Кухонный вопрос: рынок технологического оборудования



Весь спектр технологического оборудования можно условно разделить на две большие группы – механическое и тепловое. При этом для каждого сегмента рынка технологического оборудования присущи свои особенности и тенденции. Если же говорить в целом о рынке, то как и в случае с холодильным оборудованием период бурного развития и резких изменений остался в недалеком прошлом: этап становления закончен и сейчас можно говорить о стабилизации рынка и его поступательном эволюционном развитии. Соответственно, в прошлом остались  массированное появление новых брендов и относительно легкое и быстрое их вхождение на российский рынок и постоянный рост числа поставщиков.  К настоящему моменту период «великих открытий» брендов для российского рынка практически окончен, сферы влияния более-менее распределены и конкурентная борьба переходит в иную плоскость: из области предложения как можно большего количества брендов к совершенствованию количества и качества услуг м предложений. 
Механическое оборудование
К этому классу относится все кухонное оборудование для обработки и переработки продукции без применения нагрева: мясорубки, куттеры, овощерезки, овощечистки, слайстеры, кухонные комбайны. Условно можно выделять импортное оборудование премиум –класса, импортное оборудование эконом-класса и отечественное.
Импортное оборудование премиум-класса:

К этому классу относится в основном дорогое финское и шведское оборудование: «КТ» (Финляндия), Hallde (Швеция), Haksman metas (Финляндия), Electrolux (Швеция).
Импортное оборудование эконом-класса:
Сюда можно с полным правом отнести Sirman (Италия), Fimar (Италия), Fama (Италия), Celme, Everest ( Италия), Robotcoupe (Франция), Kitchen Aid, Hamilton Beach (США). При этом  стоит оговориться, что  Sirman и Robotcoupe по своим техническим, функциональным и ценовым характеристикам можно выделить в отдельную промежуточную группу между премиум и эконом-классом.
Вышеназванные бренды известны в Екатеринбурге и активно фигурируют в прайсах поставщиков. Что касается спроса, то, безусловно, наиболее популярным является оборудование эконом-класса. Это обусловлено простым экономическим расчетом: оборудование эконом-класса имеет весь необходимый для среднестатистической кухни набор функций, высокую производительность (ниже, чем у оборудования премиум класса, но вполне достаточную для нужд ресторана и кафе), длительный срок эксплуатации, приятный дизайн и  относительно невысокую цену. Кроме того, распространенности способствует и тот факт, что к настоящему моменту в Екатеринбурге сформировался широкий круг поставщиков, которыми обеспечен парк запчастей к этому оборудованию и сервисное обслуживание ( в том числе ремонт). Потребитель знает это оборудование, и у него за последнее десятилетие сформировалась привычка и лояльность к вышеназванным маркам.
Что касается оборудования премиум-класса, то здесь обстоятельства не столь оптимистичны, как скажем в области холодильного оборудования премиум класса. Несмотря на прекрасные технические характеристики, высокую производительность и качество, оборудование премиум класса практически не получило распространения в Екатеринбурге и связано это в первую очередь с тем, что цена на него слишком высока. Если учесть, что  оборудование эконом класса имеет тот же набор функций и приемлемую производительность, то становится понятным, что выбор среднестатистического заведения вряд ли остановится на премиум классе. Данное оборудование   покупается либо предприятиями класса люкс, стремящимися подчеркнуть свой имидж и создать так сказать «образцово-показательное заведение» (что бывает крайне редко), либо салатными производствами. В последнем случае, когда требуется производство больших объемов продукции в сутки, высокая производительность и длительный срок эксплуатации оборудования премиум класса становятся востребованными, а покупка его экономически обоснованной. Именно в салатных производствах производительность шведских или финских овощерезок  в 3,5 тонны в месяц становится актуальной, соответствующей потребности потребителя. Но, если учесть, что в последнее время производство салатов становится бурно развивающейся отраслью в связи с развитием рынка полуфабрикатов и готовой продукции, реализуемых через торговую сеть, то у оборудования премиум-класса есть шанс для завоевания своей доли рынка. 
Отечественное оборудование:

Когда речь идет об отечественном механическом оборудовании, то о делении на премиум и эконом класс говорить не приходится. Механическое оборудование производится всего двумя заводами: Беларусьторгмаш (мясорубки и овощерезки) и Пермьторгмаш (мясорубки универсальные и кухонные машины). Кроме крайне неразнообразной линейки, оборудование отличается громоздкостью, неудобством в монтаже (его необходимо устанавливать на заливную станину), невысоким качеством выходной продукции. Кроме того, отечественное оборудование занимает слишком много места на кухне, да и понятие дизайна для него просто-напросто не существует. Таким образом, у отечественного механического оборудования только два положительных качества – низкая цена и высокая производительность (250-350 кг/час). Все это в совокупности приводит к тому, что предприятия питания не покупают отечественное оборудование. Единственным потребителем его являются муниципальные образования. Однако, если учесть, что муниципальных образований в России много (больницы, школы, детские сады, армия и так далее), то становится понятным почему у отечественных производителей нет никакого стимула к совершенствованию своей продукции.
Снова о Китае

В последнее время на наш рынок активно выходит и китайское механическое оборудование. Мелкого механического оборудования сейчас очень много и все оно появляется на рынке под всевозможными брендами, не декларирующими свое китайское происхождение: наоборот страной происхождения называется Италия, Германия и так далее. Справедливости ради стоит заметить, что качество и функциональность при этом вполне неплохие. Китайские производители и в этой области изначально делают ставку на экономичное по цене оборудование и не составляют конкуренцию раскрученным брендам эконом класса и, можно предположить, в ближайшем будущем им этого не удастся. Опять-таки, здесь складывается та же ситуация, что и на рынке холодильного оборудования. В настоящий момент в Китае действует большое количество заводов, но если европейцы предлагают полные линейки оборудования, то китайцы - мясорубки, овощерезки, и на этом перечень оборудования практически исчерпывается. Так что пока китайское оборудование явно проигрывает западным образцам по дизайну и особенно по ассортименту, который продолжает оставаться очень узким. 
Поэтому говорить о том, что присутствие китайского оборудования повлияет на расстановку сил на рынке, пока не приходится. Для того, чтобы китайская экспансия состоялась и превратилась в угрозу для европейских брендов, китайским производителям механического оборудования придется пойти по пути развития, по которому в принципе и шагает весь Китай:  производство продукции по готовым технологиям под контролем, к слову, того же европейского бренда.
Тепловое оборудование
Тепловое оборудование включает в себя широкий спектр оборудования, осуществляющего тепловую обработку продуктов: жарочные шкафы, плиты, мармиты, тепловые поверхности, котлы, пароконвектоматы. 
Импортное оборудование премиум-класса:

В первую очередь сюда относится оборудование производства Германии (Bertos, MKM, Saro), Electrolux (Швеция),Канады (Garland), СШA (Alto-Shaam) , пароконвектоматы Rational, Convotherm (Германия).

 . Относительно подобного оборудования верны все те заключения, которые  были высказаны относительно механического импортного оборудования того же класса. На рынке оно практически не пользуется спросом из-за высокого ценового уровня при наличии более недорого оборудования, обладающего тем же набором функций.  Самыми непопулярными на рынке являются модели плит, оснащенные стеклокерамическими поверхностями и плиты с инфракрасным нагревом.  Несмотря на  такие приятные тонкости как низкое потребление электричества, системы защиты от перегрева, удобство очистки  и всяческие эргономические удовольствия подобное оборудование имеет для екатеринбургского рынка слишком высокую стоимость. Единственным исключением можно считать пароконвектоматы Rational, которые имеют большое распространение на рынке и пользуются стабильно высоким спросом. Связано это во многом с тем, что в свое время, во первых именно  Rational  предложил рынку первый пароконвектомат, во-вторых,  в настоящее время фирма Rational выпускает одни из самых совершенных пароконвектоматов с компьютерным управлением, и в-третьих этот бренд активно вводился на рынок большим количеством поставщиков, которые сумели сформировать привязанность к бренду у потребителя.
Импортное оборудование эконом-класса:
Наиболее известны Fagor, Olis,  Tehnoinox (Италия), Kalinostroy (Словения), Inoksan (Турция).  Опять-таки к собственно эконом-классу  с полным правом можно отнести Tehnoinox  и Kalinostroy; Fagor и Olis же можно позиционировать по ряду признаков как средний класс, также впрочем как Zanussi, Lainox, Retigo (Чехия),UBERT(Италия) 

Итальянские электрические печи для пиццы GGF также можно отнести к среднему классу (бизнес-класс).

С точки зрения  набора функций  и опций никакого особого различия между этими брендами и оборудованием премиум-класса практически нет: единственное отличие заключается в качестве исполнения и эргономичности, которые, конечно же у премиум класса выше. Однако, в массе своей конечный российский потребитель не готов выкладывать деньги за более тщательную обработку кромок и удобство работы персонала.  Наиболее популярным оборудованием эконом класса  является Olis. 
Основным потребителем являются открытые сети, рестораны, кафе, гостиницы, базы отдыха, пансионаты. При этом импортное оборудование эконом класса одинаково востребовано как в Екатеринбурге, так и в области – каких-либо существенных предпочтений – как в случае с холодильным оборудованием, к примеру, здесь не прослеживается.

Если рассматривать динамику спроса и предложения в целом, то прослеживается следующая тенденция: множество позиций импортного оборудования, которые годами были популярны и держались на пике продаж,  на данном этапе, в связи с популяризацией принципов здорового питания, перестают пользоваться былым спросом. Рестораны и кафе теряют интерес к фритюрницам, жарочным поверхностям, где активно используется масло. Эти виды оборудования остаются интересными лишь предприятиям fast food.

Отечественное оборудование:

В сегменте теплового оборудования отечественные производители занимают не столь одиозные позиции, как  среди производителей механического оборудования. В России действуют несколько заводов, активно занимающихся разработкой нового современного оборудования и его усовершенствованием: в свое время ими была произведена модернизация производства, увеличены мощности и изменены технологии, что позволило вывести отечественное оборудование на принципиально новый уровень, сделав его конкурентоспособным. Однако не все российские заводы развиваются одинаково успешно: именно в данном сегменте рынка особенно чувствуется его неоднородность. В результате и отечественное тепловое оборудование можно подразделить на премиум и эконом класс.
Премиум класс: к нему можно отнести продукцию заводов Рада и Чувашторгтехника. Оба завода выпускают по сути практически весь ассортимент теплового оборудования (котлы,  тепловые линии, шкафы, мармиты и т.д.), с тем, чтобы полностью оснастить кухню. Различия у этих брендов есть, но они незначительны: в целом, оборудование по функциям и опциям идентично. В активе Чувашторгтехники то, что пока это единственный отечественный завод, производящий пароконвектоматы. Однако Рада имеет большой потенциал и динамично развивается, что дает право прогнозировать вероятный ее выход и на рынок пароконвектоматов. Предпочтения потребителей распределяются практически поровну. Отечественное оборудование премиум класса в ряде случаев составляет серьезную конкуренцию импортному оборудованию эконом класса и имеет тот же круг потребителей. Более того, можно говорить, что в данном случае рынок делится в пользу отечественного оборудования премиум класса. Это вполне объяснимо: качество отечественного теплового оборудования неплохое, ассортимент тот же, набор необходимых функций тот же, а цена на 20-30% ниже. Это, к слову, сказать, дает возможность и муниципальным учреждениям закупать качественное оборудование премиум класса.
Эконом класс: сюда можно отнести  продукцию заводов Пищепром Краснодар, ТулаТоргмаш, Проммаш Саратов, Атесси (Москва). Однако в этой группе прослеживается серьезный разброс по качеству и ассортименту. К примеру, Краснодарский завод производит достаточно полную линейку оборудования неплохого качества, которым можно оснастить кухню практически целиком ( при этом оборудование недорогое). Другие же производители ( Тула, Саратов) выпускают ограниченный ассортимент, не позволяющий полностью укомплектовать кухню, что негативно отражается на возможностях сбыта. Хотя в принципе качество тех же саратовских плит неплохое. Атесси интересно хорошими тепловыми линиями и активно разрабатывает эту нишу.
Основной потребитель данной категории оборудования  - муниципальные учреждения.
Поставщики
В Екатеринбурге действует очень немного поставщиков, специализирующихся на предложении импортного оборудования – в качестве примера можно назвать Торговый Дизайн, Партнеры, Сервис-Комплект, Овимэкс. Продавцов отечественного оборудования гораздо больше – более двух десятков;  большинство из которых занимаются продажами отечественного оборудования эконом-класса: крупнейшие из них – Овимэкс, Алвоторгоборудование, Торгоборудование на Лукиных, Сервискомплект. Основными клиентами этих компаний являются предприятия из области, муниципальные учреждения, небольшие заведения. Как и  в случае с холодильным оборудованием, конкуренция из области  предлагаемого ассортимента в большей степени переместилась  в области сервиса и технического сопровождения.
Выбор теплового оборудования
В идеале о выборе теплового оборудования необходимо задумываться уже на этапе проектирования заведения. При его покупке учитывается весь спектр будущих характеристик заведения: концепция кухни,  клacc зaвeдeния, количество предполагаемых посадочных мест, проходимость, личные предпочтения шеф-повара. Не секрет, что  каждый пoвap привык paбoтaть на oпpeдeлeннoм oбopудoвaнии и изменить предпочтения бывает довольно сложно. 
Наиболее просто и наглядно выявляется зависимость выбора теплового оборудования от пpoизвoдитeльнocти кухни и числа пocaдoчныx мecт. В зaвиcимocти от исходных характеристик устанавливается  тeплoвoe oбopудoвaниe paзныx paзмepoв, paзныx cepий (как правило в номере серии отражается шиpинa oбopудoвaния): 900 мм - дeвятaя линия, 600 - шecтaя. Шестая линия (серия) подходит для небольших заведений, в которых не более ста посадочных мест,  линии 700-900 устанавливаются в крупных предприятиях питания. 

В зависимости от планировки кухни и ее размера выбирается и конфигурация теплового оборудования: пристенное, островное, настольной и напольной конфигурации. Плюсы настольного оборудования – не только в компактности, но и в  цене (при той же мощности оно, как правило, имеет более низкую цену). Если стоит задача по максимуму минимизировать площадь кухни, то настольные конфигурации в ряде случаев бывают оптимальным вариантом, так же как отказ от ряда теплового оборудования в пользу приобретения одного пароконвектомата. 
Особенности предлагаемой кухни также отражаются на подборе оборудования. Для предприятий быстрого питания подбирается оборудование, специально разработанное для работы в условиях повышенной нагрузки: компактное с высоким ресурсом прочности; предприятия с экзотической и национальной кухней  могут оснащаться специализированным оборудованием как то твердокаменные угольные печи Josper ( Испания).
Итак, тeхнологическое oбopудoвaниe - это скрытое от посетителя сердце заведения и его выбор играет не последнюю роль в успешности предприятия. Простой, частые поломки некачественного оборудования способны нанести существенный финансовый ущерб, поэтому стоит обратить на его подбор особое внимание.
