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Департамент сельского хозяйства и перерабатывающей промышленности 
Краснодарского края 

 
Уважаемые коллеги! 

 
За последние пять лет инвестиции в пищевую и перерабатывающую промышлен-

ность Краснодарского края составили около 40 млрд. рублей, в том числе по отраслям 
промышленности: масложировая – 8,5 млрд. рублей, консервная – 4,5 млрд. рублей, мо-
лочная – 4,7 млрд. рублей, сахарная – 7 млрд. рублей, производство кофе – 4,9 млрд. руб-
лей, мясоперерабатывающая порядка 4,8 млрд. рублей. 

За этот период в перерабатывающей промышленности построено восемь новых 
крупных предприятий, том числе в консервной отрасли – пять, в масложировой – два, в 
пищевкусовой – одно. 

Кроме того, реализован ряд проектов по глубокой реконструкции, технической 
модернизации производства с полной заменой оборудования, введение в эксплуатацию 
новых цехов значительно расширяющих ассортимент выпускаемой качественной про-
дукции европейского уровня по отраслям. 

Так в сахарной промышленности прирост мощности составил 11,35 тыс. тонн 
переработки сахарной свеклы в сутки, что фактически можно приравнять к строитель-
ству 3-х среднекраевых заводов. В плодоовощной промышленности возобновлен вы-
пуск фруктово-овощных детских консервов, в мясоперерабатывающей отрасли практи-
чески удвоены мощности ОАО «Медведовский мясокомбинат» и ОАО «Сочинский мя-
сокомбинат», на 50 % обновлен и значительно расширен ассортимент выпускаемой 
продукции молочной и кондитерской продукции. 

Для сохранения положительной динамики развития пищевой и перерабатываю-
щей промышленности необходимо повышать качество, безопасность и конкурентоспо-
собность выпускаемой продукции. 

В рыночных условиях хозяйствования это достижимо только при использовании 
имеющихся резервов, прежде всего в производстве за счет использования ресурсо- и 
энергосберегающих технологий, внедрения инновационных разработок, международ-
ных систем менеджмента управления качеством ISO и систем безопасности продукции 
HACCP. 

Убежден, что актуальность сегодняшней конференции будет подтверждена оте-
чественными научными разработками, представленными в рамках ее программы. Же-
лаю организаторам и участникам конференции конструктивной плодотворной работы, 
дальнейших успехов в реализации творческих идей. 
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департамента сельского хозяйства  
и перерабатывающей промышленности 
Краснодарского края С.Е. Михайлов 
 

 


