
22

ПЕРЕРАБОТКА МОЛОКА  ¹ 2 2026

IT-ТЕХНОЛОГИИ

А.В. Токарев, канд. техн. наук, технический директор, ООО «ФудСофт»;  
О.Н. Красуля, д-р техн. наук, проф. ФГБОУ ВО «РГАУ-МСХА имени К.А. Тимирязева»;
В.И. Карпов, д-р техн. наук, проф. ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского»

В статье представлена инновационная цифровая платформа «МультиМилк Эксперт» –  
специализированный программный комплекс (ПК), предназначенный  
для эффективного решения технологических и учетных задач на предприятиях  
молочной промышленности. Система охватывает весь цикл бизнес-процессов –  
от оптимизации и моделирования рецептур до автоматизации производства и контроля 
качества молочных продуктов. Его использование позволяет управлять технологическим 
процессом для выпуска продукции заданного состава и свойств, снижать временные  
и финансовые издержки предприятия, оптимизировать процесс планирования  
и управления, минимизировать себестоимость продуктов и затраты на разработку  
новинок. По совокупности функциональных возможностей ПК «МультиМилк Эксперт» 
не имеет аналогов на рынке программного обеспечения.

В 
условиях цифровизации и усложнения произ-
водственных процессов предприятия молочной 
промышленности все в большей степени нуж-
даются в автоматизированных инструментах, 

обеспечивающих сквозной контроль на всех этапах вы-
пуска продукции. Нестабильное качество сырья, много-
звенность технологических цепочек, широкий ассортимент 
и необходимость регулярного обновления рецептур су-
щественно усложняют управление производством  
и повышают требования к точности принимаемых реше-
ний. В этой связи внедрение современных цифровых ре-
шений становится одним из ключевых факторов повыше-
ния эффективности деятельности предприятий отрасли.

Высокая конкуренция на рынке молочной продукции 
стимулирует производителей постоянно расширять и об-
новлять продуктовую линейку, охватывая различные цено-
вые сегменты. Ассортимент современных предприятий мо-
жет включать сотни наименований, каждое из которых 
имеет как минимум одну уникальную рецептуру. При этом 
рынок молочных продуктов отличается высокой степенью 
неопределенности, обусловленной колебаниями цен на сы-
рье, нестабильностью его качественных показателей, а так-
же активным появлением новых ингредиентов и пищевых 
добавок. В таких условиях производителям нередко при-
ходится разрабатывать и поддерживать несколько альтер-
нативных рецептур одного и того же продукта, что при-
водит к формированию обширных рецептурных баз 
и усложняет оперативный выбор оптимального варианта 
с учетом стоимости сырья, складских остатков и планиру-
емой рентабельности.

Следует отметить, что само по себе расширение ассорти-
мента не является гарантией устойчивого развития пред-

приятия. Определяющим фактором остается стабильность 
качества выпускаемой продукции, обеспечение которого 
в условиях высокой информационной неопределенности 
представляет собой серьезную управленческую и техно-
логическую задачу. Потребитель, как правило, теряет до-
верие к бренду уже после единичного негативного опыта, 
поэтому требования к воспроизводимости заданных ха-
рактеристик продукции закладываются еще на этапе про-
ектирования рецептуры. В этой связи экономическая эф-
фективность производства во многом определяется 
качеством подбора ингредиентного состава. Перед техно-
логом встает комплексная задача – обеспечить соответ-
ствие продукта заданным показателям качества при одно-
временной минимизации его себестоимости.

Дополнительным фактором повышения эффективности 
является точный учет производственных операций и регу-
лярный анализ результатов деятельности предприятия. Та-
кая аналитика позволяет выявлять рентабельные и убыточ-
ные виды продукции, оценивать структуру выпуска, 
анализировать эффективность использования сырья от раз-
личных поставщиков и выбирать оптимальные направления 
его применения. Отсутствие системного анализа зачастую 
приводит к снижению экономических показателей и ос-
лаблению конкурентных позиций предприятия на рынке.

Решение перечисленных задач во многом обеспечи-
вается за счет внедрения специализированных про-
граммных комплексов, основанных на современных  
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информационных технологиях. Подобные системы по-
зволяют интегрировать работу различных подразделений 
предприятия в единое информационное пространство 
и существенно повысить управляемость производствен-
ными процессами.

Ярким примером является автоматизированная экс-
пертная система – программный комплекс «Мульти-
Милк Эксперт», разработанный компанией «ФудСофт» 
и предназначенный для решения технологических 
и учетных задач на предприятиях молочной промышлен-
ности. Компания-разработчик специализируется на соз-
дании программного обеспечения для пищевой отрасли 
и располагает собственной научно-исследовательской 
базой, объединяющей ведущих ученых и практикующих 
экспертов в области пищевых технологий, автоматиза-
ции и управления производством.

Программный комплекс «МультиМилк Эксперт» по-
строен по модульному принципу и обладает гибкими ме-
ханизмами настройки, что позволяет адаптировать его 
интерфейс и функциональные возможности под специ-
фику конкретного предприятия. Система поддерживает 
интеграцию с распространенными корпоративными  
решениями, включая программные продукты на базе 
«1С: Предприятие». В состав комплекса входят базовый 
функциональный модуль и четыре дополнительных мо-
дулей, каждый из которых решает определенный круг за-
дач – далее рассмотрим их основные возможности. Под-
робная информация о ПК «МультиМилк Эксперт» и его 
программных модулях приведена на сайте: multi-milk.ru 
(мультимилк.рф).

Программный модуль «Базовый» решает технологи-
ческие задачи производства, связанные с качеством и це-
ной продукта; предоставляет удобный и эффективный 
инструмент для работы с рецептурами молочных про-
дуктов с множеством различных функций; производит 
расчет показателей качества продукта (в том числе со-
держание белка, жира, влаги, СОМО, сухого вещества, 
энергетической ценности и проч.); выполняет аналитику 
рецептур и расчет стоимостных показателей готовой 
продукции (в том числе себестоимость, рентабельность, 
цену реализации); осуществляет складской учет; поз-
воляет создавать технологические карты; выполняет 
штрихкодирование сырья/продукции.

Программный модуль «Оптимизация и моделиро-
вание рецептур» позволяет осуществлять оптимизацию 
и моделирование рецептур всех видов молочных про-
дуктов (в том числе сыры) с заданным составом и свой-
ствами в условиях информационной неопределеннос- 
ти (нестабильное качество сырьевых и рецептурных ин-
гредиентов, колебание спроса и предложения и др.). 
Применение этого программного модуля позволяет сни-
зить себестоимость продукции минимум на 10 % при со-
хранении показателей заданного качества. По функци-
ональным возможностям данный модуль не имеет 
аналогов на рынке отечественного и зарубежного про-
граммного обеспечения.

Программный модуль «Экспертная система диагно-
стики и анализа качества» служит для диагностики  
и анализа рецептуры молочного продукта, выявляет  



24

ПЕРЕРАБОТКА МОЛОКА  ¹ 2 2026

IT-ТЕХНОЛОГИИ

технологические проблемы и предлагает технологу ва-
рианты их решения. При анализе рецептуры учитывают-
ся физико-химические, функционально-технологические 
и структурно-механические свойства сырья и рецептур-
ных ингредиентов. На основе этого модуля выполняется 
уникальная операция по определению оптимального  
набора пищевых добавок, которые выполняют коррек-
тирующие функции качества и применяются для устра-
нения потенциальных проблем, приводящих к возник-
новению технологического брака. Анализ выполняется 
с учетом имеющегося в наличии на складе сырья и ин-
гредиентов, их свойств и цены. На сегодняшний день 
по функциональным возможностям модуль не имеет ана-
логов на рынке отечественного и зарубежного про-
граммного обеспечения.

Программный модуль «Производственное задание 
и учет» позволяет организовывать единое информаци-
онное пространство для управления различными аспек-
тами учетной деятельности на предприятиях молочной 
промышленности, в том числе формировать ежедневное 
производственное задание, планировать и осуществлять 
выпуск продукции по альтернативным рецептурам, вы-
полнять план-фактный анализ деятельности производ-
ства, вести учет и контроль качества выпускаемой про-
дукции, планировать закупки сырья и ингредиентов. 
Встроенный конфигуратор контрольных точек произ-
водства позволяет задавать контрольные точки техно-
логического процесса, а с помощью специального ин-
струмента программы «Монитор контрольных то- 
чек» – отслеживать в реальном времени их состояние 
и контролировать потери на каждом этапе изготовления 
продукции.

Программный модуль «Интеграция с экспресс-ана-
лизатором химического состава сырья» позволяет им-
портировать в систему результаты анализа химического 
состава сырья, полученные с помощью различных экс-
пресс-анализаторов («ФудСкан», «МилкоСкан» и др.). Это 
дает возможность в реальном времени автоматически по-
лучать информацию о фактическом качестве сырья, по-
ступающего на предприятие, и использовать ее для точ-
ных расчетов, оптимизации и моделирования рецептур.

Широкий функционал системы позволяет использо-
вать ее практически во всех циклах работы предприятия 
молочной промышленности. На рис. 1 представлена схе-
ма применения комплекса «МультиМилк Эксперт» в об-
щей структуре передачи и обработки информации раз-
личных подразделений молокоперерабатывающего 
предприятия.

В качестве иллюстрации возможностей технологиче-
ского блока системы «МультиМилк Эксперт» рассмо-
трим пример оптимизации рецептуры. Для наглядности 
выбрана относительно простая рецептура плавленого 
сыра Российский по ГОСТ 31690-2013 – это позволяет 
пошагово показать логику работы системы и ключевые 
этапы оптимизации.

При этом важно подчеркнуть, что «МультиМилк Экс-
перт» не ограничивается подобными базовыми случа-
ями. Программный комплекс предназначен для работы  
со сложными многокомпонентными рецептурами, в том 

числе с использованием различных видов сырья, заме-
нителей и альтернативных ингредиентов, с учетом тех-
нологических ограничений, качества и себестоимости.

Ингредиентный состав базовой и рассчитанной в про-
грамме оптимальной рецептуры приведен в табл. 1.

Согласно заданным условиям оптимизации, рецептура 
плавленого сыра должна была соответствовать следу-
ющим требованиям:
	• 	Состав ингредиентов рецептуры должен соответство-

вать требованиям, приведенным в табл. 2.
	• Содержание в рецептуре ингредиента «сыр Россий-

ский» среди других сыров должно быть наибольшим.
	• По органолептическим и физико-химическим пока-

зателям готовый продукт должен соответствовать  
нормативным требованиям согласно требованиям  
ГОСТ 31690-2013 на плавленый сыр Российский.

Рис. 1. Схема применения программного комплекса  
«МультиМилк Экспер

Таблица 1. Базовая и скорректированная рецептуры  
плавленого сыра Российский

Ингредиенты Цена 1 кг,  
руб.

Рецептура (кг на 1000 кг продукта)

Базовая 
(контроль)

Скорректированная 
(опыт)

Сыр Российский 500,00 360,0 358,0

Сыр Костромской 435,00 354,0 357,0

Сыр нежирный 375,00 85,8 60,5

Сухое цельное молоко, 25 % 470,00 14,0 18,5

Масло сливочное 
несоленое, 82,5 % 750,00 41,1 25,0

Сыворотка сухая 85,00 4,75 5,0

Соль-плавитель 125,00 102,0 102,0

Вода 0,00 58,4 94,0

Таблица 2. Требования к ингредиентному составу рецептуры  
плавленого сыра (в расчете на 100 %)

№ п/п Ингредиенты
Требования к содержанию, %

Не менее Не более

1 Сыр Российский 35

2 Сыр Костромской – 35

3 Сыр нежирный – 10

4 Сухое цельное молоко, 25 % – 3

5 Сыворотка сухая – 0,5

6 Вода – 100
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	• Себестоимость опытного образца должна быть ниже 
себестоимости контрольного образца, изготовленного 
по базовой рецептуре.

В табл. 3 и 4 представлены результаты сравнения эко-
номических и качественных показателей базовой и скор-
ректированной рецептур. Применение программного 
комплекса «МультиМилк Эксперт» при разработке аль-
тернативной рецептуры плавленого сыра Российский по-
зволило улучшить органолептику продукта, а также до-
стичь в продукте требуемого нормативного значения 
жира в сухом веществе (45 %). При этом рентабельность 
продукта выросла более чем на 5 %.

Скриншот окна интерфейса ПК «МультиМилк Экс-
перт», используемого для оптимизации рецептуры плав-
леного сыра Российский, представлен на рис. 2.

Программный комплекс «МультиМилк Эксперт» яв-
ляется эффективным цифровым инструментом для ре-
шения технологических и учетных задач на предприяти-
ях молочной промышленности, позволяющий:
	• автоматизировать процесс производства – от подго-

товки сырья до выпуска готовой продукции, снижая дли-
тельность процесса принятия управленческих решений 
и сокращая финансовые издержки;
	• рассматривать предлагаемые варианты снижения себе-

стоимости производимой продукции, а также сокращать 
затраты на разработку нового ассортимента продукции;
	• решать технологические и учетные задачи как в штатном 

режиме, так и при возникновении критических ситуаций;
	• повышать эффективность производства, снижать из-

держки и улучшать качество продукции.  

Рис. 2. Интерфейс ПК «МультиМилк Эксперт». Оптимизация рецептуры плавленого сыра Российский

Таблица 3. Результаты сравнения показателей качества базовой  
и скорректированной рецептур

Показатель
Рецептура плавленого сыра Российский

Базовая( 
контроль)

Скорректированная 
(опыт)

Нормативные 
требования

Влага, % 47,2 49,1 От 35,0 до 70,0 %

Белок, % 20,4 19,8 –

Жир, % 24,3 22,9 Не более 65,0 %

Жир в СВ, % 46,0 45,0 45 %

Сухих веществ, % 52,8 50,9 От 48 до 52 %

СОМО, % 26,5 26,0 –

Энергетическая 
ценность, ккал/100 г 309,4 294,8 –

Таблица 4. Экономическая эффективность базовой  
и скорректированной рецептур

Показатели
Рецептура

Разница  
к базовой рецептуреБазовая  

(контроль)
Скорректированная 

(опыт)

Сырьевая 
стоимость, руб/кг 408,55 389,85 Снизилась на 18,70 руб.

Себестоимость, 
руб/кг 451,72 432,65 Снизилась на 19,07 руб.

Рентабельность, % 15,72 20,80 Увеличилась на 5,1 %
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