженым «Гигантер» – благо компа-
ния  «ДЕСЕРТ ФЕНТЕЗИ» сотрудничает 
со всеми крупными торговыми сетями 
и мелкой розницей Петербурга. И пусть 
лето для вас будет приятным и долгим, 
таким как вкус мороженого «Гиган-
тер»!  	

Мила ДЕМЬЯНОВА

«Гигантер» – 
наслаждение вкусом!

НА ДЕСЕРТ


