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НЕМНОГО ИСТОРИИ РАЗВИТИЯ 
КОМПАНИИ

Сегодня «Сигнал-Пак» – произво-
дитель оборудования для разных от-
раслей пищевой промышленности: 
мясной, молочной, кондитерской, 
бакалейной. Но начиналось все с не-
большого конструкторского бюро, 
основанного в 1991 г. четырьмя  
инженерами из оборонного НПО 
«Автоматика». Первые заказы были 
от кондитеров и мукомолов: полуав-
томаты для фасовки конфет, пече-
нья, макарон. Это был путь от прос-
тых решений к сложным.

В 2001 г. предприятие разработа-
ло первый в России мультиголовоч-
ный комбинационный весовой до-
затор. Именно он стал отправной 

точкойдля целой линейки дозаторов  
под разные типы продуктов.

Рынок не стоял на месте. Вместе 
с развитием пищевой промышлен-
ности менялись и требования к обо-
рудованию: производителям нужны 
были автоматизация, точность, ско-
рость, санитарная безопасность. 
Портфель компании расширялся, по-
являлись новые отрасли, новые про-
дукты, новые форматы упаковки.

Одним из таких вызовов стал тво-
рог – продукт сложный и неоднород-
ный. Так, в 2009 г. началась разра-
ботка специализированной линии 
упаковки творога (рис. 1). В ее основу 
лег тот самый мультиголовочный ве-
совой дозатор, но уже оснащенный 
спиральными шнеками, что позволи-

ло бережно дозировать творог, 
не повреждая зерно, независимо 
от его жирности и консистенции.

КАК ПОЯВИЛАСЬ ЛИНИЯ 
УПАКОВКИ ТВОРОГА

Первый опытный образец запусти-
ли на Серовском молочном заводе 
в 2010 г. Он подтвердил расчетную 
точность, но потребовал доработок 
в части производительности, гигие-
ны и удобства обслуживания.

К 2013–2014 гг. конструкцию пере-
смотрели и внедрили на Ирбитском 
молочном заводе автоматическую 
мойку и закрытую зону дозирования. 
Это был первый проект, в котором 
процесс дозирования и фасовки  
был полностью автоматизирован,  

35 ЛЕТ В ПИЩЕВОМ 
МАШИНОСТРОЕНИИ.
ЛИНИИ УПАКОВКИ ТВОРОГА «СИГНАЛ-ПАК»: 
ОПЫТ, ТЕХНОЛОГИЯ, РЕЗУЛЬТАТ

В 2026 г. компания «Сигнал-Пак» отмечает 35-летие. За это время она прошла путь 
от небольшого КБ до производителя полного цикла с 400+ сотрудниками  
и 10 000 м2 площадей. Одно из ключевых направлений – автоматизированные  
линии закрытого типа для упаковки рассыпчатого творога в пакеты. В России  
и странах СНГ в работе более 130 подобных линий. Компания накопила уникальный 
опыт, создала десятки проектов и задала новые стандарты для отрасли.  
О том, как появилась эта технология, в чем ее особенности и преимущества, –  
в материале службы маркетинга ООО ВКП «Сигнал-Пак». Комментарии дает  
Павел Прадун, руководитель направления «Упаковка творога».

Рис. 1.Линия по упаковке творога в пакет (сектор упаковки 
и контроля веса) производства «Сигнал-Пак»

Рис. 2. Линия по упаковке творога (сектор дозирования)
производства «Сигнал-Пак». На фото: камеры охлаждения

Рис. 1. Линия по упаковке творога в пакет (сектор 
упаковки и контроля веса) производства «Сигнал-Пак»
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что исключало контакт продукта  
с человеком. С этого момента линию 
начали модернизировать: совершен-
ствовали конструкцию, улучшали эр-
гономику, повышали надежность.

Сегодня это не просто оборудо-
вание, а технологическая система 
с несколькими ключевыми харак-
теристиками. В линию упаковки 
творога входят: подающие транс-
портеры закрытого типа, мультиго-
ловочный шнековый дозатор, рабо-
тающий в термоизолированной 
камере с контролем температуры 
и бактерицидной обработкой возду-
ха, вертикальная упаковочная ма-
шина для фасовки в пакет с плоским 
дном с последующим контролем ве-
са, а также система моечных машин 
для санитарной обработки оборудо-
вания (рис. 1–3).

ТОЧНОСТЬ И БЕРЕЖНОЕ 
ОТНОШЕНИЕ К ПРОДУКТУ

Комбинационный принцип взве-
шивания не зависит от структуры 
продукта: система автоматически 
подбирает оптимальную комбина-
цию весовых головок, добиваясь  
минимального отклонения веса  
от заданного. Погрешность – по-
рядка 3–5 г. Это особенно важно 
для творога, который может менять 
влажность и жирность от смены 
к смене.

КАМЕРА ОХЛАЖДЕНИЯ  
И ЗАКРЫТЫЙ ТРАКТ

При фасовке творога важно 
не только точно взвесить и бережно 
упаковать, но и сохранить продукт 
в течение всего процесса – от загруз-
ки до герметизации пакета. Для это-
го в линиях «Сигнал-Пак» исполь-
зуется закрытый тракт подачи 
продукта.

Продукт поступает в зону дозиро-
вания по изолированному каналу,  
исключающему контакт с внешней 
средой и персоналом. Сам процесс 
дозирования происходит внут- 
ри термоизолированной камеры, 
 где поддерживается пониженная 
температура (до +4…+6 °C) (рис. 5). 
Это позволяет не охлаждать весь  
цех – достаточно сохранять холод 
только в зоне контакта продукта 
с оборудованием.

Кроме того, в этой камере органи-
зована система обеззараживания 
воздуха с высокой кратностью обра-
ботки – более 20–30 раз в час. Это 
снижает риск развития патогенной 
микрофлоры и помогает продлить 
срок годности творога без консер-
вантов. Такой подход решает сразу 
две задачи: сохраняет продукт и соз-
дает комфортные условия для персо-
нала.

Рис. 3. Сдвоенная линия по упаковке творога производства 
 «Сигнал-Пак»

Рис. 4. Весовой мультиголовочный шнековый дозатор  
для творога «Сигнал-Пак»

Рис. 5. Камера охлаждения, закрытый тракт  
подачи творога

– Павел, почему для творога ва-
жен именно комбинационный до-
затор?

– Творог – продукт неоднород-
ный. Весовой комбинационный 

принцип подбора доз дает ста-
бильный результат при различной 
консистенции. А спиральные шнеки 
позволяют подавать творог в ве-
совые корзины плавно и без повреж-
дения зерна. Никакого агрессивного 
воздействия, нагрева или сжатия. 
Это позволяет сохранять рассып-
чатую структуру творога (рис. 4).

– Павел, какое значение 
для производителей имеет при-
менение таких систем, как каме-
ры охлаждения и закрытый 
тракт?

– Это принципиально новый уро-
вень качества. Технология с ло-
кальным охлаждением и закрытой 
подачей продукта стала важным 
шагом вперед для всей отрасли. За-
крытый тракт подачи продукта 
– это не только про санитарию, 
хотя она здесь на первом месте. 
Исключается контакт продукта 
с человеком, а значит, и риск допол-
нительного обсеменения. В услови-
ях кадрового голода это особенно 
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АВТОМАТИЧЕСКАЯ САНИТАРНАЯ 
ОБРАБОТКА

Все элементы, соприкасающиеся 
с продуктом, проходят мойку в си-
стеме СИП. Это гарантирует чистоту 
перед каждым циклом работы и ис-
ключает риск развития патогенной 
микрофлоры. Одним из основных 
элементов оборудования, нуждаю-
щихся в санитарной обработке, явля-
ются подающие транспортеры. Ком-
пания «Сигнал-Пак» первая в России 
начала производить закрытые СИП-
моющиеся транспортеры, которые 
в автоматическом режиме моются 
посредством интегрированных в них 
контуров с моющими форсунками.

УПАКОВКА В ПАКЕТ С ПЛОСКИМ 
ДНОМ И МГС

Линия формирует пакет из руло- 
на многослойной барьерной плен- 
ки (рис. 7). Это решение экономич-
нее пластиковых стаканчиков или лот- 

ков: себестоимость упаковки ниже. 
При необходимости в пакет подает-
ся модифицированная газовая сре-
да (МГС), что позволяет продлить 
срок годности без консервантов.

ПОЧЕМУ ВЫБИРАЮТ  
«СИГНАЛ-ПАК»

Оборудование для молочной про-
мышленности – это про долгосроч-
ное партнерство, где важно все:  
от проектирования до сервиса. 
В «Сигнал-Пак» это обеспечивается 
за счет собственного конструктор-
ского бюро: инженеры ведут проек-
ты от идеи до воплощения в метал-
ле (рис. 8). Производство полного 
цикла, сосредоточенное на одной 
площадке в Екатеринбурге, сокраща-
ет сроки и дает возможность опера-
тивно вносить изменения.

Расположение в центре России по-
зволяет быстро отправлять специа-
листов на запуск и обслуживание ли-
ний, а наличие собственного склада 
запчастей и сервисной службы дела-
ет послепродажное сопровождение 
надежным и оперативным. 35 лет 
опыта – это тысячи реализованных 
проектов, знание технологий и уме-
ние предвидеть запросы рынка.

ВЗГЛЯД В БУДУЩЕЕ
На 2026–2027 гг. компания плани-

рует расширение производственных 
мощностей, освоение новых техно-
логий обработки металла и разви-
тие линейки оборудования для всех 
отраслей пищевой промышлен- 
ности.

При этом компания остается верна 
принципам, с которыми начинала 
свою деятельность: инженерный под-
ход, ориентация на заказчика, ответ-
ственность за результат. Генеральный 
директор «Сигнал-Пак» Сергей Ма-
нихин дал емкую характеристику  
возглавляемой им компании: «Чест-
ность, надежность, высокий про-
фессионализм и опыт – все 35 лет 
мы неуклонно следуем этим принци-
пам. И они нас не подводят».  

Рис. 7. Упаковка творога в пакет  
с плоским дном

Рис. 8. В сборочном цехе «Сигнал-Пак»

Рис. 6. Машина моечная «Сигнал-Пак»  
для мойки деталей дозатора

важно: процессы становятся ав-
томатизированными и не зависят 
от человеческого фактора. Кроме 
того, камеры охлаждения и локаль-
ная обработка воздуха позволяют 
увеличить срок хранения продук-
та – и это один из ключевых за-
просов от производителей. Эти 
технологии мы уже тиражируем 
на другие отрасли, например 
на упаковку мяса птицы в пакет, 
где накопленный опыт работы 
с творогом оказался востребован.

– Павел, что такое автомати-
ческая мойка и зачем она нужна 
в творожной линии?

– Мы предлагаем автоматизи-
рованные моечные системы шкаф-
ного типа, интегрированные 
в технологические линии (рис. 6). 
Оператор загружает разборные 
элементы в моечный шкаф и за- 

– Павел, почему упаковка тво-
рога в пакет оказалась востре-
бованной?

– Упаковка творога в пакет  
с плоским дном – это выгодно и про-
изводителю, и покупателю. Произ-
водитель экономит на упаковке 
и логистике – пакеты занимают 
меньше места, чем лотки или ста-
канчики. Для покупателя пакет 
удобен: он легкий, компактный, 
с плоским дном. Плюс возможность 
использовать МГС – это реальный 
способ увеличить срок годности 
без консервантов. Поэтому фор-
мат и стал массовым.

пускает программу. Система про-
ходит несколько этапов: предвари-
тельное ополаскивание для удале-
ния остатков продукта, щелочную 
обработку для удаления белковых 
отложений, периодическую кислот-
ную мойку для предотвращения  
минеральных отложений и заклю-
чительную дезинфекцию горячей  
водой до 95 °C. Ключевое преиму- 
щество – полная стандартизация 
процесса, исключающая человече-
ский фактор и гарантирующая 
стабильное качество обработки 
при каждом цикле.


