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По итогам редакционно​го проекта «Люди года-2013» в номинации «Предпринима​тель года» победителем стал директор 000 «Технология» Андрей Трутнев.
С продукцией этого пред​приятия полевчане знакомы давно. Хлеб, выпеченный за​ботливыми руками хлебопеков «Технологии», отличается как привлекательным внешним ви​дом, так и незабываемыми вку​сом и запахом.
- В на​шем сегмен​те рынка существует достаточно жёсткая кон​куренция, -рассказывает директор предприятия Андрей Трутнев. - Поэтому каждый пред​приниматель старается занять какую-то свою, особую производственную нишу. Для кого-то это - погоня за низкой ценой, кто-то старается максимально расширить ассортимент изде​лий, пусть даже и не очень при​ятных на вкус. Мы же делаем основной упор на качество.
Общая тенденция, наблю​даемая сегодня в хлебопече​нии - выпуск продукции без использования консервантов, различных улучшителей и про​чей химии. Многие за это берут​ся, но далеко не у всех получа​ется. Натуральное сырьё стоит недёшево. Но мы всё-таки ре​шили ориентироваться на вы​сокое качество, а не на низкую цену, - отметил Андрей Вячес​лавович.
Расска​зывает глав​ный технолог предприятия Наталья Ло​банова:
- Мы вы​пекаем хлеб, замешанный на жидких дрожжах. Технология достаточно сложная и трудоём​кая. Достаточно сказать, что вы​печка одной партии хлеба длит​ся 12 часов.
Жидкие дрожжи - это жи​вые микроорганизмы, которые сбраживают сахара и выделяют определённые виды кислот. От этого процесса зависят аромат и вкус хлеба. С жидкими дрож​жами очень трудно работать: каждые три часа их необходимо обновлять, готовить специаль​ные заварки и т.д. Но вкус хлеба, выпеченного таким образом, сильно отличается в лучшую сторону именно благодаря ис​пользованию жидких дрожжей. Предприятие хорошо осна​щено в техническом пла​не. Даже мне, человеку, не​посвящённому в тонкости производства, бросилось в гла​за огромное количество самого разнообразного оборудования и тот факт, что все бытовые и производственные помещения залиты ярким, как в операцион​ной, светом.
Обо​рудование, имеющееся в массовом производстве, как правило, рас​считано   или на крупные комбинаты, или не совсем маленькие пекарни, - рассказывает инженер по про​изводству Николай Тарасов. Мы взяли лучшее и оттуда, и от​туда. В техническом плане таких предприятий в области больше ни одного нет. Сами разрабаты​вали проект, производили не​обходимые расчёты, учитывая особенности именно нашего производства.
- В ходе проведения ат​тестации рабочих мест мы столкнулись с проблемой их недостаточной освещённости, - продолжает разговор Николай Алексеевич. - Было принято ре​шение полностью «перевоору​житься» и в этом направлении.
Во всех помещениях были установлены довольно до​рогостоящие светодиодные светильники, дающие равно​мерное освещение, без, так на​зываемой, «пульсации» и при​ближенное по своему спектру к дневному свету. Эти приборы не просто обеспечили освеще​ние рабочих мест согласно нор​мативам, а гораздо превысили требования, предъявляемые к их освещённости.
Для создания комфортных условий труда, обеспечения чи​стоты, необходимой влажности, поддержания температурного режима и притока свежего воз​духа смонтирована вентиляци​онная система с подогревом входящего воздуха. Имеется несколько видов вытяжной вентиляции. Таким образом, степень «проветривания» ра​бочего места работник может регулировать самостоятельно.
- Сказать честно, я даже не помню, с какого года здесь ра​ботаю. С 1996, наверное, - рас​сказывает пекарь Серафима Илюшина. - Раньше работала на хлебозаводе. Думаю, что хлебопекарного предприятия лучше нашего просто нет. У нас созданы все условия для комфортной работы: построе​ны прекрасно оборудованные бытовые помещения, столо​вая, где можно и просто чайку в перерыве попить, и вкусно пообедать. Всем сотрудникам предоставляется полный соцпакет. Отпуск, кстати, состав​ляет 34 рабочих дня. Вполне достаточно,  чтобы отдохнуть,
- улыбается Серафима Никола​евна.
Проявляют в «Технологии» и заботу о воспитании подрас​тающей смены. На предпри​ятии регулярно проводятся экскурсии для школьников. С учениками зачастую приходят посмотреть на производство и их родители. Порядка 100 ребятишек ежемесячно знако​мятся с тонкостями профессий кондитера и хлебопека.
Говоря о 'Технологии" нель​зя не отметить ярко выражен​ную социальную направлен​ность предприятия. Коллектив принимает самое активное участие в культурной и спор​тивной жизни города.
Команда 000 'Технология" регулярно занимает призовые места в конкурсе санитарных постов, не пропускает ни одно​го легкоатлетического пробега или соревнования по лыжным гонкам.
А недавно сам директор -Андрей Трутнев - и его сотруд​ник - Александр Михальков - пробежали марафонскую дистанцию: 42 километра 150 метров.
Радует наличие таких пред​приятий и таких руководите​лей в нашем городе. Именно они делают нашу жизнь лучше и интереснее. Думаю, редакция "Рабочей правды" не ошиблась в выборе "предпринимателя года"!
На предприятии автоматизированы, практически, все технологические процессы: от подачи муки до формирования заготовки изделия. Установлены дозаторы, весовые терминалы, опро​кидыватели, тестомесы, делители, округлители, шкаф предварительной расстойки, тестозакаточная машина и другое необходимое оборудование. Также полностью в автоматическом режиме производятся дозация и нагрев воды. Человек только вводит корректировочные дан​ные в автоматику. Как отметил Николай Тарасов, это взято из опыта крупных производств.
Настоящий восторг у детей, пришедших на экскурсию, всегда вызывает возможность попробовать на вкус кусочек горячего хлеба и оформление на их глазах кондитерских изделий. 
