
Инженерно-технические науки – машиностроение и технологии 

 

78 Современные наукоёмкие технологии. Региональное приложение. №1(77) 2024  

 

DOI: 10.6060/snt.20247701.00010 

УДК 658.5:005.591.6(664) 

ВНЕДРЕНИЕ БЕРЕЖЛИВЫХ ТЕХНОЛОГИЙ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПОДХОДА  
«ТОЧНО В СРОК» В ПИЩЕВОЙ ПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

Крисанова В.А. 

Крисанова Виктория Андреевна (ORCID: 0000-0001-8126-5833) 

Ивановский государственный химико-технологический университет, 

г. Иваново, Россия. 153000, Ивановская область, г. Иваново, пр. Шереметевский, 7.  

Е-mail: gonovava@mail.ru 

Статья посвящена изучению вопросов внедрения бережливых технологий в про-
мышленном производстве на примере перерабатывающего предприятия хлебопекарной от-
расли. Представлен практический подход внедрения концепции «точно в срок», позволяю-
щий повысить эффективность производства за счет устранения нарушений в системе, 
обеспечения гибкости системы, снижения времени оснащения и сроков производства, ис-
ключения непроизводительных расходов и минимизации материальных запасов. Формирую-
щие элементы, предлагаемые для внедрения, – сокращение производственного процесса изго-
товления хлебобулочной продукции за счет применения методов активации дрожжей и за 
счет усовершенствования оборудования. Расчет чистой текущей стоимости проекта вне-
дрения технологии активации дрожжей и тестомесильной машины «Прима-300» показал 
положительный экономический эффект со сроком окупаемости за счет собственных 
средств предприятия в течении 2 месяцев. Предлагаемые технологические и технические 
решения носят универсальный характер и могу быть предложены к широкому практическо-
му использованию в пищевой перерабатывающей промышленности.  
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АКТУАЛЬНОСТЬ ПРОБЛЕМЫ 

Внедрение бережливых технологий и ин-

новационного управления, – это современный ин-

женерный подход, в котором производственные 

процессы хозяйствующего субъекта рассматрива-

ются как особые ресурсы, которыми нужно 

управлять, адаптировать к имеющимся внешним и 

внутренним условиям организации [1-4]. Наибо-

лее широко распространенной в мире концепцией 

внедрения бережливых технологий, позволяющей 

совершенствовать бизнес-процессы предприятия, 

является концепция «Точно в срок» (Just in time). 

Изначально её лозунгом было потенциальное ис-

ключение запасов материалов, компонентов и по-

луфабрикатов в производственном процессе сбор-

ки автомобилей и их основных агрегатов. В на-

стоящее время она особенно востребована в пи-

щевой перерабатывающей промышленности, так 

как её практическое использование позволяет по-

высить качество производимой продукции, сни-

зить затраты за счет сокращения времени произ-

водственных циклов и сроков поставки готовой 

продукции потребителю. 

МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЯ 

Бережливая технология «точно в срок» на-

столько эффективна, что все крупные организации 

в настоящее время в той или иной степени ис-

пользуют элементы этого подхода. Традиционный 

подход к организации работы предполагает, что 

запасы являются важным элементом всей систе-

мы, гарантирующим отсутствие сбоев при выпол-

нении операций.  «Точно в срок» предполагает, 

что материальные запасы затрудняют формирова-

ние поточности в производстве, а также препятст-

вует решению многих непредвиденных проблем. 

Материальные запасы требуют больших затрат на 

их хранение, тем самым плохо сказываются на 

недостатке денежных средств, маневренности, 

ликвидности и конкурентоспособности предпри-

ятия. Система «Точно в срок» сокращает объем 

запасов, используя основной график таким обра-

зом, чтобы обеспечить более близкое соответст-

вие между поставками материалов и спросом на 

них, при этом некоторый страховой запас все же 

существует на случай непредвиденных проблем. 

Очевидно, что чем выше будет обеспечена сте-

пень соответствия между поставками и спросом, 

тем меньший запас нам потребуется. Если нам 

удастся в полной мере устранить несоответствие 

между поставками и спросом, нам вообще не 

нужны будут запасы. На этом основана работа 

«точно в срок». 

Главная мысль концепции «Точно в срок»: 

если производственное расписание задано (абст-

рагируясь от спроса и заказов), то можно органи-

зовать движение материальных потоков так, что 

все материалы и компоненты будут поступать в 

нужном количестве в нужное место и точно к на-

значенному сроку для производства [5].  

Основное предположение – возможность 

синхронизации возникновения потребностей в 

материальных ресурсах с их поставками. Можно 

выделить, по крайней мере, два основных предпо-

ложения данной концепции: 

1) возможность обеспечить поставку материаль-

ных ресурсов точно в заданный срок; 

2) возможность предсказать спрос на готовую 

продукцию (как минимум на один срок поставки). 

Система «Точно в срок» предполагает 

производство продукции маленькими партиями за 

счет создания непрерывности и поточности по-

штучного производства. На практике основная 

цель внедрения концепции «Точно в срок» – это 

ликвидация различных затрат и эффективное ис-

пользование производственных мощностей. 

Работу бережливой системы, построенной 

на принципах концепции «точно в срок» на пере-

рабатывающих предприятиях пищевой промыш-

ленности можно представить, как двух бункерную 

систему управления запасами. Один бункер ис-

пользуется для удовлетворения спроса в произ-

водстве или сбыте, соответственно, на материаль-

ные ресурсы или готовую продукцию, другой – 

пополняется по мере расходования первого.  

Акцент делается на размещение оборудо-

вания таким образом, чтобы обеспечить непре-

рывный процесс производства. Там, где это воз-

можно, вводится автоматизация как процесса 

производства, так и обработки сырья. При этом 

производители продукции стремятся стандартизи-

ровать временные циклы и выработку постоянно-

го набора продукции, основанную на ежемесяч-

ном производственном плане в рамках всей сис-

темы. Такая практика превращает производствен-

ный процесс в цикл.  

Таким образом, «Точно в срок» – это не 

только способ минимизации запасов, но еще и 

устранения отходов по любым видам ресурсов, 

улучшения координации и повышения эффектив-

ности деятельности.  

Главной задачей данного подхода является 

синхронизация системы снабжения производст-

венным сырьем с организацией производства, ли-

бо равное соотношение потребностей производст-

ва в ресурсах с организацией их поставки. 
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РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

Цель исследования: внедрение бережли-

вых технологий с использованием системы «точно 

в срок» на перерабатывающем предприятии пи-

щевой промышленности. Объектом изучения вы-

ступает ОАО «Фурмановский хлебокомбинат», 

специализирующийся на производстве хлебобу-

лочных изделий. Основными задачами, стоящими 

перед предприятием в настоящий момент, высту-

пают, - повышение конкурентоспособности за 

счет укрепления отношений с поставщиками ос-

новного сырья, сокращение длительных произ-

водственных процессов, снижения цен на хлебо-

булочную продукцию, не ухудшая при этом каче-

ства и полезности продукта.  

Для этого автором работы предлагается 

реализовать внедрение элементов концепции 

«Точно в срок»: уменьшение сроков производства 

хлебобулочной продукции за счет сокращения 

производственного цикла; уменьшение сроков про-

изводства хлебобулочной продукции за счет усо-

вершенствования оборудования. 

Первый элемент, предлагаемый для вне-

дрения, – сокращение производственного процес-

са изготовления хлебобулочной продукции за счет 

применения методов активации дрожжей. Рацио-

нальное использование трудовых ресурсов ведет 

за собой увеличение производительности труда, 

то есть рост результативности живого труда в 

единицу времени [6-8]. На данный момент ОАО 

«Фурмановский хлебокомбинат» не использует 

четко регламентированный график технологиче-

ских операций, где конкретно определены вре-

менные границы каждого процесса. Рациональное 

использование рабочего дня пекаря, разработан-

ное с использованием хронометража, представле-

но в таблице 1. 

Таблица 1 

Рациональное использование рабочей смены пекаря  

Table 1. Rational use of the baker's work shift 

№ п/п Действие работника 
Текущее 

время, ч. мин. 

Продолжительность, 

мин. 

1 Начало работы 7.00  

2 Получает масло подсолнечное для смазки форм 7.00-7.03 3 

3 Смазка форм вручную, поправляет тестовые  

заготовки при поступлении их в формы и контроль 

веса тестовой заготовки 

7.03-7.12 9 

4 Подъем дежи с тестом и зачистка освободившейся 

дежи 
7.12-7.14 2 

5 Продолжает работу п. 3,4 7.14-10.54 220 

6 Перерыв 10.54-10.59 5 

7 Продолжает работу п. 3,4 10.59-12.59 120 

8 Перерыв 12.59-13.05 6 

9 Продолжает работу п. 3,4 13.05-14.45 100 

10 Уборка 14.45-15.00 15 

11 Окончание работы 15.00  

Итого:                                                                                                                                              480 

 
Внедрение регламентированного сменного 

распорядка для каждого работника обосновывается 

одним из направлений концепции «точно в срок», 

цель которого сократить технологический цикл изго-

товления хлебобулочной продукции, обеспечив, тем 

самым, появление дополнительного свободного вре-

мени, которое может быть использовано для изго-

товления новой партии продукции, выполнения до-

полнительных заказов или других технологических 

операций. При производстве белого хлеба исполь-

зуются следующие составляющие: 

1) хлебопекарная пшеничная мука – сорта 

высший, первый и второй; 

2) поваренная пищевая соль; 

3) прессованные хлебопекарные дрожжи; 

4) сахар; 

5) питьевая вода. 

Применяемое сырье по качеству должно со-

ответствовать требованиям соответствующей норма-

тивно-технической документации. Всё сырьё, кото-

рое применяется в хлебопекарном производстве, де-

литься на основное и дополнительное. К основному 

сырью относится мука, дрожжи, соль и вода, это не-

обходимая часть хлебобулочных изделий. Чтобы 

повысить бродильную активность прессованных 

дрожжей, период сокращения адаптации в тесте 

дрожжевых клеток следует проводить их активацию. 

Современному производству известно несколько 

способов активации дрожжей, они представлены в 

таблице 2 [9]. 
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Таблица 2 

 Способы активации дрожжей 

Table 2. Ways to activate yeast 

Способ активации дрожжей Преимущества Недостатки 

С использованием солода или 

соевой муки 

1. Длительность выдержки дрожжей 

1 - 3 часа. 

2. Период подъемной силы умень-

шается с 14 до 8 минут. 

1. Значительный расход муки. 

2. Неравномерная клейстеризация 

крахмала муки. 

С использованием концентрата 

квасного сусла или овощных и 

фруктовых соков 

1.Пористость мякиша  

улучшается на 15%. 

2. Объем готовых изделий  

увеличивается на 40%. 

3. Улучшается аромат. 

4. Продукция обогащается пита-

тельными веществами. 

Не выявлено 

 
Основным показателем качества дрожжей, 

который характеризует их способность разрых-

лить тесто, является подъемная сила или быстрота 

подъема теста. Размножение дрожжей происходит 

при температуре 23-30°С. Влажность прессован-

ных дрожжей стандартного качества должна быть 

не более 75%, а подъемная сила 75 мин. Актива-

цию дрожжей осуществляют по следующей тех-

нологии. Готовится жидкая среда, состоящая из 

воды, муки, сахара или солода (иногда присутст-

вуют и другие добавки), в этой питательной среде 

разводят дрожжи и оставляют на 30-90 мин. Во 

время активации дрожжевые клетки выходят из 

состояния анабиоза, ферментная система клеток 

переключается с аэробного дыхания на анаэроб-

ное (бескислородное). Результатом активации яв-

ляется улучшение подъёмной силы дрожжей, это 

приводит к некоторому снижению их расхода на 

приготовление теста (на 10-20%) или сокращению 

длительности брожения полуфабрикатов без 

уменьшения расхода дрожжей. Применяя активи-

рованные дрожжи, производитель улучшает вкус 

и аромат хлеба, повышается его пористость. Ак-

тивированные дрожжи содержат заварку, кисло-

ты, ароматобразующие вещества, которые улуч-

шают качество хлеба, особенно при ускоренном 

приготовлении теста. Качество активированных 

дрожжей контролируют по подъёмной силе (по 

всплывающему шарику 10-15 мин.) и кислотности 

(для муки 1 сорта 2,5-3 градуса). Использовать 

активированные готовые дрожжи необходимо в 

течение 4 часов. Сухие дрожжи часто активируют, 

как и прессованные, предварительно размачивая 

их в воде. Одновременно с дрожжами в сусло до-

бавляют препарат в количестве 0,1-0,5%, который 

получается в результате разрушения клеточных 

стенок дрожжей с последующим отделением по-

лученного клеточного сока от взвеси и добавлени-

ем к соку в соотношении 1:1 в качестве стабили-

затора 96%-ного этанола. Культивируют чистую 

культуру дрожжей поэтапно: их размножают в 

возрастающих количествах сусла и пересевают 

активно бродящие дрожжи из меньших объемов 

сусла в большие. Когда концентрация клеток в 

биомассе чистой культуры дрожжей достигает 

160-170 млн./мл процесс разведения прекращают 

и вводят готовую биомассу в бродильный аппарат. 

Смесь для активации дрожжей с использо-

ванием солода и соевой муки состоит из воды, 

муки и заварки, которая обогащена соевой мукой 

и неферментатированным солодом. Для заварки 

используются в следующих количествах: вода 

(95...98°С) – 4,0-6,0 л; мука пшеничная – 1,3-2,0 

кг; белый солод – 6,2 кг. Для приготовления фазы 

активации используются: вода холодная – 5,5-5,7 

л; заварка – 5,5-8,2 кг; мука соевая – 0,5 кг; мука 

пшеничная – 1,3-2,0 кг; дрожжи. Количества со-

ставляющих берутся по рецептуре. 

В такой смеси дрожжи выдерживаются в 

зависимости от способа приготовления теста от 1 

до 3 ч, подъемная сила дрожжей при этом умень-

шается с 14 до 8 минут. В результате получается, 

что данный способ является достаточно эффек-

тивным, но при этом требуется высокий расход 

муки для активации, применение неферментиро-

ванного солода, являющегося дефицитным про-

дуктом, не исключает при приготовлении заварки 

неравномерную и неполную клейстеризацию 

крахмала муки, что отрицательно сказывается на 

накоплении мальтозы в смеси и, как следствие, на 

эффекте активации. Расход муки на активацию 

дрожжей при применении этого способа составля-

ет от 2,6 до 4,0 кг к массе муки в тесте. Питатель-

ная смесь для активации с использованием кон-

центрата квасного сусла состоит из воды, мине-

ральных солей и концентрата квасного сусла. Она 

является достаточно эффективной. В качестве ми-

нерального источника для улучшения бродильной 
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активности дрожжей используют дигидрофосфат 

калия (КН2Р04) и хлорид аммония (СН4Cl). Кон-

центрат квасного сусла представляет собой полу-

фабрикат, который обогащен аминным азотом, 

сахарами (глюкоза, мальтоза), витаминами и мик-

роэлементами. Указанные вещества, содержатся в 

дозах, которые стимулируют биохимические про-

цессы. Концентрат квасного сусла повышает ско-

рость перестройки дрожжевых клеток с дыхатель-

ного типа жизнедеятельности на бродильный. Для 

активации дрожжевых клеток целесообразно вне-

сение в питательную смесь 0,5% концентрата 

квасного сусла и 0,02-0,025% дигидрофосфата ка-

лия и выдерживание их в течение 45-60 мин. в 

этой смеси. При брожении полуфабрикатов мине-

ральные соли улучшают процесс газообразования, 

но при совместном внесении минеральных солей 

и концентрата наблюдается наибольший эффект. 

Оптимальная дозировка хлорида аммония состав-

ляет 0,025% к массе муки в тесте. Дрожжевую 

суспензию с питательными веществами насыщают 

воздухом или кислородом в специальной емкости 

для активации дрожжей; в зимний период темпе-

ратура суспензии прессованных дрожжей должна 

быть 30-32 °С, в летний – 18-20 °С [9]. 

Полученные в результате применения ука-

занной питательной смеси активированные дрож-

жи улучшают на 15% пористость мякиша, на 40% 

увеличивают объем готовых изделий, улучшают 

их аромат. Применение вышеуказанных солей со-

вместно с концентратом квасного сусла способст-

вует эффективной перестройке в период актива-

ции деятельности дрожжевой клетки с дыхатель-

ного на бродильный тип. 

Рекомендуется использовать для актива-

ции дрожжей также побочные продукты основно-

го производства: размолотые семена томатов, ри-

совую муку, творожную сыворотку, молочнокис-

лые закваски, концентрированные овощные и 

фруктовые соки. 

Введение метода физической активации 

дрожжей в процессе тестоприготовления даст 

предприятию возможность получить положитель-

ный экономический эффект (табл. 3). 
Таблица 3  

 Расчет экономического эффекта предложенных мероприятий в год, тыс. руб. 

Table 3. Calculation of the economic effect of the proposed measures per year, thousand rubles. 

Наименование показателей До внедрения После внедрения Отклонение (+/-) 

1. Торговая выручка 75904 83494 +7590 

2. Себестоимость реальных продаж 74587 63399 -11188 

3. Валовая прибыль 1317 20095 +18778 

4. Коммерческие расходы 62 70 +8 

5. Прочие расходы 277 1006 +729 

6. Чистая прибыль (убыток) 978 19019 +18041 

 
Таким образом, из табл. 3 видно, что с 

учетом базовой ставки налога на прибыль, анало-

гичных коммерческих расходах и снижения себе-

стоимости продукции чистая прибыль ОАО 

«Фурмановский хлебокомбинат» будет значи-

тельно больше, чем в последнем отчетном году до 

внедрения данного метода. Технологический про-

цесс по времени сокращается, это позволяет пред-

приятию более интенсивно производить продук-

цию и выполнять дополнительные заказы на по-

ставку продукции. 

Второй элемент, предлагаемый для вне-

дрения, – установка усовершенствованной тесто-

месильной машины с более мощным двигателем. 

Рассмотрим варианты тестомесов, предла-

гаемые на рынке хлебопекарного оборудования, в 

таблице 4. Наиболее подходящим вариантом 

можно считать тестомесильное оборудование оте-

чественного производителя «Прима-300», так как 

оно в большей степени отвечает соотношению 

«цена-качество».  

Данное оборудование предназначено для ин-

тенсивных замесов теста при производстве хлеба, 

хлебобулочных, кондитерских изделий в условиях 

интенсивной эксплуатации. Серия «Прима» включа-

ет модели автоматических машин как для промыш-

ленного производства, так и для небольших пекарен, 

кондитерских цехов и точек «Фаст-фуд». Тестоме-

сильная машина «Прима-300» автоматическая ма-

шина со спиральным месильным органом, централь-

ным отсекателем, подкатной вращающейся дежой из 

нержавеющей стали, предназначена для проведения 

высококачественных замесов ржано-пшеничного, 

пшеничного теста влажностью не менее 37% в усло-

виях промышленного производства хлеба, батонов, 

хлебобулочных изделий [10].  

Технические параметры: 

1) автоматическое переключение скоростей с за-

данием времени замеса на каждой скорости тай-

мером; 2) оптимальные скорости вращения ме-

сильного органа дежи позволяют использовать 

самые современные методы тестоприготовления; 
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3) повышение температуры теста при замесе не 

более 1,20 °С /мин.; 4) возможность реверсивного 

вращения дежи.  

 

Конструктивные особенности: 1) все элементы 

конструкции выполнены из нержавеющей стали;  

2) микроконтроллерная система управления;  

3) смотровое стекло в крышке дежи. 

 
Таблица 4 

Тестомесильное оборудование, предлагаемое на рынке хлебопекарного оборудования 

Table 4. Kneading equipment offered on the bakery equipment market 

Сравнительные 

характеристики 

Марка тестомесильного оборудования 

ТМД-330 «Прима-300» «Diosna» SР160 

Место производства 

ОАО «Ремонтно-

механический комбинат», 

г. Москва 

ЗАО НПП фирма  

«Восход», г. Москва 

Фирма «Diosna», 

Германия 

Объем используемой дежи, л 330 300 260 

Максимальная масса теста, кг/замес 200 200 160 

Мощность электродвигателя, кВт 
5,0 

7,5 
17,6 

4,0 

8,0 

Количество режимов замеса 2 3 2 

Продолжительность замеса, мин. 5-8 программируется 5-8 

Габаритные размеры, мм 1800x 1100x 1250 1700x1155x1337 

 

1430x890x1340 

 

 
Данное оборудование будет внедряться в 

хлебобулочный цех взамен изношенного старого 

оборудования. Общий расчет экономической эф-

фективности производства хлебобулочной про-

дукции с применением технологии активации 

дрожжей и нового тестомесильного оборудования 

«Прима-300» можно осуществить с помощью ди-

намических методов оценки эффективности про-

екта. Чистая текущая стоимость проекта (NPV) – 

это значение чистого потока денежных средств за 

все время существования проекта, приведенное в 

сопоставимый вид в соответствии с фактором 

времени [11, 12]. Сначала определяется текущий 

размер инвестиционных затрат [13;14].  

В данном случае это единовременные за-

траты на покупку, доставку и монтаж тестоме-

сильной машины «Прима-300».  

 
Таблица 5  

 Расчет чистой текущей стоимости проекта внедрения технологии активации  

дрожжей и тестомесильной машины «Прима-300»  

Table 5. Calculation of the net present value of the project for the introduction  

of yeast activation technology and the Prima-300 kneading machine 

Год 

Коэффициент 

дисконирования, 

% 

Инвес-

тиции,  

тыс. руб. 

Дискон- 

тированные 

инвестиции, 

тыс. руб. 

Доход  

(выручка), 

тыс. руб. 

Дискон-

тированный 

доход,  

тыс. руб. 

NPV, 

тыс. 

руб. 

NPV 

нарастаю-

щим 

итогом 

0 х 704 704 х х -704 -704 

1 0,877 79045,3 69322,7 783494,4 73224,6 3901,9 3197,9 

2 0,769 79045,3 60785,8 83494,4 64207,2 3421,4 6619,3 

3 0,675 79045,3 53355,6 83494,4 56358,7 3003,1 9622,4 

4 0,592 79045,3 46794,8 83494,4 49428,7 2633,9 12256,3 

5 0,519 79045,3 41024,5 83494,4 43333,6 2309,1 14565,4 

Итого х 395930,5 271987,4 418972 286552,8 14565,4 х 

 
Далее рассчитывается текущая стоимость 

будущих денежных поступлений от проекта, для 

чего чистый денежный поток за каждый год (го-

довая выручка) приводится к текущей дате с по-

мощью коэффициента дисконтирования, который 

находится по формуле [15]: 

 

где К - ставка дисконтирования; 

t - год реализации проекта, лет. 
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Ставка дисконтирования рассчитывается 

методом кумулятивного построения по формуле: 

 

где Rf- безрисковая ставка дохода; Rn - рисковые 

премии по различным факторам риска.  

Безрисковая процентная ставка определя-

ется через депозитные вклады наиболее надежных 

банков России таких, как Сбербанк, ВТБ, Газ-

промбанк и ВТБ. Размер премии за риск, характе-

ризующий ненадежность участников проекта, со-

гласно Методическим рекомендациям не должен 

быть выше 5%. В данном случае в расчетах ис-

пользуется среднее значение премии за риск 3%. 

Таким образом, ставка дисконтирования состави-

ла 14%. Расчет чистой текущей стоимости проекта 

представлен в таблице 5. Далее рассчитывается 

дисконтированный срок окупаемости проекта 

(DРР), который показывает минимальное время, 

требуемое для того, чтобы чистый денежный по-

ток стал равным нулю [16;17]. Иначе говоря, это 

срок, в течение которого денежные средства, за-

траченные на реализацию проекта, окупятся пред-

приятием. Дисконтированный срок окупаемости 

находится по формуле [18;19]: 

 

где t - год, предшествующий году окупаемости; 

НС - невозмещенная стоимость на начало года 

окупаемости; ДДП - дисконтированный денежный 

поток года окупаемости. Таким образом, дискон-

тированный срок окупаемости проекта составит:  

DРР = 0 + 704 / 3901,9 = 0,18 года. 

Таким образом, в результате установки со-

временного оборудования сокращается производ-

ственный процесс изготовления продукции во 

времени, тем самым появляется возможность вы-

пускать продукцию в более короткие сроки и по-

высить эффективность. Оборудование окупится за 

счет собственных средств предприятия в течении 

2 месяцев. Внедрение бережливых технологий в 

производство позволит предприятию непрерывно 

функционировать на рынке, будет способствовать 

технологическому и техническому развитию, мак-

симизации прибыли и минимизации затрат, а так-

же обеспечит налаженные связи с поставщиками и 

основными потребителями продукции. 
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