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Цех по производству пресервов 
из морской капусты брагинских 
кооператоров в сентябре от­
метил годовщину своей исто­
рии. Он разместился на площа­
дях бывшего склада одного из 
магазинов.

Теперь здесь изготавливают вита-
минную продукцию, обогащенную ми-
кроэлементами и йодом, даже для дет-
ского питания. Салаты из морской ка-
пусты поставляются в детские сады и 
школы Гомельской области. А вообще, 
рынок сбыта пресервов – в первую оче-
редь магазины потребительской коопе-
рации облпотребобщества.

– Продукция отпускается в торговую 
сеть в красочной упаковке по 200, 400 и 
500 граммов. С момента открытия при-
готовили 70  тонн,  – подытоживает за-
меститель директора Брагинского фи-
лиала Оксана Романюк.  – В ассорти-
менте морская капуста маринованная с 

грибами, со спаржей, с морковью. До-
полнительно освоили выпуск овощных 
салатов: «Морковь по-корейски», «Мор-
ковь по-корейски пикантная», «Свекла 

по-корейски», салат «Поставский». 
Всего более шести тонн с начала года.

Заведующая цехом Надежда Гаври-
ленко поделилась планами: разработа-
ны рецептуры морской капусты с фасо-
лью, салат «Бодрость», морская капу-
ста «Московская». Будет расширяться 
и ассортимент салатов. 

Трудовые будни сотрудников цеха 
Виктории Пиляк, Марины Кацубо и 
Оксаны Фроловой наполнены приятны-
ми заботами. Делают все для того, что-
бы витаминные закуски понравились 
покупателю.

Светлана ЖИБУЛЬ
Фото предоставлено Брагинским 

филиалом

ГОРИЗОНТЫ

Будем дружить
Белкоопсоюз и Евроторг подписали партнерское 

соглашение о сотрудничестве
Потребительская коо­
перация сумела сохра­
нить многоотраслевую 
структуру, одно из важ­
нейших направлений 
которой  – промышлен­
ность. Около 300  ко­
оперативных цехов и 
предприятий выпуска­
ют более трех тысяч 
наименований товаров. 
В системе выпекают 
каждый четвертый ки­
лограмм хлеба в стране 
и разливают 20 процен­
тов плодовых вин. В ре­
спубликанских и меж­
дународных конкурсах 
по оценке качества 
продукция кооперато­
ров постоянно занима­
ет призовые места. 

В минувший вторник Бел-
коопсоюз принимал гостей 
из ООО «Евроторг». Встреча 
с руководством крупнейшего 
ретейлера страны началась 
с дегустационного стола. 
Инесса Короткевич, замес
титель председателя Прав-
ления Белкоопсоюза, пре-
зентовала лучшие образцы 
мясных продуктов, выпечки, 
консервации и напитков:

– Продукция натураль-
ная, без консервантов, про-
изводится по традиционным 
рецептам. Думаю, наше тес-
ное партнерство поможет 
расширить рынки сбыта и 
приумножить количество по-
купателей. 

Кооператоры обеспечи-
вают горожан и сельчан ка-
чественным белорусским то-
варом, доля которого в струк-
туре розничного товарообо-
рота не менее 93 процентов. 
Это хороший пример для 
других торговых сетей. Бел-
коопсоюз давно и плотно со-
трудничает с частными тор-
говыми структурами, в том 
числе с Евроторгом: доля 

отгрузки по некоторым пози
циям  – до 30  процентов от 
общего объема производ-
ства. Олег Мацкевич, пред-
седатель Правления Бел
коопсоюза, уверен, что 
партнерское соглашение по-
зволит расширить взаимовы-
годные отношения, а пред-
приятиям потребительской 
кооперации  – выйти на но-
вый уровень развития.

Андрей Зубков, генераль-
ный директор ООО «Евро-
торг», подчеркнул, что Бел-
коопсоюз – мощная и надеж-
ная структура по поставке 
товаров в небольшие города 
и деревни:

– Мы не конкуренты, а 
соратники – у нас общий по-
купатель. Кроме того, наша 
организация готова поде-
литься с потребительской ко-
операцией передовым опы-
том интернет-торговли.

Завершилась встреча 
подписанием партнерского 
соглашения о сотрудниче-
стве. Кооператоры поблаго-
дарили гостей за визит и на-
помнили, что всегда готовы 
к открытому диалогу.

Маша КОВАЛЬ
Фото автора

Вернасць Галіны Каліноўскай прад­
прыемству і аднойчы выбранай 
прафесіі сёлета замацавана ўручэн­
нем ёй нагруднага знака «40  гадоў 
працоўнай дзейнасці ў спажывецкай 
кааперацыі Беларусі». 

Аднымі 
дзвярыма

Галіна КАЛІНОЎСКАЯ 
прысвяціла 

чэрыкаўскай 
спажыўкааперацыі 

амаль паўвека
Сама Галіна Паўлаў

на ацаніла ўласны пра-
цоўны шлях так: «48 га-
доў прахадзіла ў адны 
дзверы». Адны дзве
ры – гэта Чэрыкаўскае 
райпо Магілёўскага 
абласнога спажывецка-
га таварыства. Выпус
кніца тэхнікума, за
тым – інстытута, праца-
вала таваразнаўцам. 
Потым атрымала паса-
ду дырэктара «Каапуні

вермага», далей – дырэктара «Прадгандлю». 
14 гадоў была намеснікам старшыні праўлен-
ня па гандлі. На ўсіх участках працавала з ад-
казнасцю за высокія паказчыкі дзейнасці 
райпо. Сваю любоў да прафесіі Галіна Паўлаў-
на выказала так – калі б давялося пачынаць 
наноў, хацела б паўтарыць гэты шлях:

– Бо рэдка дзе яшчэ можна знайсці такія 
жывыя стасункі з людзьмі, як на нашай рабо-
це. І гэта асвяжае рабочыя будні, яны не бы-
ваюць руціннымі. Кожны новы дзень  – ура-
жанні, яркія моманты, непрадказальныя сус-
трэчы, шмат прыемных нечаканасцей. Ісці 
насустрач чалавеку  – удзячная справа. Ар-
ганізацыя гандлёвага абслугоўвання пакідае 
шмат магчымасцей для творчасці, ініцыятыў, 
што станоўча адбіваецца на рабочым на-
строі. А калі паспяховы гандаль  – гэта 
заўсёды стымул для далейшай плённай ра-
боты. Яна заключаецца ў павышэнні ўзроў-
ню культуры і якасці абслугоўвання. 

Наведвальнікаў заўсёды прыцягваюць 
новыя віды тавараў і сучасныя формы 
гандлю. І ў гэтым нельга адставаць. 

Праца ў сферы абслугоўвання ніколі не 
была лёгкай. Таму смела можна казаць пра 
дар, калі чалавек прысвячае ёй многія гады 
свайго жыцця. Людзі, якія спасціглі ўсе аса-
блівасці гандлёвай справы, хто ўмее выву
чаць попыт, ісці насустрач пакупніку, клапа-
ціцца аб добрым настроі іншых, застаюцца ў 
прафесіі назаўсёды. На вачах маёй сураз-
моўцы ў райпо выраслі перспектыўныя 
каштоўныя кадры, якія дэманструюць у су-
часных няпростых умовах канкурэнтнага 
асяроддзя прафесіяналізм і любоў да справы. 

– Радасна, што наша прафесія мае пра-
цяг у маладых пакаленнях, – дзеліцца Галіна 
Паўлаўна.

Дарэчы, гэта яна можа сказаць і пра 
сваю дачку. Выпускніца Беларускага гандлё-
ва-эканамічнага ўніверсітэта спажывецкай 
кааперацыі Алена Каліноўская 15  гадоў ад-
працавала галоўным бухгалтарам у аўтапар-
ку Магілёўскага аблспажыўтаварыства.

Галіна Паўлаўна ў сваёй біяграфіі заў-
важыла такую цікавую акалічнасць. Пачына-
ла свой працоўны шлях таваразнаўцам па 
тары. І на фінішы працоўнай дзейнасці па 
просьбе кіраўніцтва райпо прыняла пункт 
прыёму тары. У яе як заўсёды ўсё выдатна ат-
рымліваецца. Бо лічыць, што кожны ўчастак 
працы ў агульным рытме прадпрыемства мае 
сваю значнасць. І тут трэба прафесіянальна 
абслугоўваць наведвальнікаў, прыняць і ўпа-
радкаваць тару з кааператыўных магазінаў. 

Кіраўніцтва Чэрыкаўскага райпо ўдзячнае 
Галіне Каліноўскай за добрасумленную 
шматгадовую працу, за ўмелае, шчодрае на-
стаўніцтва, за гатоўнасць выканаць работу з 
прафесійным майстэрствам і адказнасцю на 
розных участках. Такія надзейныя кадры  – 
залаты фонд кожнага працоўнага калектыву.

Святлана ЖЫБУЛЬ
Фота прадастаўлена аўтарам

ДЕЛО

И для детского питания
Брагинский филиал Гомельского облпотребобщества 

расширяет ассортимент пресервов

Виктория ПИЛЯК и Надежда ГАВРИЛЕНКО

Марина КАЦУБО И Оксана ФРОЛОВА

ВЕТЭРАНЫ
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В самом сердце столицы кооператоры Минской области открыли рестобар 
со средневековым интерьером. Волшебная атмосфера старого города, от-
личное настроение, гостеприимный персонал и вкусное меню  – все это 
ждет посетителей Old Town по улице Интернациональной, 9.

Идеальное место для тех, кто 
хочет провести незабываемые 
вечера с близкими, друзьями 
или коллегами, получая удоволь-
ствие от общения и европейской 
кухни. А еще кооператоры прият-
но удивят гостей блюдами, при-
готовленными по уникальной 
технологии «су-вид», которая 
каждый ингредиент сохраняет 
максимально полезным. 

Признак премиум-
класса – внимание 

к мелочам
Если театр начинается с ве-

шалки, то этот ресторан Old 
Town  – с обаятельного Элдера 
Гома. Это администратор, кото-
рый приветливо встречает, пред-
лагает снять верхнюю одежду и 
проследовать в зал. Попутно Эл-
дер акцентирует внимание, что 
дресс-кода здесь нет:

– Мы живем в такое время, 
когда у людей появилась масса 
иных средств самовыражения, 
кроме одежды. Во всем должен 
преобладать комфорт. А строгий 
дресс-код уместен для офици-
альных мероприятий.

Сразу попадаем в небольшой 
бар с удобными стульями на во-
семь посадочных мест. Здесь 
две витрины с десертами и заку-
сками. Интересуемся у бармена 
Максима Боровика о выборе на-
питков для гостей:

– В карте бара представлен 
весь стандартный ассортимент 
крепкого алкоголя и вин зару-
бежных и отечественных произ-
водителей. Есть классические и 
авторские коктейли. А для авто-
любителей и тех, кто не употреб
ляет спиртное, предлагаем ли-
монады, соки, газировку и горя-
чие напитки. Планируем ввести в 
меню разливное пиво.

А в глубине зала за столет-
ним фасадом кроется удивитель-
но располагающий интерьер. Ко-
операторы точно сумели вопло-
тить в жизнь девиз: сохраняя 
прошлое, создавай будущее. Пе-
редовые технологии обеспечива-
ют комфорт и успешно сочетают-
ся с элегантным декором. В ма-
лом зале с удобными диванами-
трансформерами нас встречает 
Юрий Мелешкевич, начальник 
отдела общественного питания 
Минского облпотребобщества: 

– Мы решили, что наш новый 
ресторан должен непременно 
располагаться в центре города, в 
бойком месте, с отлично нала-
женной инфраструктурой. 

В августе был заключен дого-
вор аренды и начата работа над 

дизайн-проектом. Специалисты 
постарались максимально бе-
режно использовать сохранив-
шиеся со времени постройки 
здания рамы, арки и даже кир-
пич стен. Интерьер рестобара 
выполнен в эклектичном стиле – 
лаконичный, с яркими акцента-
ми. Естественные оттенки, де-
кор, продуманное освещение и 
зонирование задают нужный тон. 
Мебель классическая, люстры и 
светильники – в стиле лофт. Все 
это создает ощущение неспеш-
ности жизни, без лишней суеты. 

По-европейски
А что на кухне? Знако-

мимся с шеф-поваром Гле-
бом Прусом. Веселый па-
рень сразу рассеивает все 
клише о вечно недовольных 
шеф-поварах из сериалов и 
телешоу. Глеб работает в 
сфере общественного питания 
десять лет и точно знает – евро-
пейская кухня независимо от ве-
яний моды остается востребо-
ванной:

– Это неизменный атрибут 
самых рейтинговых заведений, 
по ней оценивают уровень ма-
стерства шеф-повара и всего ре-
сторана. В наших закусках, са-
латах, горячих блюдах гармонич-
но сочетаются мясо, рыба, море-
продукты, овощи и грибы. 
А  умеренное количество специй 
сохраняет природный вкус про-
дуктов. 

Отличительной особенно-
стью Old Town стала технология 
су-вид  – ингредиенты в вакуум-
ной упаковке помещаются в во-
дяную баню и готовятся при низ-
кой, строго контролируемой тем-
пературе. Этот метод медленно-
го приготовления еды дает 
непревзойденные результаты  – 
получается нежная текстура и 
яркий вкус. Кроме того, вакуум-
ная упаковка продлевает срок 
годности продукта в 3–4  раза. 
Поэтому поварам необязательно 
сразу готовить блюдо. Можно за-
вакуумировать заранее, поло-
жить в холодильник или моро-
зильник на несколько дней.

Многообразие меню сочетает 
традиции старого света – Италии, 
Франции, Британии… Стейки, ри-

зотто с соусами, салаты, супы, 
несколько видов брускетт, мяс-
ные и сырные тарелки, десерты. 
И перечень окончательно еще не 
сформирован. Кооператоры пла-
нируют добавить пиццы и бурге-
ры, а также отдельную страничку 
с белорусской кухней. Это будут 
всем известные наши традицион-
ные блюда на новый лад. Со вре-
менем появятся предложения с 
комплексными обедами.

Рабочее пространство тоже 
выше всяких похвал: от индукци-
онных плит и духовых шкафов 
до посудомоечных машин и те-
стомесов. Только современные и 
энергосберегающие модели. Как 
сейчас модно, пространство для 
приготовления еды скоро станет 
открытым. В Минске, к слову, не 
так много ресторанов, которые 
могут позволить себе показать 
кухню гостю. 

Страсти по мясу
А в зале уже пришли на обед 

первые посетители. Интересу-
юсь у официанта Дарьи Дешко-
вич, что заказали:

– Два стейка рибай. Это, 
кстати, самые дорогие блюда в 

нашем заведении – 90 рублей за 
порцию.

К слову, этому изысканному 
мясному деликатесу отводят по-
четное место в меню многих 
элитных ресторанов, а шеф-
повара годами оттачивают ма-
стерство его приготовления. Ри-
бай вырезают исключительно из 
телятины породы Блэк Ангус. Та-
кой стейк достаточно калорий-
ный, насыщен жирами и богат 
белком. Повара Old Town пре-
вращают блюдо в королевское 
угощение для гурманов. И для 
этого им нужны всего лишь соль, 
перец и свежие приправы. Соче-
тание этих простых специй при-
дает говяжьему стейку необыч-
ный, особый вкус. Подают его с 
овощами на гриле.

Пока повара заняты выполне-
нием заказа, Вадим Щиглевский, 
управляющий рестобаром, нари-
совал типичный портрет посети-
теля:

– Претендуем на премиаль-
ный сегмент, поэтому и средний 
чек чуть выше, чем у сетевых за-
ведений Минска. При этом хотим 
сохранить за собой имидж клас-
сического ресторана, в который 
можно зайти в любой день. Если 
говорить о портрете наших го-
стей, то это горожанин лет 35 со 
средним достатком. 

Несмотря на то что с момента 
официального открытия рестоба-
ра прошло чуть более недели, 
минчане уже активно интересу-
ются новым заведением. Ближе к 
лету в Old Town сделают террасу, 
где можно будет провожать те-
плые закаты над центром Мин-
ска. А по пятницам и субботам в 
рестобаре запланирована живая 
музыка – кавер-бэнды, скрипачи 
и саксофонисты…

Диана ВОЛЬСКАЯ
Фото Алексея СТОЛЯРОВА 

Со вкусом су-вид
В Минском облпотребобществе освоили низкотемпературное приготовление блюд

ИННОВАЦИИ

ИЗ ПЕРВЫХ УСТ
Юрий МЕЛЕШКЕВИЧ, начальник 
отдела общественного пита-
ния Минского облпотребоб-
щества:

  – Захотели протестировать не-
привычное кулинарное направление, 
которое предполагает приготовле-
ние блюд в вакууме при низких, но 
строго контролируемых температу-
рах. Также разработали интересные 
интерьерные решения, инноваци-
онную систему работы. Можно ска-
зать, предприняли мини-переворот в 
общественном питании. Рестобар Old 
Town – для тех, кто пожелает окунуть-
ся в неповторимую атмосферу высо-
кого качества еды и домашнего уюта.

КСТАТИ
За последние два года кооператоры 
Минской области запустили несколько 
проектов нового формата. Магазины-
кулинарии советских времен стали 
модными гастролавками, а кафетерии 
превратились в современные рестора-
ны быстрого питания Tasty burger. Пла-
нируется, что Old Town станет толчком 
к развитию нового ресторанного трен-
да в потребительской кооперации.
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По итогам работы за девять месяцев ситуация 
остается стабильной  – соотношение сумм недо-
стач к розничному товарообороту практически 
не изменилось. Система, выстроенная и направ-
ленная на предупреждение негативных явле-
ний, их раннее выявление и оперативное взы-
скание долгов, работает с должной отдачей. Од-
нако, как подчеркнул начальник контрольно-ана-
литического управления Белкоопсоюза Денис 
Воронов, расслабляться не приходится. 

ЦИФРЫ ГОВОРЯТ 
Выше среднего 
уровень недостач к 

розничному товарообо-
роту в Гомельской, 
Витебской, Могилевской 
областях. Несколько 
лучше ситуация в Брест-
ском облпотребсоюзе и 
Минском облпотребоб-
ществе.  

На должном уровне 
налажены контроль и 

учет в Кобринском, 
Славгородском райпо, 
Лепельском, Сеннен-
ском, Поставском, 
Светлогорском, Мостов-
ском, Сморгонском, 
Волковысском, Дзержин-
ском, Столбцовском 
филиалах. Практически 
сведены к нулю факты 
недостач в Берестовиц-
ком и Кореличском 
филиалах Гродненского 
облпотребобщества.  

С начала года улучши-
ли положение дел с 

сохранностью имуще-
ства Ивановское, Ганце-
вичское, Мстиславское 
райпо, Сенненский, 
Петриковский, Брагин-
ский, Новогрудский, 
Мостовский филиалы.  

Вопрос остается 
актуальным в Дроги-

чинском, Баранович-
ском, Горецком райпо, 
Бешенковичском, Верх-
недвинском, Ушачском, 
Рогачевском и Минском 
филиалах.  

Оперативно принятые 
меры позволили в 

этом году возместить 
90 процентов выявленных 
недостач. Но суммы 
невозмещенного ущер-
ба распределены 
неравномерно: самые 
большие остатки долгов 
числятся в Брестской и 
Гомельской областях – 
половина от всей задол-
женности по системе. 
Более оперативно в этом 
смысле действуют в 
Гродненском облпотреб­
обществе, где сумма 
остатка невозмещенного 
материального ущерба 
наименьшая. 

На упреждение
– Очевидно, что основные 

усилия должны быть направлены 
на предупреждение подобных 
фактов и их раннее выявление, – 
подчеркнул докладчик.  – Лучше 
пресечь проблему на корню, чем 
потом героически бороться с ее 
последствиями. К сожалению, на 
практике немало примеров, ког­
да проблемы со взысканием 
крупных недостач начинаются 
уже на этапе судебных разбира­
тельств или проверок правоохра­
нительных органов. 

В оправдание собственной 
халатности продавцы и заведую­
щие магазинами порой выдвига­
ют нелепые и нетривиальные 
версии причин недостач, что по­
зволяет одним в итоге избежать 
уголовной ответственности, дру­
гим получить лояльные решения 
судов со снижением суммы вме­
няемого ущерба. Иногда без 
внимания остаются материалы 
по проблемным фактам причи­
нения вреда, направленные по 
инициативе служб внутреннего 
аудита Белкоопсоюза в правоох­
ранительные органы для разби­
рательства: в нынешнем году бо­
лее трети возвращено в связи с 
отсутствием состава преступле­
ния. А решения судов о взыска­
нии средств в пользу коопе­
ративной организации зача­
стую  остаются неисполненными 
из-за неплатежеспособности 
должников. 

Но это не повод пренебрегать 
важной мерой обеспечения воз­
мещения ущерба, пропуская 
сроки исковой давности, что 
особенно актуально в отноше­
нии фактов, по которым ведутся 
длительные проверки правоох­
ранительными органами. В слу­
чае неисполнения судебных ре­
шений о погашении вреда ко­
оперативные организации могут 
применить весь арсенал доступ­
ных средств взыскания: иници­
ировать ограничения на пользо­
вание мобильным телефоном, 
выезд за границу, управление 
автомобилем – все то, что будет 
понуждать должника быстрее 
вернуть деньги. 

Учитывая, как много тре­
буется усилий для взыскания 
недостач, на первый план высту­
пают меры профилактики, 
начиная с подбора кадров и за­
канчивая оперативным контро­
лем бухгалтерского, экономи­
ческого, коммерческого и 
контрольно-инвентаризацион­
ного аппарата. 

ВАЖНО! 
Срок исковой давно-
сти по гражданским де-
лам о возмещении не-
достач – один год с мо-
мента выявления, и он не 
прерывается на время 
проведения расследова-
ний в правоохранитель-
ных органах. 

Денис Воронов указал также 
на ослабление ответственности 
должностных лиц, в чьи обязан­
ности входит организация учета 
и контроля работы магазинов, в 
которых выявляются подобные 
факты: меры воздействия для 
них зачастую сводятся к дисци­
плинарному наказанию без нака­
зания рублем.

– Эту практику надо ме­
нять! – уверен докладчик. – Слу­
жебные расследования по фак­

там недостач в крупном 
и  особо крупном раз­
мере должны прово­
диться в два этапа: 
первый  – в течение 
12 дней с даты выяв­
ления ущерба в от­

ношении действий 
(бездействия) должност­

ных лиц, отвечающих за 
контроль деятельности магазина, 
второй  – в течение месяца с 
даты выявления в отношении 
материально-ответственных 
работников. 

Чем крупнее недостача, тем 
сложнее ее взыскивать. По ста­
тистике, подобные случаи сосре­
доточены в отдельных регионах: 
Горецкое райпо, Рогачевский, 
Логойский филиалы, Брестская 
межрайонная торговая база, а 
также Минский филиал Минского 
облпо, в котором факты крупных 
недостач в отчетности не отража­
лись, а механизм их взыскания 
не выдерживает никакой крити­
ки. Тенденция настораживающая 
и требует усиления профилакти­
ческих мер.

Бдительность
Наиболее эффективный спо­

соб предотвращения крупных 
недостач  – своевременное про­
ведение инвентаризаций. Одна­
ко по данным на середину нояб­
ря 193 центра материальной от­
ветственности не подвергались 
инвентаризациям больше полу­
года. Критическая в этом смыс­
ле ситуация сложилась в Бе­
резовском райпо и Минском 
филиале – ревизоры просто не в 
состоянии охватить все сферы 
их деятельности. К тому же 

В ЦЕНТРЕ ВНИМАНИЯ

Хорошо уметь считать
Сохранность кооперативной собственности обсуждали

Ко
лл

аж
 Т

ат
ья

ны
 Г

О
РБ

АЧ



517 декабря 2021 г.Кооперативные будни

Ведущая рубрики – 
начальник 
юридического отдела 
Белкоопсоюза
Наталья ШНИГИР

Бонус за жилье
Кому и какая льгота по подоходному 
налогу предоставляется при покупке 

квартиры? 

Плательщики налогов у нас имеют право на имуществен-
ный вычет (подпункт 1.1  статьи 211  Налогового кодекса). 
Его суть в том, что при расчете подоходного налога облага-
емый им доход уменьшается на сумму расходов, понесенных 
работником на приобретение жилья.

Для получения льготы необходимо одновременное нали-
чие нескольких условий. Право на имущественный налого-
вый вычет имеют плательщики и члены их семей, состоя-
щие или состоявшие на момент заключения договора купли-
продажи на учете нуждающихся в улучшении жилищных ус-
ловий в местном исполкоме, иных госорганах, в 
государственных или частных организациях и понесшие рас-
ходы на приобретение жилья, погашение кредитов и займов, 
израсходованных на эти цели.

К членам семьи относятся супруг (супруга), их дети и 
иные лица, признанные в судебном порядке членами семьи. 
Родство подтверждается документами о заключении брака, 
рождении детей, решением суда. О нуждаемости в улучше-
нии жилищных условий свидетельствует справка, выдавае-
мая организацией по месту постановки на учет.

Налоговый вычет при приобретении жилья по договору 
купли-продажи предоставляется на сумму его стоимости по-
сле регистрации права собственности на недвижимость. 
Факт оплаты может подтверждаться указанием в договоре, 
что деньги переданы покупателем до или в момент его под-
писания. Если после, то понадобятся банковский документ о 
безналичном перечислении предусмотренной договором 
суммы либо расписка продавца о получении наличных.

Имущественный налоговый вычет предоставляется на 
основании копии договора купли-продажи жилья, копии до-
кумента, подтверждающего регистрацию права собственно-
сти на него, и документов, подтверждающих факт платежа.

В случае привлечения на покупку кредитных ресурсов, 
заемных средств для применения вычета дополнительно 
должны быть предоставлены копии кредитного договора, а 
также займа, документы, подтверждающие фактическое по-
гашение кредитов, займов с процентами по ним. 

Организация, которая является местом основной работы, 
предоставляет имущественный вычет в течение календар-
ного года и только в отношении доходов, источником выпла-
ты которых является. По иным доходам вычет предоставля-
ет налоговый орган при подаче налоговой декларации по 
окончании календарного года.

В ИМНС, кроме вышеуказанных документов, вместе с 
налоговой декларацией потребуют справку о доходах, ис-
численных и удержанных суммах подоходного налога и иные 
документы, подтверждающие получение дохода.

В случае, когда в календарном году вычет не предостав-
лялся или был не в полном объеме, неиспользованная сум-
ма переносится на последующие календарные годы.

ЮРИДИЧЕСКИЙ ПРАКТИКУМ

недостачи, как правило, скрыва-
ются с использованием разного 
рода уловок: от выписки бесто-
варных накладных и их несвоев-
ременного оприходования до за-
вышения цен в описях и заим-
ствования товара на время ин-
вентаризации. В связи с этим 
крайне важен вопрос качества 
инвентаризации и квалификации 
членов комиссий. 

Один из аспектов образова-
ния недостач  – просроченные и 
испорченные товары. И хоть сум-
ма таких потерь, отраженная в 
отчетности, невелика, но вопрос 
требует внимания. 

Поставщики фруктов и ово-
щей предоставляют на эти цели 
скидки или торговые премии. По-
становление Правления Белкооп-
союза от 07.12.2021 № 353 допу-
скает списание потерь фруктов и 
овощей в пределах скидок и тор-
говых премий, а при особых об-
стоятельствах  – и сверх этих 
сумм. Актуален вопрос и для 
овощехранилищ. В конце сезона 
закладки 2021  года выявлены 
значительные объемы порчи про-
дукции. Проблеме качества хра-
нения продукции нужно уделять 
повышенное внимание и свое
временно с ней разбираться. 

Недвижимость 
Помимо недостач в магази-

нах, службы внутреннего аудита 
обнаруживают множество других 
вопросов и нарушений. 

Например, не менее актуален 
вопрос вовлечения в хозяйствен-
ный оборот неэксплуатируемого 
имущества и обеспечения его со-
хранности. В середине ноября те-
ма обсуждалась на заседании 
Правления Белкоопсоюза. Одно 
из поручений – до начала нового 
года привести информацию на 
сайтах областных организаций в 
соответствие с требованиями по-
становления Правления Белкооп-
союза от 30.08.2019 № 263. Срок 
скоро истекает, но изменений в 
содержании сайтов по пустую-
щим объектам пока нет. 

Внутренний аудит в Дятлов-
ском и Минском филиалах еще 
раз обострил вопрос сохраннос
ти  ценностей в неэксплуатируе-
мых помещениях  – исчезают 

системы отопления и другое обо-
рудование, содержащее метал-
лы, из-за отсутствия контроля и 
защищенности. 

Помимо пустующих зданий, 
есть вопросы и с вовлечением в 
оборот неэксплуатируемого обо-
рудования. На начало ноября вы-
явлено 1073 единицы только тех-
нологического (без учета мебе-
ли), из которого 737  – холо
дильное (118  – промышленное 
холодильное), плюс 243 единицы 
неэксплуатируемого производ-
ственного и общепитовского 
оборудования. Отсутствие цен-
трализованных источников ин-
формации о его наличии ведет к 
минимизации возможности во-
влечения аппаратов и механиз-
мов в хозяйственный оборот. 

Аренда
Множество вопросов по пово-

ду арендных отношений. 
– Практически повсеместно 

нарушается установленный 
Правлением Белкоопсоюза поря-
док сдачи в аренду помещений, 
выражающийся в отсутствии от-
ветственных, что влечет риски 
самовольного занятия помеще-
ний и неуплаты коммунальных 
платежей,  – подчеркнул Денис 
Михайлович. – Есть еще и резер-
вы – только в городах и поселках 
по системе выявлено 118 объек-
тов, пригодных для сдачи в арен-
ду без проведения капитального 
ремонта. 

Немало нарушений при капи-
тальных вложениях и проведении 
строительных работ. Докладчик 
напомнил о необходимости безу
словного выполнения требований 
к организации закупок оборудо-
вания и выбору подрядчиков.

На транспорте
В ряде случаев ослаблен кон-

троль за использованием и спи-
санием топлива: снятие остатков 
в баках выполняется формально, 
есть нарушения в применении 
норм расхода, незаконные за-
правки, приписки километража, 
расхождение цифр в путевках 
с  данными системы GPS-
мониторинга. Недостаточен кон-
троль за работой привлеченного 
транспорта – выявляются факты 
завышения километража и вре-
мени работы, притом что по тре-
бованию Белкоопсоюза привле-
ченный транспорт также должен 
быть оснащен GPS-контролем 
(исключение только для автомо-
билей, работающих на тарифе от 
пробега по кольцевым промерен-
ным маршрутам) с доступом к 
данным системы со стороны за-
казчика транспорта.

Выявляются случаи наруше-
ний бухгалтерского учета и спи-

сания автотранспорта. Один из 
вопросов относится к своевре-
менности разборки списанного и 
полноте оприходования образую-
щегося металлолома. Условный 
норматив образования лома  – 
65–75  процентов снаряженной 
массы. На 1  ноября в системе 
выявлено 14 единиц списанного, 
но неразобранного транспорта. 
Всего же, несмотря на требова-
ния оптимизации налоговой на-
грузки по транспортному налогу, 
выявлено 168 единиц неэксплуа-
тируемых машин, из которых 
80 подлежат списанию. 

В производстве
Остается актуальным вопрос 

контроля на производственных, 
скотоубойных участках и в обще-
ственном питании, где потенци-
ально возможны вынос продук-
ции, манипуляции с ценами, 
сверхнормативный расход сырья. 
Нельзя сбрасывать со счетов 
заготовительную сферу – налич-
ные деньги в кармане заготови-
теля в условиях максимального 
упрощения документооборота, 
который не предполагает в боль-
шинстве случаев паспортных 
данных сдатчика, а также свобо-
да закупочных цен (не считая 
вторичного сырья) – благодатная 
почва для махинаций. Негатив-
ный пример взаимодействия 
УП  «Беловежские вина» и Дро
гичинского райпо  – яркое тому 
подтверждение.

В очередной раз необходимо 
заострить внимание на соблюде-
нии в каждой области правил ре-
ализации мяса и мясопродуктов. 
Общее требование – приоритет-
ная реализация на биржевых 
торгах. Механизм организации 
торговли на бирже также требует 
постоянного анализа для исклю-
чения искусственного ухудшения 
заявляемых условий поставки и, 
как следствие, снижения конку-
ренции. Не менее актуальная те-
ма  – взыскание просроченной 
внесистемной дебиторской за-
долженности. 

Вопрос обеспечения сохран-
ности, или, как сейчас принято 
говорить, экономической безо-
пасности, требует внимания каж-
дого участника хозяйственной 
деятельности  – от бухгалтера и 
товароведа до руководителя. 
Технология, дисциплина и ответ-
ственность обеспечат достиже-
ние желаемого эффекта, а нали-
чие собственной службы вну-
треннего аудита позволит при-
дать процессу нужную динамику.

Денис ВОРОНОВ, 
начальник контрольно- 

аналитического управления
Белкоопсоюза 

Хорошо уметь считать
на заседании Правления Белкоопсоюза 

Из выступления в прениях
Ирина ТОМАШЕВИЧ, директор Верхнедвинского филиала Витебского облпотребобщества: 
– К сожалению, даже при соблюдении сроков инвентаризации не удается избежать недостач. Их при-

чины разные, в том числе долги продавцов, уровень квалификации которых зачастую оставляет желать 
лучшего. 

Большой процент убытков приходится на магазины самообслуживания. У нас есть анализ, при прода-
же каких групп товаров получаются недостачи. Как правило, это колбасные изделия, охлажденная мясная 
продукция, рыба сушеная и вяленая, овощи и фрукты. Считаю, что нормы списания естественной убыли 
тут недостаточны. Вареные колбасы, сосиски, сардельки в натуральной оболочке, да и копчености, за сут-
ки теряют по 10–20 граммов. Это никакие нормы убыли не покроют. Продавцы не хотят сегодня торговать 
этими товарами. Аналогично с фруктами.

Все это следствие недостач, как бы мы ни работали по их профилактике. Хотя и проводим собрания с 
участием правоохранительных органов, неплановые инвентаризации (если надо через месяц, а то и каж-
дые две недели), делаем сверку расчетов с поставщиками. 

Кстати
За десять месяцев 2021-го 

в организациях потребкоопе-
рации в 2,5  раза снизилось 
количество коррупционных 
преступлений по сравнению 
с аналогичным периодом 
прошлого года, что отражает 
качество профилактической 
работы. 
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Качество, 
тренды 

и технологии
Продукция Копыльско­

го кооппрома давно поль­
зуется признанием и дове­
рием покупателей. Здесь 
каждый найдет себе хлеб 
по вкусу. Ржаной, пшенич­
ный, диетический... Высо­
кое качество подтвержда­
ется на различных респуб­
ликанских конкурсах. И 
нынешний год не стал ис­
ключением. Гран-при II сте­
пени завоевали рулет «Ко­
пыльский» с корицей и ко­
зинаки «Флорента», а ба­
тон «Любимый» и плюшка 
«Лунинецкая» отмечены 
золотой медалью. Также 
золотую медаль на Между­
народном дегустационном 
конкурсе в номинации «За­
втраки сухие» завоевали 
кукурузные палочки «Ко­
пыляночка». По словам Та­
мары Абрамович, директо­
ра унитарного предприя­
тия, такие соревнования  – 
лучший стимул для работы: 

– Это уникальная воз­
можность продемонстри­
ровать последние новинки, 
посмотреть, что предлага­
ют конкуренты, и взять на 
вооружение их опыт. К то­
му же почетное место  – 
это еще и прямая дорога к 
расширению рынка сбыта.

Безупречный 
вкус 

и максимальная 
польза

Идем в святая святых – 
хлебопекарный цех. С не­
го, кстати, более 20 лет на­
зад свой карьерный путь 
начала и Тамара Михай­
ловна. Пришла кондите­
ром, спустя месяц переве­
лась в технологи. После 
была работа в колбасном, 
рыбном цехах… Словом, 
свое предприятие она зна­
ет от и до:

– Несколько лет назад 
мы полностью переосна­
стили цех. Закупили со­
временное оборудование и 
тем самым облегчили труд 
нашим мастерам. Но, как и 
много лет назад, у нас в 
приоритете ручной труд. 
Хлеб любит добрые руки и 

хорошее настроение. Даже 
на вкус совсем другой по­
лучается. 

Конечно, важны и каче­
ственные ингредиенты. 
Местный фаворит  – фор­
мовой «кирпичик» – состо­
ит из муки, соли, дрожжей 
и воды. Потому-то он бы­
стро черствеет  – верный 
признак натуральности. 
Пару лет назад цех стал 
работать в две смены, что­
бы еще теплая выпечка 
была во всех магазинах 
Копыля и близлежащих аг­
рогородков. 

Сегодня на предприя­
тии выпускают более 
30  наименований продук­
ции. Это различные хлеб, 
батоны, плетенки, сухари. 
Казалось бы, чем еще 
можно удивить и порадо­
вать покупателя, когда на 
прилавках такое изоби­
лие? Но в Копыле постоян­
но воплощаются все новые 
идеи. Например, недавно 
хлебопеки освоили выпуск 
козинаков на основе семе­
чек подсолнуха, арахиса и 
изюма. Нужно ли упоми­
нать, что идейным вдохно­
вителем стала Тамара 
Михайловна?

– Приехали ко мне в го­
сти друзья из Минска и 
привезли такие сладо­
сти, – рассказывает дирек­
тор кооппрома.  – Тут же 
прикинула, во сколько 
обойдется производство, и 
начала работу. Закупили 
формы, сделали деклара­
цию и вуаля – готовый про­
дукт на полках.

На часах почти пол­
день. Мастера допекают 
последнюю партию аромат­

ного хлеба, 
которую вот-
вот загрузят 
в машины. 
А  мы же от­
правляемся 
исследовать 
еще один 
бренд копыль­
ских масте­
ров – кукурузные 
палочки.

Вкус детства
Вкус любимого лаком­

ства, знакомый с детства, 
никогда не забудешь. Ка­
залось бы, нельзя встре­
тить его снова. Но копыля­
не сделали невозможное: 
нежно хрустящие палочки 
с ванильным ароматом 
просто тают во рту. Минус 
в них только один: когда 
начинаешь пробовать, уже 
сложно остановиться… 
Прощай, фигура…

– Рецепт приготовления 
простой, – поясняет Татья­
на Бродко, аппаратчик экс­
трузионных продуктов.  – 
Кукурузную крупу смачива­
ем водой и смешиваем с 
солью. Затем пропускаем 
через экструдер  – получа­
ется воздушная палочка. 

Готовый полуфабрикат 
высушивают и загружают 
в барабан, где происходит 
глазировка – опрыскивает­
ся маслом и посыпается 
сахарной пудрой. Продук­
цию фасуют в упаковки по 
150 и 180 граммов. Так по­
лучаются популярные ла­
комства «Копыляночка» и 
«Вдохновение». В ассорти­
менте еще есть несколько 
видов кукурузной палочки 
на сахарном сиропе. Но, 
по словам Тамары Михай­
ловны, именно «Копыля­
ночка» возвращает в без­
заботное детство:

– Вкусные, хрустящие, 
в меру сладкие и непре­
менно ароматные. А ва­
нильно-сахарная обсыпка 
точно никого не оставит 
равнодушным.

Своя рыба 
лучше

Следующая останов­
ка  – рыбный цех. В 
2010  году здесь прошла 

полная реконструкция с 
заменой технологического 
оборудования. Затраты не­
малые, зато появилась 
возможность максимально 
удовлетворить покупатель­
ский спрос на соленую и 
копченую скумбрию. А не­
давно кооператоры стали 
выпускать рыбные пресер­
вы с пряностями. Мастера 
уверены: по вкусу и цене 
копыльская новинка смо­
жет конкурировать с про­
дукцией промышленных 
гигантов на полках.

Максимум  
мяса

Тем временем в кол­
басном цехе кипит рабо­
та – сотрудники ловко сор­

тируют говядину. Часть в 
замороженном виде пой­
дет на экспорт в Казах­
стан. Почти все остальное 
охлажденное мясо исполь­
зуется для производства 
колбас и полуфабрикатов. 
Тамара Шкуринская, на­
чальник производства, 
знакомит с ассортиментом:

– Производим сыровя­
леные, сырокопченые, по­
лукопченые колбасы, есть 
копченые тушки кур и полу­
фабрикаты на любой вкус 
и кошелек. Самые популяр­
ные  – «Тещина», «Милан­
ская» и «Флорентийская», 
а недавно стали делать 
свиную колбасу в говяжьей 
синюге «От бабушки». 

За месяц кооператоры 
производят девять тонн 

колбас и до 100 тонн полу­
фабрикатов. Сырье  – из 
собственного убойного це­
ха. В 2019-м изрядно по­
тратились – снесли старое 
помещение и возвели аб­
солютно новый современ­
ный цех. Тамара Абрамо­
вич комментирует:

– Вложили денег нема­
ло, но результат налицо  – 
стабильно работаем и еже­
месячно прибавляем в 
объемах. По итогам десяти 
месяцев произвели про­
дукции на 8 с лишним мил­
лионов рублей, динами­
ка  – 147,6  процента. Чис­
тая прибыль  – более мил­
лиона рублей. 

Завершает нашу им­
провизированную экскур­
сию посещение фирменно­
го магазина №  1  возле 
предприятия. Работает он 
с момента открытия хлебо­
пекарни и в народе боль­
ше известен как «Горячий 
хлеб». Собственно, от сме­
ны названия суть не поме­
нялась – здесь всегда мож­
но купить все самое све­
жее и вкусное, что предла­
гает кооппром: мясо, рыбу, 
выпечку. В хлебном отделе 
встречаем Светлану Зене­
вич, продавца пятого раз­
ряда:

– Берут хорошо сухари, 
кукурузные палочки, вы­
печку. Но главный фаво­
рит, конечно, наш копыль­
ский «кирпичик». Опти­
мальная цена и отличное 
качество. А для тех, кто 
следит за фигурой, пред­
лагаем отрубной хлеб.

Расположение у ма­
газина отличное  – прямо 
у  оживленной трассы. 
Сюда заглядывают и мест­
ные, и приезжие. Ассорти­
мент кооператоры обнов­
ляют ежедневно  – этим и 
привлекают. 

Из таких вот маленьких 
отдельных штрихов скла­
дывается привлекательная 
картина ритмично работа­
ющего предприятия. Кол­
лектив прибыльно и успеш­
но заканчивает год и также 
бойко встретит новый.

Алла ЮРКЕВИЧ
Фото автора

Отражение

Смак!
Копыльский хлеб покорил жюри конкурса «Смакота-2021»

ПО ПОВОДУ

Хочешь хорошо жить, надо хорошо работать – аксиома. Вот и благосостояние Копыльского района во многом зави-
сит от успешного труда промышленных организаций. В унитарном предприятии «Копыльский кооппром» Копыльско-
го райпо ежегодно и объемы растут, и прогнозные параметры выполняются. Кооператоры слаженно работают и не-
мало внимания уделяют обновлению материально-технической базы, причем за собственный счет. 
Морозным декабрьским утром корреспондент «ВП» отправилась к призерам Международного конкурса хлебопеков.

В этот светлый знаменательный день хотим от всего 
сердца поздравить нашего великолепного сотрудника, 

прекрасную женщину, главного бухгалтера 

ТРУХАН 
Жанну Александровну 

С днем рождения! 
Пусть в жизни все дается легко, хлопоты будут только 
приятными, а настроение всегда приподнятое. Желаем 

никогда ни о чем не жалеть, смотреть только вперед 
и верить в то, что все, что случается, – к лучшему!

Коллектив УП «Бобруйская ПМК».

Тамара АБРАМОВИЧ

Светлана ЗЕНЕВИЧ, продавец 5 разряда
Тамара ШКУРИНСКАЯ, 
начальник производства

Татьяна БРОДКО, аппаратчик экструзионных продуктов

Марина КАРПОВИЧ, обвальщик 5 разряда



717 декабря 2021 г.Панорама

Необходимые инструменты  
и материалы:

 керамическая плитка, термостойкие клей для 
печей и грунтовка глубокого проникновения, 
цементно-песчаная смесь, затирка, огнеупор-
ный гипсокартон, резиновый молоток, дрель 
со специальной насадкой «миксер», плиткорез, 
уровень и отвес, шпатели, металлическая щетка, 
анкеры, крестики для швов, кисть для нанесе-
ния грунтовки.

ТЕХНОЛОГИЯ

1. Снимаем старую плитку, чистим по-
верхность печки от пыли и грязи. Для 

этого протер ее сухой тряпкой, потом 
прошелся по поверхности металлической 
щеткой. Затем стенки помыл.

2. Тщательно нанес грунтовку, обяза-
тельно огнеупорную. Оставил до пол-

ного высыхания.

3. После того как грунтовка высохла, 
приступил к выравниванию стенок 

цементно-песчаным раствором. Обяза-
тельно прогрунтовал. После высыхания 

грунтовки наклеил гипсокартон на термо-
стойкий клей, укрепил анкерами в хао-
тичном порядке и снова все стенки про-
грунтовал. Они должны быть абсолютно 
ровными – каждую проверяем уровнем. 

4. Приготовил клеевой раствор и при-
ступил к укладке плитки. Первый ряд 

самый важный  – несет на себе всю на-
грузку. Начинаю с него. На изнаночную 
сторону плитки шпателем наношу доста-
точный слой клея, несколько секунд по-
держал плитку и прижимаю к стене сна-
чала нижним краем, а затем верхним. 
Легкими постукиваниями устанавливаю в 
нужное положение. Проверил уровнем 
плоскость и перехожу к следующей плит-
ке. Не забываю про крестики, два поста-
вил на ребро, один – на перекресток. До-
вел ряд до конца и оставил для затверде-
вания клея. Затем можно выкладывать 
остальные ряды. Нанес на каждую плит-
ку клей, держу 3–4  секунды, прижал, 
проверил уровнем, поставил крестики. 
Если плитка не поместилась в ряд по 
размеру полностью, отмеряю нужную 
часть, отрезаю плиткорезом. 5. На следующие сутки приступил к за-

тирке швов. Для этого использовал 
специальный состав. Сначала снял все 
крестики, а потом резиновым шпателем 
нанес затирку. Делать это надо аккурат-
но и внимательно, чтобы не оставалось 
свободного пространства. Излишки за-
тирки убирал сразу, чтобы не успела за-
сохнуть. После влажной тряпкой прошел-
ся по всей поверхности. Через 2  часа 
протер влажной губкой. Еще через 2 ча-
са тщательно вымыл всю плитку, чтобы 
на ней не осталось белого налета. 

6. Заменил старую варочную чугунную 
плиту на новую, уложил под нее по 

краю по всему периметру асбестовый 
шнур для термоизоляции.

Моя печь преобразилась, стала вы-
глядеть как новая. Усилий потрачено 
много, но результат стоит того! 

Лариса ЦАЛКО
Фото автора 

ПРАЗДНИКИ. ДАТЫ.
ТРАДИЦИИ. 

18
.1

2.
  В этот день 1990  года Генеральная 

Ассамблея ООН приняла Междуна-
родную конвенцию о защите прав 
трудящихся-мигрантов и членов их 

семей. А спустя десять лет учреди-
ла  Международный день мигранта. 
Мигрант  – каждый тридцать пятый 
житель планеты. Большинство прожива-
ет в Европе (82  миллиона) и Азии 
(84 миллиона).

День арабского языка отмечается с 
2010-го, когда Департамент ООН по свя-
зям с общественностью предложил уч-
редить праздник для каждого из шести 
официальных языков организации. 
18  декабря 1973  года Генеральная Ас-
самблея включила арабский язык в чис-
ло рабочих языков организации. На нем 
говорят около 400 миллионов, а в рели-
гиозных целях используют 1,5 миллиар-
да человек.

19
.1

2.
  Международный день помощи бед-

ным. ООН рассматривает бедность 
как «состояние длительного вынуж-
денного отсутствия необходимых ре-

сурсов для обеспечения удовлетвори-
тельного образа жизни». Под это опре-
деление подпадает около четверти на-
селения планеты.

Русская православная церковь отме-
чает День святителя Николая Чудотвор-
ца, покровителя путешественников и 
мореплавателей, одного из самых почи-
таемых святых.

20
.1

2.
  День работника органов безопас-

ности. История его берет начало 
в  1917-м, когда была образована 
Всероссийская чрезвычайная комис-

сия – ВЧК. 
Международный день солидарно-

сти людей отмечается с 2006  года по 
решению ООН.

21
.1

2.
  День зимнего солнцестояния  в 

древности считался одним из важ-
ных в годовом цикле, ассоциировал-
ся с возрождением, знаменовал на-

чало увеличения продолжительности 
светового дня. 

22
.1

2.
  День энергетика  учрежден 23  мая 

1966-го Указом Президиума Верхов-
ного Совета СССР в память о при
нятии Государственного плана 

электрификации России (ГОЭЛРО) 
на  VIII  Всероссийском съезде Советов 
22 декабря 1920 года.

День бардовской песни существует 
больше 20 лет. Считается, что впервые 
его отметили в 2000-м по инициативе 
Константина Шлямова – археолога и ав-
тора-исполнителя песен. 

24
.1

2.
  Сочельник  у западных православ-

ных накануне Рождества Христова. 
В рождественский сочельник в 

церквях утром служится месса по 
чину Адвента, а месса навечерия Рож-
дества начинается затемно, как прави-
ло, в полночь, но по пастырским сообра-
жениям разрешено начинать богослуже-
ние на несколько часов раньше.

Часто слышала от знакомых, что можно восстановить первоначаль-
ный вид кухонных полотенец при помощи подсолнечного масла и 
без традиционного кипячения. Решила попробовать – и вот что у ме-
ня получилось.

ВОЗЬМЕМ: 
Кастрюлю с 5 литрами воды, 

2  столовые ложки подсолнеч
ного масла, 100–150  граммов 

сухого стирального порошка 
(можно взять самый деше-
вый), 2 столовые ложки сухого 
отбеливателя.

Закипятим воду, всыпаем 
порошок, отбеливатель, раз-
мешиваем до полного их рас-
творения. Затем добавляем 

растительное масло. Снова 
все тщательно перемешиваем 
и замочим в получившемся 
растворе кухонные полотенца 
на 2–3 часа.

Достаем и стираем в ма-
шинке. Эффект превзошел 
ожидания! Замечу, что эта 

технология помогла мне от-
стирать с полотенец даже ста-
рые загрязнения не только с 
белых, но и цветных. Ткань не 
теряет прочность и не выцве-
тает  – растительное масло 
смягчает агрессивное дей-
ствие отбеливателя.

Всем рекомендую, сейчас 
отбеливаю полотенца толь-
ко так!

Алла СЕЛЮСЬ
Фото автора

МАСТЕР-КЛАСС

Реставрируем печь на даче
Недавно гостила у мамы в Полоцке, и с ней заглянули в гости к друзьям 
на дачу. Поводом стала печь, удивительным образом преобразившая-
ся благодаря усилиям хозяина, который никогда не работал ни плот-
ником, ни плиточником. Однако смотрите, как здорово у него все по-
лучилось. Не попробовать ли и вам? 
Расспросила «печника», как ему удалось добиться превосходного 
результата.

Дачник из Полоцка Виктор ЛЕБЕДЕВ

 ХОЗЯЮШКЕ НА ЗАМЕТКУ

Отбеливаем кухонные 
полотенца
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На трезвую голову
Психология зависимости

Кругозор

КСТАТИ
В Беларуси доза употребления ал-

коголя на душу населения в категории 
15 лет и старше составляет 10,8 литра 
на человека. В рейтинге «Самые пью-
щие страны мира 2021  года» Бела-
русь на 27 месте, Россия на 16-м, а 
Украина на 60-м.

По данным Всемирной организа-
ции здравоохранения, вообще не упо-
требляют алкоголь только в пяти стра-
нах – Бангладеш, Кувейт, Ливия, Маври-
тания и Сомали. За последнее десяти-
летие значительно меньше 
оборачивается спиртного в Австралии, 
Канаде, Великобритании и России, а 
больше – во Вьетнаме, Индии и Японии.

ФАКТ
Алкоголизм не передается по на-

следству, то есть генетически. Но дети 
способны скопировать склонность к 
нему, которую родители показывают 
или наглядным примером, или воспита-
нием. Единственное, что ребенок мо-
жет унаследовать, – это черты характе-
ра, которые могут привести его на 
скользкую дорожку.

ЛЮБОПЫТНО
Самым древним 

напитком считается 
пиво. Его варили 
в  Вавилоне еще 
за 7 тысяч лет до на-
шей эры.

Фазы  
алкоголизма

2.
Окончание запоя.
Опьянение. 
Начало абстиненции

3.
Лишение алкоголя. 
Абстиненция

4.
Постинтоксикационная 
фаза

5.
Этап становления 
ремиссии

6. 
Плато,  
стабилизация ремиссии

7. 
Предрецидивное 
ремиссионное 
состояние,  
«сухая абстиненция», 
первичное ПВА

8. 
Эпизодическое, якобы 
внешне обусловленное 
опьянение, не приводящее 
к рецидиву

1. 
Опьянение. 
Начало запоя

ТРЕТЬЯ  
(ИСХОДНАЯ)  

СТАДИЯ

Три стадии алкогольной 
зависимости

НАЧАЛЬНАЯ  
СТАДИЯ

СРЕДНЯЯ 
СТАДИЯ

ПСИХОЛОГИЧЕСКАЯ 
ЗАЩИТА СЛУЖИТ  
ДЛЯ ОТРИЦАНИЯ 

ПРОБЛЕМЫ

ПРИНЦИПЫ 
И ЦЕННОСТИ 

ПОДСТРАИВАЮТСЯ  
ПОД РЕГУЛЯРНУЮ 

ВЫПИВКУ

АЛКОГОЛЬ СТАНОВИТСЯ 
ЕДИНСТВЕННОЙ 

ЦЕННОСТЬЮ, 
НЕОБХОДИМЫМ 

УСЛОВИЕМ 
ВЫЖИВАНИЯ

> >

Редкое застолье обходится без алкоголя, да и пропустить рюмку-другую 
сорокаградусной для расслабления не считается чем-то зазорным. Меж-
ду тем крепкие напитки наносят непоправимый вред организму, особен-
но если употребляющий попадает в порочный круг зависимости. Хотя на-
чинается все, как правило, весело и задорно, вот только завершается не-
благовидно и даже трагично. 

Юлия Ворожбит, психолог 
УЗ «МГКЦ психиатрии и психоте­
рапии» – о том, кто более под­
вержен пагубной привычке, 
как работать с созависимыми 
и есть ли путь назад. 

– Юлия Сергеевна, на-
сколько актуальна проб­
лема?

– Алкоголизм – одна из форм 
токсикомании. К сожалению, зна­
комство с алкоголем частенько происхо­
дит достаточно рано и воспринимается как 
некий атрибут взрослости. Тем не менее 
факт: ежегодно в Беларуси количество лю­
дей с алкогольной зависимостью сокраща­
ется на несколько процентов. Правда, ста­
тистика учитывает только тех пациентов, 
которые дошли до врача. А сколько людей 
не осознают проблему? Смело умножайте 
официальные цифры в разы.

– Кто в первую очередь подвержен 
заболеванию?

– Увы, у этого недуга нет рамок. Пьян­
ство не щадит ни бедных, ни богатых, ни 
счастливых в браке, ни одиноких. Другой 
вопрос, что далеко не всегда и не все мо­
гут понять, что страдают от алкогольной 
зависимости. И даже самые близкие порой 
не догадываются о проблеме. Когда чело­
век выпивает, он тем самым убегает от 
действительности или, как в народе гово­
рят, заливает горе. Это могут быть неудачи 
в работе, отношениях или даже застарев­
шая психологическая травма, обида. Вот 
именно с этим и нужно работать психологу 
или психотерапевту.

– Насколько опасен довольно рас-
пространенный так называемый алкого-
лизм выходного дня?

– Его еще называют вечерним или 
праздничным. Это, например, когда каж­
дый вечер человек выпивает рюмашку, а в 
выходные хорошенько расслабляется. Ли­
бо очень много, неконтролируемо выпива­
ет в праздники, а потом тяжело и долго 
восстанавливается. Со временем «празд­
ники» наступают все чаще. А ежедневные 
возлияния во время отпуска – это уже точ­
но повод обратиться к наркологу. 

Для многих алкоголь – один из спосо­
бов адаптации к проблемам и переживани­
ям. Пьющие уверены, что все под контро­
лем, ведь они нормально себя ведут и эф­
фективно работают. Но это лишь иллюзия. 
На самом деле, если человек с помощью 
алкоголя хочет изменить свое психическое 
состояние, а проще говоря, снять напряже­
ние, то он однозначно уже в группе риска. 
Со временем симптомы неправильной ра­
боты подкорковых образований дадут о се­
бе знать: появятся агрессия, импульсивные 
или неадекватные действия. А могут даже 
развиться серьезные психологические и 
психические патологии. 

– Бытует мнение, что суще-
ствует безопасная или даже 

лечебная доза алкоголя…
– В Беларуси преоблада­

ет северный тип употреб­
ления спиртного, то есть рас­
питие крепких напитков в 
ударных дозах. В жарких 

странах совсем другая культу­
ра пития. Там люди легко позво­

ляют себе бокал-другой сухого ви­
на даже в обед. Мы же, как правило, не 

можем ограничиться таким количеством. 
Практически уверена: не бывает безо­

пасной дозы. Если систематически 
употреблять любой алкогольный напиток, 
будь то водка, вино, пиво или даже «безо­
бидные» коктейли, то всегда высок риск 
развития зависимости. Чем больше этано­
ла вы примете, тем больше ваших нейро­
нов погибнет. Если человек чувствует, что 
опьянел и может самостоятельно остано­
виться – тяжелой зависимости, скорее все­
го, нет. А если пьянеет, но продолжает упо­
треблять – это уже ненормально.

– Зависит ли эффективность лечения 
от стадии заболевания? 

– Аксиома: предупредить гораздо про­
ще, чем потом лечить. На ранних стадиях 
алкоголизма организм восстанавливается 
гораздо быстрее. Но о полном выздоровле­
нии говорить, к сожалению, не приходится. 
Бывает, что пациент долго не выпивает, а 
потом срывается и уходит в очередной за­
пой. Поэтому для зависимого человека ал­
коголь в любом виде и количестве опасен.

– Как лечить? 
– Избавление от алкоголизма  – тяже­

лый процесс, его успех зависит от множе­
ства факторов. Первое, с чего начинается 
любой метод,  – детоксикация организма, 
выведение человека из запойного состоя­
ния. Затем применяется медикаментозная 
терапия, которая снижает тягу к спиртному 
и дозу выпитого. Так можно справиться с 
физической зависимостью. А после психо­
логи и психотерапевты помогают мотиви­
ровать человека. Мы показываем, что 
жизнь прекрасна, можно и нужно радовать­
ся ей без водки, вина и пива. Но эффек­
тивность лечения будет зависеть только от 
самого больного, его настроения, желания 
и поддержки близких.

– Алкоголики понимают, что пить – это 
плохо?

– О вреде алкоголя так или иначе зна­
ют практически все. С одной стороны, 
алкоголики все понимают, но ничего сде­
лать не могут – тяга к рюмке сильнее их 
воли. Идет неконтролируемое изменение 
личности. Болезнь диктует стереотипы 
поведения: любая мотивация человека 
подчиняется алкоголю.

– Как же не пропустить момент, когда 
разумное застольное потребление ма-
лого количества хорошего алкоголя пе-
рерастает в болезнь? 

– Прежде всего попробуйте проанали­
зировать свое состояние. Если при мысли о 
предстоящем застолье повышается на­
строение, повседневные дела легко отсту­
пают на задний план, то налицо признак 
физической зависимости. Если человек иг­
норирует первичные симптомы и продол­
жает дальше злоупотреблять горячитель­
ными напитками, то дозы спиртного будут 
увеличиваться, а организм начнет давать 
тяжелые сбои. Далее идет деградация. 
Пьющий перестает сознавать себя как лич­
ность, внутренние органы перестраивают­
ся, проявляются симптомы алкогольного 
психоза. Это могут быть галлюцинации, по­
вышенная агрессивность, попытки суици­

да. Следующий, практически неизбежный 
шаг – смерть. 

Как остановиться? Надо начать с при­
нятия того, что болезнь существует. Факт 
отрицания зависимости – важный сигнал о 
наличии проблемы. Нужно правильно пони­
мать свое состояние и не бояться обратить­
ся за помощью к специалистам.

Беседовал Андрей ПРАКТИКА
Фото носит иллюстративный характер

 

По статистике, каждую минуту 
на планете в состоянии алкоголь-
ного опьянения пребывают при-
мерно 50 миллионов человек – 
около одного процента населения 
Земли.

Физиологи-
ческие

Причины алкоголизма

Социальные

Наследственная 
предрасположенность 

к алкоголизму

Травмы  
головного мозга

Негативное влияние 
компании

Одиночество

Условия жизни, 
уровень материального 

благополучия

Комплекс 
неполноценности

Различные 
провокации

Частые  
депрессии

Психологи-
ческие
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Спасибо, мы вам перезвоним
Собеседование: как покорить кадровика и устроиться на желанную должность

С чего начинается трудо­
устройство? Первая дверь, 
которую открывают все, кто 
приходит на новое место 
работы,  – отдел кадров. А 
собеседование считается 
чуть ли не самым важным 
этапом. Мы тщательно гото­
вимся к этому, ведь пра­
вильные ответы на вопросы 
могут стать пропуском 
к  желанной должности. 
Как  пройти собеседование 
правильно и какие ошибки 
не допустить при приеме на 
работу? 

Об этом – Екатерина Романо-
ва, начальник сектора кадров, 
идеологической и кооперативной 
работы Дрибинского райпо.

– Екатерина Владимировна, 
давайте познакомимся, как 
вы попали в райпо?

– Окончила Полоц-
кий государственный 
аграрно-экономиче-
ский колледж и с ди-
пломом экономиста 
распределилась в Дри-
бинское райпо. Тринад-
цать лет была бухгалте-
ром и успела за это время 
заочно окончить Белорусский 
торгово-экономический универси-
тет потребительской кооперации. 
А когда в 2019 году появилась ва-
кансия в отделе кадров, предло-
жили попробовать себя в новой 
сфере. К тому времени я, хоть и 
абсолютный аналитик, уже слегка 
утомилась от цифр и с радостью 
приняла предложение. Конечно, 
на первом этапе было непросто – 
потребовалось дополнительно 
изучать Трудовой кодекс и кон-
сультироваться с коллегами. 

– Как считаете, кадровик  – 
это призвание или профессия? 

– Важно просто быть на своем 
месте. Тогда это и призвание, и 
профессия. Вообще, работа HR-
специалистов многогранна. Нуж-
но хорошо разбираться в законо-
дательстве, владеть техникой ве-
дения переговоров и предупреж-
дать возникновение конфликтных 
ситуаций. Кадровики – это почти 
психологи, без преувеличения. 

– Много ли открытых вакан-
сий в райпо?

– Высокая текучесть кадров 
говорит о том, что в компании 
есть проблемы. У нас же стабиль-
ный, слаженный коллектив. Каж-
дый – профессионал своего дела, 
ответственный и исполнительный 
работник. Но как и в любой орга-
низации, бывают увольнения по 
собственному желанию или пере-
воды, поэтому устроиться к нам 
все же возможно. Например, тре-
буются продавцы или грузчики, 
особенно в агрогородках и дерев-
нях. Правда, и такие вакансии за-
крываются достаточно быстро. 

– А как проходит собесе­
дование?

– Люди звонят, рассказывают 
о себе. Если на первом этапе нам 
все подходит, то приглашаю на 
личное собеседование. Здесь 
подробно оговариваем условия, 
зарплату и другие нюансы. Далее 
соискателя собеседует комиссия. 
Но окончательное решение при-
нимает председатель. Стараемся 
создать дружелюбную атмосферу 
на собеседовании, чтобы человек 
не терялся, не пугался. Ведь это 
разговор равных.

– А с первого взгляда може-
те понять, кто будет работать, 
а  кто уйдет через несколько 
недель?

– Да, с опытом при-
ходит и такое умение. 

Плюс очень помогает трудо-
вая книжка. Если места работы 
меняются по два-три раза в год, 
то явно возникнут вопросы. Ста-
раемся избегать летунов, хотя на 
самом деле исписанные странич-
ки в трудовой далеко не всегда 
характеризуют человека как пло-
хого работника. Причины непо-
стоянства подробнее выясняю во 
время личной беседы. Всегда ста-
раюсь войти в положение и дать 
будущему сотруднику шанс. И, 
как правило, такое доверие 
оправдывается. 

– Что людей интересует в 
первую очередь при устрой-

стве на работу в потребко­
операцию?

– Практически всем важен со-
циальный пакет. Хотят знать, ка-
кие в организации есть гарантии 
не только по законодательству, но 
и по коллективному договору. А 
плюсов у нас немало: при необхо-
димости предоставляем матери-
альную помощь, денежные вы-
платы к юбилеям, значимым да-
там и праздникам, выдаем путев-
ки в санатории на оздоровление и 
в лагеря для детей сотрудников.

– Приходят ли к вам трудо­
устраиваться кандидаты без 
образования?

– Школа – вуз – работа – это 
не единственный путь к успеху. 

Даже самые высокие оценки по 
предметам в университете не га-
рантируют, что выпускник будет 
хорошим специалистом. У нас 
есть отличные профессионалы-са-
моучки, те же продавцы, напри-
мер. И без диплома можно до-
стичь успеха. Главное – желание 
развиваться и работать. Но такие 
случаи все же скорее исключение. 

– Как в райпо поддерживают 
молодых специалистов?

– Молодежь – это, можно ска-
зать, лучшая инвестиция для со-
временного развития организа-

ции. Всегда рады пополнению ко-
манды молодыми специалистами: 
оказываем всяческую помощь, 
чтобы задерживались на первых 
рабочих местах. Например, два 
года назад по распределению к 
нам пришла девушка на долж-
ность инженера-технолога из Мо-
гилевского государственного уни-
верситета продовольствия. Пока-
зала себя отличным профессио-
налом и планирует работать 
дальше. Но, конечно, основные 
кадры райпо – выпускники коопе-
ративных вузов и колледжей. 
Вообще, наша молодежь – актив-
ные помощники, организаторы, 
всегда готовы пожертвовать лич-
ным временем, если нужно. 

– Ошибки на собеседова-
нии, которые убедят в том, что 
претендента на работу прини-
мать не стоит? 

– Когда человек не слушает 
вопрос или увиливает от ответа. 
Любого кадровика смутит агрес-
сивное и слишком экспрессивное 
поведение кандидата. Также не 
стоит врать о своих заслугах – в 
любом случае ложь быстро рас-
кроется. 

– А как обстоят дела с уволь-
нениями? Легко расстаетесь 
с людьми?

– Если человек решил твердо 
и есть конкретные причины, то ни-
кого держать не будем. Напри-
мер, бывает, что коллеги уезжают 
в другой город или просто хотят 
поменять сферу деятельности. Но 
бывает же и просто порыв, когда 
на эмоциях хочется все бросить. 
Всегда даем таким сотрудникам 
время остыть, и, как правило, уже 
на следующий день они меняют 
решение. Есть случаи, когда и 
уговариваем остаться: предлага-
ем пересмотреть условия, со-
вместно ищем компромисс. Цен-
ными кадрами никогда не разбра-
сываемся.

– Чем, по-вашему, хороший 
кадровик отличается от 
плохого?

– Плох тот, кто ищет идеаль-
ного кандидата. Да, потенциаль-
ный сотрудник может быть не с 
тем дипломом или опытом рабо-
ты, но важно, чтобы он макси-
мально точно подходил под кон-
кретную вакансию. Уровень под-
готовки специалиста может быть 
чуть ниже, но это не означает, что 
он не сможет при желании быстро 
обучиться.

– Как нужно вести себя на 
собеседовании, чтобы все про-
шло отлично?

– Конечно, важную роль игра-
ют диплом, опыт, профессиона-
лизм. И все же самое главное  – 
чувство уверенности в себе и не-
запятнанная биография. Советую 
честно и вдумчиво отвечать даже 
на самые неожиданные и стран-
ные вопросы.

Роман ЛАВРИКОВ
Фото носит иллюстративный 

характер

ПРАКТИЧЕСКИЕ СОВЕТЫ
– Перед собеседовани-

ем продумайте, как будете 
одеты. Внешний вид и мане-
ра держаться имеют очень 
большое значение и практи-
чески определяют первое 
впечатление.

– Будьте вежливы и добро-
желательны со всеми, кого 
встретите в офисе. Не забы-
вайте приветливо улыбаться.

– Добросовестно и вдум-
чиво заполняйте все анкеты и 
формуляры, которые пред-
ложат.

– Представьтесь в начале 
беседы. Поинтересуйтесь, 
как зовут собеседника.

– Держите зрительный 
контакт.

– Внимательно выслуши-
вайте вопросы, не переби-
вая.

– Избегайте многословия, 
отвечайте по существу.

– Будьте объективны и 
правдивы, но не слишком от-
кровенничайте.

– Не врите и не отрицайте 
неприятные факты о себе, 
но обязательно старайтесь 
сбалансировать их положи-
тельной информацией.

– Не забудьте взять на ин-
тервью как можно больше 
документов, подтверждаю-
щих квалификацию, образо-
вание и дополнительные зна-
ния.

– Обязательно уточните, 
как узнать результаты собе-
седования, постарайтесь 
оговорить право позвонить 
самому.

– Завершая собеседова-
ние, не забудьте об обычных 
правилах вежливости.

РЕЙТИНГ ИЗ САМЫХ ВОС-
ТРЕБОВАННЫХ ПРОФЕССИЙ 
В БЕЛАРУСИ:

– из сферы IT: программи-
сты, web-дизайнеры, seo-
специалисты;

– строители;
– медработники;
– инженеры и специали-

сты смежных профессий;
– продавцы, кассиры, кон-

тролеры торгового зала;
– водители, логисты и дру-

гие работники транспортной 
сферы;

– переводчики и педагоги 
со знанием иностранных 
языков.

В сельской местности: 
агрономы, водители, трак-

тористы, ветеринарные вра-
чи, операторы машинного 
доения.
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САЛАТ С ФАСОЛЬЮ И МАСЛЯТАМИ
Ингредиенты: 
картофель – 5 шт., консервированная 

или отварная фасоль – 250 граммов, мас-
лята  – 200  граммов, соленые огурцы  – 
2 шт., растительное масло – 50 мл, лук – 
1 головка, соль, специи, зелень.

Технология. Картофель варим в под-
соленной воде в кожуре, остужаем и 
шинкуем кубиками. Так же режем лук и 
огурцы. Добавляем фасоль. Если грибы 
мелкие, то лучше их оставить целиком. 
Соединяем все, заправляем специями, 
маслом и перемешиваем. 

КОТЛЕТЫ ИЗ КАПУСТЫ
Состав:
капуста – 1 кг, лук – 2 головки, карто-

фель  – 2  шт., растительное масло  – 

100 мл, чеснок – 1 головка, укроп – 1 пу-
чок, манная крупа – 100 граммов, мука – 
130 граммов, соль, специи.

Технология. Капусту мелко шинкуем 
и складываем в кастрюлю, заливаем кру-
тым кипятком. Оставляем на 1,5  часа. 
Лук очень мелко режем полукольцами. 
Процеживаем капусту через дуршлаг, от-
жимаем. В большой казан наливаем под-
солнечное масло, отправляем туда капу-
сту. Солить и перчить не надо. Периоди-
чески помешиваем. Необходимо, чтобы 
выпарилась лишняя жидкость. В это же 
время на сковороде тушим лук: не надо 
ждать, чтобы он приобрел золотистый от-
тенок, главное  – добиться его мягкости. 
Картофель очищаем от кожуры и натира-
ем на крупной терке, выдавливаем в него 
чеснок через пресс. Соединяем карто-

фель с луком в большой емкости, кладем 
туда рубленую зелень.

Затем начинаем постепенно добав-
лять горячую капусту и манную крупу, ко-
торая послужит соединителем фарша 
вместо яйца. Потом мука, соль, специи. 
Хорошенько перемешиваем. Формируем 
котлеты и обжариваем их на раститель-
ном масле. Перед жаркой можно обвалять 
в манке, муке или сухарях. Красивее смо-
трятся в панировочных сухарях – приобре-
тают золотистый цвет. Важно! Количество 
манки зависит от сочности капусты, поэ-
тому лучше добавлять ее порциями, ори-
ентируясь на консистенцию фарша.

ШОКОЛАДНЫЕ КЕКСЫ С ЯБЛОКАМИ
На десять кексов берем в граммах: 

яблоки – 200, вода – 125, мука пшенич-
ная  – 100, какао-порошок  – 20, сахар  – 
100, разрыхлитель – 5, соль – щепотка.

Технология. Яблоки тщательно моем 
и обсушиваем. В глубокую миску вливаем 
воду, всыпаем сахар, перемешиваем до 
полного растворения. Добавляем расти-
тельное масло и перемешиваем. Всыпа-
ем муку через мелкое сито, какао и раз-
рыхлитель. Тщательно перемешиваем до 
однородности. Тесто должно получиться 
гладким (напоминающим густую сметану) 
и спадать с ложки тонкой ленточкой. 

Яблоки моем, обсушиваем и натира-
ем на самой мелкой терке (колючая сто-
рона). Если чересчур сочные, слегка от-
жимаем и сливаем сок. Можно использо-
вать мелкое сито или марлю. Для выпеч-
ки хорошо подойдет форма для 
маффинов с ячейками. По желанию в 
каждую ячейку можно вложить бумаж-
ные вкладыши для кексов. Затем при-
мерно одну-две чайные ложки теста. В 
центр каждой ячейки выкладываем одну 
чайную ложку яблочного пюре. Добавля-
ем еще около двух чайных ложек теста, 
закрывая начинку. Отправляем в духов-
ку, предварительно разогретую до 
180 градусов, примерно на 25 минут. 

Духовного поста  
и приятного аппетита!

НАПИТОК ГОРЯЧИЙ 
С КЛЮКВЕННЫМ 
КОНФИТЮРОМ 

На пор-
цию пона-
д о б и т с я 
(в  грам-
мах): клюк-
ва, протер-
тая с саха-
ром,  – 30, 
лимон – 15, 
вишня све-
жемороже-
ная  – 10, 
вода – 180.

Техно-
логия. В стакан кладем конфи-
тюр клюквенный, нарезанный 
ломтиками лимон, вишню без 
косточки и заливаем кипятком 
температурой не ниже 75°С. 
Подаем в кружках «Айриш» или 
другой посуде.

КОТЛЕТА «КАРДИНАЛ» 
Одна порция включает (в 

граммах): блинчики п/ф (обо-
лочка) – 50, шампиньоны жаре-
ные – 30, филе цыпленка – 80, 
яйцо Д-1  – 8, мука пшеничная 
высшего сорта  – 6, соль  – 2, 
приправа универсальная  – 2, 
перец черный молотый  – 0,05, 
майонез «Провансаль люкс»  – 
15, сыр «Сулугуни»  – 20, лук 

репчатый  – 40, масло подсол-
нечное – 40.

Технология.  Выпекаем 
блин, на него выкладываем 
фарш из жареных шампиньо-
нов и лука пассерованного, за-
ворачиваем в трубочку. Блин-
чик с начинкой заворачиваем в 
предварительно отбитое кури-
ное филе, обмакиваем в льезо-
не, панируем в муке, обжарива-
ем. Поливаем майонезом, по-
сыпаем тертым сыром и запе-
каем в пароконвектомате или 
духовке до готовности.

СУП КЛАССИЧЕСКИЙ 
«ТОМАТНЫЙ» 

На порцию нужно (в грам-
мах): мука пшеничная высший 
сорт – 1,5, паста томатная – 3, 
масло сливочное  – 4, чеснок  – 
5,76, прованские травы, перец 
черный молотый  – 0,1, бульон 
мясной или вода  – 140, соль  – 
2, лук репчатый – 30, приправа 
универсальная  – 1,5, сахар-пе-
сок – 5, мякоть томатов протер-

тая  – 125, масло раститель-
ное – 4, базилик, зелень – 1.

Технология. Очищенные 
лук и чеснок нарезаем крупны-
ми кусочками и обжариваем на 
смеси растительного и сливоч-
ного масел в сотейнике. Затем 
добавляем пассерованную му-
ку, томатную пасту, специи, 
вливаем воду (или бульон) и от-
вар доводим до кипения. 

Лучше всего использовать 
консервированную протертую 
мякоть томатов или консервиро-
ванные томаты в собственном 
соку, измельченные в блендере. 
В закипевший отвар добавляем 
протертые томаты, доводим до 
кипения и варим 5–10  минут. 
Затем перемешиваем в бленде-
ре до более однородной конси-
стенции. Снова доводим до ки-
пения и добавляем соль, сахар, 
специи по вкусу.

Томатный суп можно отпу-
скать с гренками  – по 10–
20 граммов на порцию.

АКЦИЯ ДЕКАБРЯ!

с 19 по 24 декабря 

Напиток горячий с клюквенным 
конфитюром – 1 рубль
Салат «Журавинка» – 2,59 рубля
Суп классический томатный  – 
1,79 рубля
Бифштекс «Смак» с картофе-
лем «Радзивиловским» и соле-
ным огурцом – 3,59 рубля

с 25 по 31 декабря 

Напиток с имбирем и лимоном – 
1 рубль 
Салат «Цезарь» – 2,79 рубля 
Суп луковый французский  – 
1,49 рубля 
Котлета «Кардинал» – 3,49 руб­
ля

Рецепты недели
В кафе, ресторанах, объектах 

придорожного сервиса потребительской 
кооперации:

Постное меню

Ирина ЖИГАЛКО, главный технолог отдела общественного питания БелкоопсоюзаИрина ЖИГАЛКО, главный технолог отдела общественного питания Белкоопсоюза

НА СКОРУЮ РУКУ

«Мурманское сало»
Хочу предложить особый и очень простой рецепт приготовления скумбрии «Мурман-
ское сало». Рыба получается малосольная, пряная. 

Возьмем:
	скумбрия свежемороженая, 

общий вес четырех филе  – 
560 г

	соль  – 1  ч. ложка (по вкусу, 
можно увеличить)

	сахар – 0,5 ч. ложки
	лавровый лист – 2–4 шт.

	черный перец – 0,5 ч. ложки
	кориандр – 0,5 ч. ложки
	чеснок – 4 зубчика

1. Скумбрию помыла, удалила 
голову, хвост, внутренности, 

хребет, ребра и плавники. Полу-
чилось четыре филе от двух рыб.

2. Смешала соль, сахар, из-
мельченные лавровые ли-

стики, черный молотый перец, 
кориандр. Посыпала филе спе
циями, сверху  – измельченным 
чесноком.

3. Уложила филе друг на друга. 
Запаковала в пищевую плен-

ку и оставила солиться и мари-
новаться при комнатной темпе-
ратуре на 3–5 часов (можно 
оставить в холодильнике на 10–
12 часов). 

После помещаю скумбрию в 
морозильную камеру минимум 
на два часа, чтобы подмерзла. 
Нарезаю тонкими ломтиками. 
Даю подтаять в течение 15–

20  минут, и можно подавать к 
столу с отварным картофелем.

4. Такая рыбка всегда хранится 
у меня в морозильной каме-

ре на случай внезапных гостей.
Попробуйте приготовить, это 

очень вкусно.
Лариса ЦАЛКО

Фото автора

1 2

3

4
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За новостями следил Артем БЕГЛОВ

НЕСЧАСТНЫЙ СЛУЧАЙ

Труп
Пожар в Ивацевичском 

районе

ЧП в пятиэтажном доме в де-
ревне Волька произошло 14 де-
кабря. Горела квартира на пер-
вом этаже, подъезд заволокло 
дымом. Cпасатели на диване в 
жилой комнате обнаружили труп 
хозяина. 

В квартире огонь уничтожил 
диван и постельные принадлеж-
ности. Повреждены пол, вну-
тренняя отделка стен комнаты, 
закопчены стены и потолок. 

Опасные игры
В Логойском районе 

ребенок разбил голову, 
катаясь на тюбинге
Днем 8  декабря 11-летний 

мальчик из агрогородка Гости-
ловичи Логойского района с то-
варищем после учебы решил 
покататься на тюбинге с горки. 
При спуске тюбинг выскользнул, 
школьник не удержался и уда-
рился головой о бетонную троту-
арную дорожку. Потерял созна-
ние. Товарищ помог ему под-
няться и отвел домой.

Ребенок находится на лече-
нии в Минской областной дет-
ской клинической больнице. 
Горка, с которой катались 
школьники, высотой около девя-
ти  метров и не предназначена 
для катания.

Спасли троих
За сутки четверо 

провалились под лед
Первый инцидент на воде 

произошел утром 11  декабря. 
На Краснослободском водохра-
нилище возле деревни Колки 
Солигорского района Минской 
области под лед провалился 
43-летний мужчина. Работникам 

МЧС и местным жителям уда-
лось его спасти.

Аналогичный случай в тот же 
день зафиксировали около 
10  утра на гребном канале по 
улице Луговой в Гомеле. На этот 
раз спасали 58-летнего пенсио-
нера. А к полудню подо льдом 
на водохранилище Вяча возле 
деревни Пильница Минского 
района оказался 72-летний ры-
бак. 

Все пострадавшие госпита-
лизированы с общим пере
охлаждением. 

Не пострадал
В Солигорске товарищ 

висел на балконе пятого 
этажа

Поздним вечером 13  дека-
бря на балконе 5-го этажа девя-
тиэтажного жилого дома на ули-
це Октябрьской, 25  завис чело-
век. Когда работники МЧС при-
были к месту события, товарищ 
с наружной стороны балкона од-
ной рукой держался за створку 
рамы, а второй – за отлив. 

Спасатели быстро разверну-
ли автолестницу, один из них 
поднялся к пострадавшему и по-
мог забраться на балкон.

НАРКОТИКИ

Скользкий бизнес
Наркокурьера задержали 

в Бресте
Во время 

с п е ц о п е р а -
ции сотрудни-
ки управле-
ния по нарко-
контролю и 
противодей-
ствию торгов-
ле людьми 
УВД Брест-
ского облис-
полкома за-
держали уро-
женца Моло-
дечно. У него 
обнаружили расфасованный и готовый для прода-
жи пара-метилэфедрон общим весом 16,35 грамма.

Молодой человек на протяжении последних трех 
месяцев работал закладчиком в одном из интернет-
магазинов по продаже психотропов, снимал кварти-
ру в областном центре. При обыске у него оказа-
лось 15 изготовленных закладок. Дома оперативни-
ки также изъяли порошкообразные вещества и 
фасовки. 

С поличным
Очередное уголовное дело возбуждено 

за оборот мефедрона
Оперативники задержали 30-летнего мужчину в 

тот момент, когда он делал очередную закладку. 
При нем и в тайниках обнаружено более 50  грам-
мов особо опасного психотропного вещества – ме-
федрона.

Только в августе минчанин освободился из мест 
лишения свободы, где восемь лет отбывал наказа-
ние за незаконный оборот наркотиков. Успел недол-
го поработать строителем в России, но затем вер-
нулся в Беларусь и устроился в интернет-магазин 
по продаже психотропов. Забирал из условленных 
мест большие партии и раскладывал свертки на 
территории Минска.

КРИМИНАЛ

Удар  
молотком 

Черепно-мозговой травмой 
завершилось распитие 

спиртного в Гродно
Двое товарищей 53  и 47  лет в 

конце минувшей недели устроили 
застолье в квартире на улице Со-
ветских пограничников. Ближе к 
вечеру они стали ругаться. 

В итоге старший из собутыльни-
ков решающим аргументом в пере-
палке выбрал молоток, которым и 
ударил потерпевшего по голове. С 
открытой черепно-мозговой трав-
мой того доставили в больницу.

Возбуждено уголовное дело.

Осечка
Житель  

Витебского района  
продал чужой автомобиль

Ранее судимый житель Витеб-
ского района несколько раз наве-
щал приятеля в спальном районе 
областного центра. Там заприме-
тил поврежденный огнем автомо-
биль «Опель Астра». И решил лег-
ко заработать. В интернете нашел 
объявление, где покупатель 
предлагал купить авто в любом 
состоянии.

Партнеры по сделке встрети-
лись возле машины. Продавец со-
общил, что документов на машину 
у него с собой нет. Покупатель по-
верил на слово и отдал злоумыш-
леннику 350 рублей. После вызвал 
эвакуатор и увез на нем авто.

А вскоре пропажу имущества 
заметил настоящий владелец и об-
ратился в милицию.

Сотрудники уголовного розыс
ка  Первомайского РОВД Витеб-
ска  нашли и подозреваемого, и 
автомобиль. 

Воровка
Ее задержали в Минске

Уверены, что всегда, уходя из 
дома, запираете дверь? Между 
тем рассеянностью могут восполь
зоваться. 

Недавно 26-летняя минчанка 
похитила из незапертой квартиры 
вещи и более 800  долларов США. 
В милицию о пропаже сообщил 
46-летний хозяин жилья.

Задержанная по горячим сле-
дам призналась, что заходила в 
подъезды многоквартирных жилых 
домов следом за жильцами, а по-
сле прогуливалась по этажам и 
дергала за дверные ручки. Если 
квартира оказывалась незапертой, 
проникала внутрь и похищала пер-
вое, что попадалось на глаза.

Возбуждено уголовное дело за 
кражу.

На щебне
Работники дорожно-

строительного 
предприятия в Могилеве 
решили подзаработать
Преступную схему по вывозу 

камня с территории дорожно-стро-
ительного предприятия организо-
вали двое его сотрудников. 52-лет-
няя кладовщица и 63-летний води-
тель погрузчика с марта по октябрь 
присвоили более 325 тонн щебня.

Путем недогрузки служебных 
автомобилей злоумышленники со
здавали излишки, которые переда-

вали двум своим подельни-
кам  –  владельцам грузовиков. 
Те вывозили щебень и реализовы-
вали похищенное жителям обла-
сти. Подозреваемых задержали 
с  поличным во время очередной 
разгрузки.

Сумма ущерба не менее 9  ты-
сяч рублей.

Стажер
Минчанка похитила 
из кассы магазина  

крупную сумму
В микрорайоне Уручье девушка 

приметила магазин зоотоваров, во-
шла и представилась продавцу ста-
жером. Улучив момент, пока та от-
влеклась на покупателя, злоумыш-
ленница взяла из кассы 960 рублей 
и ушла.

Деньги в тот же день потратила 
на одежду и косметику, а на следу-
ющий день праздник закончился. 
Воровку поймали и возбудили уго-
ловное дело. Вину она признала, в 
содеянном раскаялась, однако так 
и не возместила причиненный 
ущерб. К слову, в апреле дама бы-
ла осуждена за незаконный оборот 
наркотиков, психотропов, их пре-
курсоров и аналогов.

АВАРИИ

Четверка
Автомобили 

столкнулись на улице 
Свердлова в Минске

Вечером 12  декабря 
25-летний водитель БМВ на 
повороте с улицы Кирова на 
Свердлова выехал на встреч-
ную полосу и столкнулся с 
«Маздой» и «Ниссаном», ко-
торые остановились на запре-
щающий сигнал светофора. 
От удара их отбросило на сто-
ящую позади «Ладу», затем 
на металлическое огражде-
ние. В результате аварии во-
дитель «Ниссана» доставлена 
в медицинское учреждение.

Водитель БМВ не имел 
права управления транспорт-
ными средствами. 

Не по 
правилам

На проспекте 
Независимости 
в Минске погиб 

пешеход
11  декабря около 04:15 

39-летний водитель такси 
Volkswagen на проспекте Неза-
висимости вблизи дома 
№ 95а, напротив парка Челю-
скинцев, совершил наезд на 

мужчину. 37-летний пешеход 
пересекал проезжую часть вне 
перехода. Скончался на месте.

Наехал 
и удрал

В Малорите водитель 
легковушки сбил 

пешехода

ДТП случилось 12  дека-
бря около 18:55.  Автомобиль 
«Ауди» ехал по улице Совет-
ской. Во время обгона на не-
регулируемом пешеходном 
переходе легковушка сбила 
41-летнего местного жителя, 
который переходил дорогу. 
Водитель скрылся, его авто-
мобиль позже нашли в лесу в 
пригороде Малориты.

Пешехода с травмами го-
спитализировали.

Подросток 
Пешеход под колесами 

в Минске

11  декабря около 21:00 
21-летний водитель «Мазды» 
двигался по улице Городец-
кой. На пересечении с улицей 
Гинтовта он сбил 17-летнего 
парня, который перебегал 
проезжую часть на красный 
свет. Молодой человек до-
ставлен в больницу. 
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Правление, коллектив Брестского облпотребсоюза, работники и ветераны потребительской кооперации 
Брестской области скорбят по поводу смерти Нелли Ивановны ДАВИДЮК, ветерана потребительской 
кооперации, и выражают искренние соболезнования ее родным и близким в связи с невосполнимой 
утратой.

Черный кот, 
перебегающий 

вам дорогу, озна-
чает, что животное 
куда-то идет. Не ус-
ложняйте…

– Ух, мне тут такую 
нагадали: краси-
вую, умную, до-
брую, верную!..
– Собаку завести 
собрался?

– Что тебе пода-
рить на день рож-

дения – один боль-
шой подарок или 
много маленьких?
– Много малень-
ких!
– Тогда – семечки!

Квитанции на снег 
еще никому не при-
ходили?

– Петрович, ты в 
поликлинике у вра-
ча был?
– Был.
– И что он сказал?
– Да, говорит, не 

переживайте вы 
так, мы все тоже 
когда-нибудь там 
будем…

– А почему такая 
красивая и не заму-
жем?
– Хочу, чтобы он 
был особенный, 
чтобы его интере-
совали не мое тело 
или мои деньги, 
связи, а моя душа!
– Вы понимаете, 
что хотите дья
вола?

– Люся, дорогая, 
милая, я для тебя 
все что угодно 
сделаю.
– Я тоже, люби-
мый…
– Люся, стань моим 
поручителем в 
банке!

Если мужчина на-
чинает утверждать, 
что дружба важнее 
любви, значит, сек-
сопатолог, увы, 
оказался бессилен.

ОВЕН
Возможно, пред-
ложат участие в 
новом инноваци-

онном проекте или совмест-
ное инвестирование, это будет 
полная смена деятельности. 
Не торопитесь с решением. 

 20, 25   22
ТЕЛЕЦ
Красота и вну-
тренняя сексу-
альность будут 

оценены по достоинству. По-
старайтесь не переборщить. 
Стоит ожидать интересных 
встреч и выгоды. Аккуратнее 
с недвижимостью.

 24
БЛИЗНЕЦЫ
Девиз  – спокой-
ствие и умиро-
творение. Все, с 

чем столкнетесь, будет раз-
дражать. Попробуйте абстра-
гироваться и найти безопас-
ные решения. В финансах 
ничего хорошего.

 25   23
РАК
Удачное время 
для любого на-
чинания. Женщин 

ждут приятные сюрпризы, а 
мужчин – выгодные покупки. 
Сохраняйте душевное спокой-
ствие и энергичный настрой.

 21, 24, 25   23

ЛЕВ
Период тревог и 
сюрпризов. Зна-
комства, полез-

ные контакты, аплодисменты 
и комплименты. Много потен-
циальных партнеров. Позити-
ва хватит надолго.

 20, 24   26
ДЕВА
Возможно зна-
комство с важным 
для судьбы че-

ловеком. Профессиональная 
деятельность не приносит ни 
положительных, ни отрица-
тельных баллов. Организа-
торские способности помогут.

 21, 25
ВЕСЫ
Свидание меч-
ты или приятная 
встреча. Не от-

казывайтесь, звезды полны 
решимости связать вас узами 
любви. В делах – осторожнее, 
не доверяйте незнакомцам. 

 20  26
СКОРПИОН
Рабочие встречи 
и контакты будут 
результативными. 

Сможете пригласить нужных 
людей для презентации ново-
го проекта или вас пригласят 
на торжество, где удастся 
блеснуть.

 24, 25  22

СТРЕЛЕЦ
Нервное истоще-
ние и переутомле-
ние мешают пол-

ноценной жизни, берите отпуск 
за свой счет и поправляйте здо-
ровье. Идеально отправиться в 
путешествие или санаторий. 

 22, 20, 26,
КОЗЕРОГ
Благоприятное 
время для всего 
нового – приобре-

тения, знакомства или деловые 
контакты. Обаяние максималь-
но, не исключен судьбоносный 
поворот в жизни.

 22, 23   21
ВОДОЛЕЙ
Ситуация помо-
жет определиться 
с приоритетами. 

Излучаете магическую энер-
гию, перед которой трудно 
устоять. Но привлекаете как 
позитивных, так и очень опас-
ных людей. 

 25
РЫБЫ
Стоит обратить 
внимание на вос-
становление хо-

роших отношений с соседями 
и друзьями. Враги создали 
репутацию жадного и жесто-
кого человека. Постарайтесь 
исправить.

 23, 26

Гороскоп на неделю (20.12–16.12)

Убывающая Луна.
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