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Производство мяса птицы в России осуществляется как крупными, 

так и мелкими фермерскими хозяйствами. Крупные предприятия обычно 

осуществляют промышленное производство, используя современные 

технологии и оборудование. Мелкие фермеры же чаще всего занимаются 

производством мяса птицы на подсобных хозяйствах, что позволяет им 

получать дополнительный доход. 
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Основными производителями птицы в России являются крупные аг-

рохолдинги, включающие в себя как бройлерные фермы для производ-

ства мяса птицы, так и птицефермы для производства яиц. Такие компа-

нии, как «Ресурс», «Черкизово», «Приосколье», «Агрокомплекс» и дру-

гие, играют ключевую роль в развитии отрасли. 

Перспективы развития птицеводства в России связаны с увеличе-

нием объемов производства, внедрением современных технологий и по-

вышением качества продукции. Политика государства направлена на 

поддержку отрасли, что способствует росту производства и конкуренто-

способности на мировом рынке. 

Предприятия, занимающиеся производством мяса птицы, могут 

быть классифицированы в соответствии с различными критериями. Од-

ним из основных способов классификации таких предприятий является 

разделение их на крупных, средних и мелких производителей. Крупные 

предприятия обычно имеют большую птицеферму и производят значи-

тельные объемы мяса птицы для реализации на рынке. Средние предпри-

ятия также могут иметь немалые птицефермы, но их производство и объ-

емы мяса птицы будут меньше по сравнению с крупными предприятиями. 

Мелкие производители, в свою очередь, имеют небольшие птицефермы и 

производят небольшие объемы мяса птицы в основном для собственных 

нужд или местного рынка. 

Другим способом классификации предприятий, производящих мясо 

птицы, является разделение их на интегрированные и неинтегрированные 

предприятия. Интегрированные предприятия обычно включают в себя 

все этапы производства мяса птицы, начиная от производства кормов и 

содержания птиц до их убоя и переработки мяса. Такие предприятия мо-

гут обеспечить более эффективное управление производственными про-

цессами и качеством продукции. Неинтегрированные предприятия, 

напротив, специализируются на отдельных этапах производства мяса 

птицы, таких как содержание и откорм птицы или убой и переработка 

мяса. 

Птицеводческие предприятия делятся на предприятия открытого и 

закрытого типов. 

Кроме того, предприятия, производящие мясо птицы, могут быть 

классифицированы по сегментам рынка, на которых они ориентированы. 

Некоторые предприятия специализируются на производстве органиче-

ского или экологически чистого мяса птицы, другие предлагают продук-

цию премиум-класса для ресторанов и гурманов, а также могут существо-

вать предприятия, ориентированные на массовый рынок и предлагающие 

доступные ценовые категории продукции. 

В целом, классификация предприятий, производящих мясо птицы, 

может быть проведена по различным критериям, таким как размер 
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предприятия, степень его интеграции, сегмент рынка, а также по уровню 

качества и экологической чистоты производимой продукции. Каждый из 

этих критериев определяет особенности и специфику деятельности дан-

ных предприятий, их позиционирование на рынке мяса птицы. 
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В производстве используются новые, часто нетрадиционные виды 

сырья, ингредиентов и технологий, в результате чего колбасные изделия 

приобретают новые потребительские характеристики. 

Важнейшим фактором, определяющим повышение конкурентоспо-

собности любого товара, является ориентация производителя на потреби-

теля. В большинстве случаев производители учитывают два параметра: 

цену колбасного изделия и его качество. 

Говоря об отраслевых особенностях российского рынка, стоит отме-

тить, что динамика производства за последние 4 года стабилизировалась. 

Большая часть колбасного рынка РФ занята отечественными предприяти-

ями, а доля импорта в общем объеме отечественного производства неве-

лика. 

На производство колбасных изделий влияют тенденции здорового 

образа жизни, мода на сельскохозяйственную продукцию. 
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