
Презентация АО «Челны-хлеб»









Структура производственных департаментов 

АО «Челны-хлеб»

Департамент №1

Мельнично-элеваторный комплекс

Производственная мощность

150 тн пшеницы и ржи 

в сутки



Структура производственных 

департаментов АО «Челны-хлеб»

Хлебный цех Цех сушек и баранок

Производственная мощность 50 тн в сутки

Ассортимент 20 наименований

Производственная мощность 6 тн в сутки

Ассортимент 8 наименований



Структура производственных 

департаментов АО «Челны-хлеб»

Участок мелкоштучных изделий, 

замороженных полуфабрикатов

Производственная мощность 5 тн в сутки

Ассортимент 45 наименований



Цех национальных изделий Цех кукурузных изделий

Структура производственных 

департаментов АО «Челны-хлеб»

Производственная мощность 3 тн в сутки

Ассортимент 8 наименований

Производственная мощность 1 тн в сутки

Ассортимент 3 наименования



Структура производственных департаментов 

АО «Челны-хлеб»

Департамент №2

Булочный цех

Производственная мощность 65 тн в сутки

Ассортимент 50 наименований



Структура производственных департаментов 

АО «Челны-хлеб»

Слоеный цех

Производственная мощность 5 тн в сутки

Ассортимент 30 наименований



Структура производственных департаментов 

АО «Челны-хлеб»

Кондитерская фабрика 

«Тортугалия»

Производственная мощность 20 тн в сутки

Ассортимент 122 наименования



Структура производственных департаментов 

АО «Челны-хлеб»

Цех вафель и печенья

Пряничный цех Цех сахаристых изделий

Производственная мощность 10 тн в сутки

Ассортимент 18 наименований

Производственная мощность 3 тн в сутки

Ассортимент 10 наименований

Производственная мощность 5 тн в сутки

Ассортимент 40 наименований



Особенности  продукции АО «Челны-хлеб»

Ржано-пшеничные хлеба компании «ЧЕЛНЫ-ХЛЕБ»

производятся на густой закваске из ржаной обдирной муки и тем

самым являются уникальными. Натуральный способ

приготовления хлеба позволяет максимально сохранить все

полезные свойства ржаных зерен и делают его чрезвычайно

полезным.



Особенности  продукции АО «Челны-хлеб»

Батоны и булочные изделия изготавливаются по технологии

долгой опары. Опара готовится заранее за 16-18 часов. Эта технология

позволяет создать полноценный, комплексный, сложный вкус, усилить

пшенично-сливочный аромат батонов и булочных изделий, увеличить

объем и улучшить структуру мякиша, а также сохранить свежесть и

мягкость изделий без использования улучшителей.



Особенности  продукции АО «Челны-хлеб»

Компания “ЧЕЛНЫ-ХЛЕБ” активно развивает направление

замороженных полуфабрикатов хлебобулочной продукции с применением

технологий длительного брожения. Данная технология позволяет создать

полноценный, комплексный, сложный вкус, усилить аромат хлебобулочных

изделий, увеличить объем и улучшить структуру мякиша, а также сохранить

свежесть и мягкость продукта без использования улучшителей.



Технология производства зерновых хлебов АО «ЧЕЛНЫ-

ХЛЕБ» разработана совместно с немецкими технологами с применением

«аромо-технологии». При производстве используются цельные зерна,

которые сначала проходят стадию арома-заваривания, что позволяет

сохранить микроэлементы находящиеся в зерне, и только потом

переходят на участок замеса теста. Зерновые хлеба - это уникальный

100% натуральный продукт, который дарит здоровье!



Благодарю за внимание!


