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Аннотация
Эта книга – практическое руководство для тех, кто мечтает

превратить любовь к выпечке в успешный домашний бизнес.
Вы узнаете, как с нуля организовать мини-пекарню у себя
дома, сделав акцент на локальный сбыт и создание уникальных
рецептов. Автор подробно разбирает все этапы: от идеи,
юридических нюансов и организации пространства до разработки
авторской рецептуры, работы с локальными поставщиками,
маркетинга в соцсетях и построения лояльного сообщества
вокруг своего бренда. Книга отвечает на ключевые вопросы
малого предпринимательства в сфере food, помогая избежать
ошибок и выстроить дело, которое будет приносить не только
доход, но и радость творчества и общения.
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Лев Орлов
Пекарня у дома

организация мини
производства

 
Вступление

 
Добро пожаловать в удивительный мир домашней пекар-

ни – место, где пахнет теплым хлебом, творчество встреча-
ется с предпринимательством, а душа находит свое вопло-
щение в румяных буханках и нежных десертах. Эта книга –
не просто сборник рецептов или сухое бизнес-руководство.
Это подробная карта, которая проведет вас от самой первой,
еще робкой мысли: «А что, если попробовать?..» – до перво-
го уверенного звонка клиента, который говорит: «Это самый
вкусный хлеб в нашем районе!».

Вы держите в руках практическое руководство по созда-
нию небольшой, но жизнеспособной пекарни, которую мож-
но организовать прямо у себя дома. Мы сделаем акцент не на
промышленные объемы, а на качество, уникальность и пря-
мой, сердечный контакт с вашими соседями, друзьями и жи-
телями вашего района. Локальный сбыт – это не ограниче-



 
 
 

ние, а ваша сверхсила. Это значит знать по имени каждого
покупателя, понимать его вкусы, быть частью местного со-
общества и создавать продукт с душой и историей.

Кому будет полезна эта книга?
Тем, кто устал от безликой магазинной выпечки и

верит, что хлеб может и должен быть другим – ароматным,
полезным, сделанным с заботой.

Творческим людям , которые любят готовить и мечтают
превратить свою страсть в дело, приносящее не только ра-
дость, но и доход.

Начинающим предпринимателям , которые ищут ни-
шу с относительно низким порогом входа, высокой эмоцио-
нальной отдачей и возможностью строить бизнес постепен-
но, без гигантских кредитов и рисков.

Жителям небольших городов и спальных районов ,
где ощущается нехватка качественных локальных продуктов
и уютных мест «с характером».

Тем, кто ценит осознанное потребление  и хочет пред-
лагать своим клиентам честный продукт, где известен не
только состав, но и человек, который его создал.

Мы пройдем вместе через все этапы: от анализа ваших
возможностей и юридического оформления до организации
рабочего пространства на домашней кухне. Отточим мастер-
ство работы с тестом и научимся создавать свои уникальные
рецепты, которые станут визитной карточкой вашей пекар-
ни. Разберем, как эффективно закупать сырье, красиво упа-



 
 
 

ковывать и, самое главное, – продавать, не превращаясь в
бездушного менеджера, а оставаясь Пекарем с большой бук-
вы.

Эта книга – ваш компаньон и советчик. Она поможет из-
бежать многих типичных ошибок, сэкономит время и нервы,
а главное – вдохновит на действие. Потому что пекарня – это
больше, чем бизнес. Это тепло, которое вы дарите миру. И
пора начать его делиться.



 
 
 

 
Часть 1. От мечты к первому тесту

 
 

Идея и философия
домашней пекарни

 
Представьте, что вы собираете пазл. Сначала у вас в руках

просто коробка с разноцветными деталями, и кажется, что из
этого хаоса никогда не сложится цельная картина. Примерно
так же выглядит и первая мысль о собственной пекарне –
смутное, но очень теплое ощущение, образ свежего хлеба,
смешанный с легкой паникой: «А смогу ли я?». Давайте для
начала просто разложим эти детали по столу и посмотрим,
что у нас есть. Идея – это не просто «хочу печь». Это ответ
на три простых, но очень важных вопроса: «Зачем?», «Для
кого?» и «Что именно?». Давайте начнем с самого первого,
с фундамента.

Почему домашняя пекарня – это не просто бизнес? Пото-
му что это история про связь. В мире, где все можно купить
одним кликом, люди начинают тосковать по настоящему, по
человеческому. По продукту, у которого есть лицо, вернее,
руки – руки пекаря, который в пять утра замешивает тесто,
думая о том, как его хлеб соберет за завтраком всю семью
соседа. Ваша философия – это ваш главный ингредиент, ко-



 
 
 

торый нельзя найти в оптовом складе. Это ваше личное «за-
чем». Может быть, вы хотите вернуть в свой район запах дет-
ства, когда бабушка пекла пироги. Или доказать, что полез-
ный хлеб может быть невероятно вкусным. Или просто со-
здать вокруг себя маленький островок уюта и доброты. За-
пишите это свое «зачем» на бумаге и повесьте на холодиль-
ник. Оно будет вашим компасом, когда руки опустятся от
первой подгоревшей булки или когда придется вставать на
рассвете в выходной.

 
Для кого горит свет в вашей печи?

 
Теперь давайте поговорим о тех, ради кого все это зате-

вается – о ваших будущих клиентах. Локальный сбыт – это
ваша сверхсила, помните? Это значит, что ваш идеальный
покупатель живет в радиусе пешей или короткой поездки
на машине. Это не безликая «целевая аудитория», а реаль-
ные люди: мамы с колясками из соседнего двора, пенсио-
нерка Мария Ивановна, которая ценит качественный ржа-
ной хлеб, молодые ребята из коворкинга, заказывающие ко-
фе с круассаном. Ваша задача – не продавать всем подряд, а
стать самым лучшим и любимым пекарем для своего, пусть и
небольшого, круга. Подумайте прямо сейчас о своем районе,
о своей улице. Чего не хватает им? Может, никто не печет
хороший безглютеновый хлеб? Или все мечтают о воздуш-
ных эклерах по субботам? Ваша идея должна решать чью-



 
 
 

то маленькую, но важную проблему или дарить радость. Вы
создаете не конвейерный продукт, а почти что персонализи-
рованный, и в этом ваша огромная ценность.

 
Домашнее – не значит кустарное

 
Здесь многих накрывает волна сомнений. Кажется, что

«домашняя пекарня» звучит как-то несерьезно, по-диле-
тантски. Давайте развеем этот миф. Домашнее – это про мас-
штаб, контроль и душу, но никак не про халтуру. Это про то,
чтобы вы лично могли проконтролировать каждую стадию:
от выбора муки на местной мельнице до аккуратной упа-
ковки еще теплой буханки. Ваша кухня превращается в ма-
ленькую, но идеально организованную лабораторию, где ца-
рят чистоту, порядок и любовь к процессу. Философия здесь
проста: лучше меньше, но безупречно. Не гонитесь за два-
дцатью сортами хлеба в первый месяц. Выберите два-три, но
доведите их до совершенства, сделайте своими визитными
карточками. Пусть люди говорят: «Пойду к Петровне, у нее
тот самый бородинский, как из детства» или «Закажу у то-
го парня с третьей улицы его фирменные лимонные маффи-
ны». Ваше имя станет брендом, а репутация – главным акти-
вом. И эта репутация строится не на рекламных бюджетах, а
на честном разговоре, на качестве каждой крошки и на том
самому человеческом отношении, которого нам всем так не
хватает.



 
 
 

Вот и собрались наши первые детали пазла: ваше личное
«зачем», портрет вашего соседа-клиента и понимание, что
качество и честность – ваш краеугольный камень. Это и есть
сердцевина идеи вашей будущей пекарни. Это то, что будет
отличать вас от любой сетевой булочной. Прежде чем бежать
регистрировать ИП или закупать мешки муки, посидите с
этой мыслью. Прогуляйтесь по району, посмотрите на людей,
зайдите в местные магазинчики и представьте, где на этих
полках мог бы стоять ваш хлеб. Мечтать – это не стыдно, это
первый и самый важный шаг. А следующий шаг – это уже
план, но о нем мы поговорим чуть позже. А пока дайте своей
идее немного «подойти», как хорошему тесту.



 
 
 

 
Анализ рынка и ваша ниша

 
Пожалуй, это самый скучный и самый важный этап од-

новременно. Скажу честно: хочется сразу бежать на кухню,
замешивать тесто и придумывать гениальные названия для
будущих шедевров. Но представьте, что вы собираетесь в
незнакомый город без карты. Можно, конечно, пойти нао-
бум, полагаясь на удачу и интуицию. А можно потратить пол-
часа, изучить маршрут и понять, где находятся самые ин-
тересные места, куда стоит направиться в первую очередь.
Анализ рынка – это и есть ваша карта. Он не отнимает меч-
ту, он делает ее реалистичной и осязаемой.

Давайте сразу договоримся: мы не будем говорить про
‘глубокие маркетинговые исследования’, ‘сегментацию ауди-
тории’ и ‘анализ пяти сил Портера’. Мы просто по-соседски,
по-дружески осмотримся вокруг. Ваша задача – не написать
диссертацию, а ответить на три простых, но ключевых во-
проса: что уже есть вокруг, чего не хватает и где в этой кар-
тине можете быть именно вы.

 
Что уже есть?

 
Выходим в разведку. И не в интернет, а в реальный мир.

Пройдитесь по своему району, зайдите в ближайшие мага-
зины, супермаркеты, посмотрите на полки с выпечкой. Что



 
 
 

там лежит? Чаще всего это стандартный набор: батоны на-
резные, булки сдобные в пластиковых упаковках, круассаны
с сроком годности в две недели. Зайдите в кафе и кондитер-
ские, если они есть. Что они предлагают? Возможно, там уже
есть вкусные десерты, но нет хорошего бездрожжевого хлеба
на закваске. Или наоборот.

Поговорите с продавцами, с барменами в кофейнях.
Спросите невзначай: ‘А часто ли спрашивают что-то домаш-
нее, необычное?’. Ответы могут вас удивить. Часто бывает,
что спрос есть, а предложения – нет. Ваша цель – не просто
констатировать факт ‘везде продается хлеб’, а понять, какой
это хлеб. Безликий, массовый или, может, где-то уже есть
маленькая пекарня, которая делает классные пряники? За-
пишите свои наблюдения. Старайтесь смотреть на все не как
потребитель, а как будущий производитель. Из чего, как вы
думаете, сделана эта булка? Сколько она может стоить в се-
бестоимости? Как она пахнет? А главное – хочется ли это
есть?

 
Чего не хватает и кому?

 
Теперь включаем воображение и логику. Вы увидели, что

есть. Теперь подумайте – а чего нет? Чего вам самим не хва-
тает в шаговой доступности? Может быть, это полезный без-
глютеновый хлеб для мам с детьми-аллергиками? Или плот-
ные, сытные бородинские буханки, которые не черствеют два



 
 
 

дня? Или, может, милые кексики с сезонными ягодами, ко-
торые было бы не стыдно подать гостям? Ваша ниша – это
не обязательно что-то экзотическое вроде хлеба из мякиша.
Чаще всего это просто хорошо забытое старое, сделанное с
душой и качественными продуктами.

Подумайте о людях вокруг. Кто ваши потенциальные со-
седи-клиенты? Молодые мамы в декрете, которые гуляют
с колясками и ценят натуральное? Рабочие с ближайшего
офисного центра, которые хотят взять на ланч вкусный сэнд-
вич? Студенты из общежития, мечтающие о домашнем пе-
ченье к чаю? Пенсионеры, которые помнят вкус настоящего
ржаного хлеба? Каждой из этих групп нужно что-то свое. Ва-
ша сила – в локальности. Вы можете знать эти группы лично,
можете подстроиться под их ритм жизни, привычки, бюджет.
Большой супермаркет так не может, ему все равно. А вам –
нет. Это ваша суперсила.

 
Где в этой картине – вы?

 
Самый важный вопрос. Теперь совместите два пазла: то,

что вы увидели вокруг (дефицит), и то, что вы любите и уме-
ете делать (ваша страсть). Это точка пересечения и есть ваша
золотая жила, ваша ниша. Не пытайтесь угодить всем сразу –
это путь в никуда. Выберите одно-два направления и станьте
в них лучшими в своем районе.

Например, вы обожаете возиться с заквасками, вам нра-



 
 
 

вится этот долгий, медитативный процесс, и вы заметили,
что вокруг только дрожжевой хлеб. Отлично! Ваша ниша –
живой хлеб на закваске. Или вы – гений в оформлении, вам
доставляет удовольствие делать не просто пирожные, а ма-
ленькие съедобные произведения искусства, а в округе толь-
ко стандартные торты. Ваша ниша – дизайнерские десерты
для небольших праздников. Или, может, вы фанат здорового
питания и умеете печь так, чтобы было и вкусно, и полезно.
Тогда ваша ниша – полезная выпечка без рафинированного
сахара и белой муки.

Сядьте и честно ответьте себе: что у меня получается луч-
ше всего? Что я делаю с особым удовольствием, о чем могу
говорить часами? Если вы будете делать то, что сами люби-
те, это чувство передастся и в продукт, и клиенты это оце-
нят. Вы не просто заполняете дырку на рынке, вы делитесь
частью себя. И это – самая надежная основа для любого дела.

Проведите эту работу. Не спешите. Сходите еще на одну
прогулку-разведку. Подумайте вечером за чашкой чая. По-
пробуйте сформулировать свою идею в одном предложении:
‘Я делаю самый ароматный и полезный бездрожжевой хлеб в
нашем районе’ или ‘Я создаю уютные десерты с вкусом дет-
ства для семейных вечеров’. Когда это предложение появит-
ся, вы почувствуете, что карта обрела конкретные очерта-
ния. Дорога становится ясной, и можно смело делать первый
шаг – к следующей главе, где мы поговорим о самом начале:
как все это оформить, чтобы и волки были сыты (государ-



 
 
 

ство довольно), и овцы целы (вы не замучались с бумагами).



 
 
 

 
Юридические основы и регистрация

 
Давайте поговорим о том, что многих пугает и отчего ча-

сто откладывают начало пути в долгий ящик – о юридиче-
ской стороне дела. Не стоит бояться. Мы не будем погру-
жаться в дебри законодательства, а разберем только те вари-
анты, которые реально пригодятся для старта вашей домаш-
ней пекарни. Представьте, что это не скучная бюрократия, а
просто набор правил для игры, в которую вы решили всту-
пить. Знание правил делает игру безопасной и предсказуе-
мой.

У многих на этом этапе возникает закономерный вопрос:
а можно ли вообще продавать выпечку, сделанную дома, и
не нарушать закон? Отвечаю – да, можно. Главное – выбрать
подходящую для вашего масштаба и планов форму и пра-
вильно всё оформить. Давайте по порядку, как в рецепте хо-
рошего теста.

 
Выбираем форму: ИП

или самозанятость?
 

Перед нами, как на витрине, лежат два основных вариан-
та. Первый – это статус самозанятого. Второй – регистрация
в качестве индивидуального предпринимателя (ИП). Какой
выбрать? Давайте примерим оба на вашу ситуацию.



 
 
 

Самозанятость – это как легкий стартовый режим. Вы
платите маленький налог только с тех денег, которые факти-
чески получили от продажи. Никаких сложных отчетов, всё
через удобное приложение на телефоне. Но есть и ограниче-
ния: вы не можете нанимать работников по трудовому дого-
вору, а ваш годовой доход не должен превышать определен-
ной суммы (она меняется, поэтому лучше уточнять актуаль-
ную цифру на момент начала работы). И еще один важный
момент – вы можете продавать свою выпечку только физи-
ческим лицам. То есть соседям, знакомым, через соцсети. А
вот поставлять булочки в местную кофейню по договору уже
не получится – для этого нужен статус ИП.

Индивидуальный предприниматель – это уже более се-
рьезный уровень. Вы можете работать с другими ИП и ком-
паниями (то есть с теми самыми кофейнями и магазинчика-
ми), нанимать помощников, если кухня не справляется с за-
казами, и ваш потенциальный доход ничем не ограничен. Но
и ответственность больше: нужно сдавать отчетность, пла-
тить страховые взносы за себя даже в том месяце, когда был
ноль заказов, и разбираться с кассовой техникой. Хотя для
мелкой розничной торговли есть исключения, и часто мож-
но обойтись без кассы, выписывая чеки через специальное
приложение.

Как решить? Спросите себя: кем вы видите себя через
год? Если вы планируете оставаться «пекарем для своих»,
уютно продавая знакомым и соседям, и не ожидаете огром-



 
 
 

ных оборотов – стартуйте как самозанятый. Это идеальный
трамплин. Если же в планах сразу выходить на сотрудни-
чество с небольшими заведениями или вы чувствуете, что
поток заказов будет большим – тогда смелее регистрируйте
ИП. В любом случае, оба варианта легальны и позволят вам
спать спокойно.

 
Пошаговый маршрут: от заявления

до первого легального дохода
 

Допустим, вы определились с формой. Что дальше? Даль-
ше – действие, которое займет не так много времени, как
кажется. Для самозанятых всё предельно просто: скачива-
ете приложение «Мой налог», проходите регистрацию за
несколько минут прямо со смартфона – и вы в деле. С это-
го момента каждый раз, когда получаете деньги за пирог, вы
открываете приложение, фиксируете доход и автоматически
платите налог. Всё.

Для ИП процесс немного длиннее, но тоже давно превра-
тился в понятную процедуру. Вам нужно выбрать систему
налогообложения (для маленькой пекарни часто выбирают
УСН – упрощенную систему, ее еще называют «упрощен-
ка»), подготовить заявление и отнести его в налоговую ин-
спекцию или отправить онлайн через сайт госуслуг. Через
несколько дней вы получите лист записи из ЕГРИП – это и
есть ваш главный документ. Параллельно нужно встать на



 
 
 

учет в пенсионный фонд – но часто это происходит автома-
тически. Потом – открыть расчетный счет в банке (выбирай-
те тот, где есть выгодные тарифы для малого бизнеса). И вот,
ваш «юридический фундамент» готов.

Возьмите паузу и вспомните, как вы в первый раз соби-
рали сложный конструктор или пазл. Сначала куча непонят-
ных деталей вызывала легкую панику. Но вы брали инструк-
цию, начинали с углов, постепенно складывали рамку, а по-
том и картинку. Регистрация – это такой же пазл. Инструк-
ция перед вами, детали все на месте. Просто начните с пер-
вого шага.

 
СанПиНы, декларации

и спокойная совесть
 

Теперь о том, что волнует любого, кто делает еду для лю-
дей – о качестве и безопасности. Вы же печете для своих
клиентов, как для себя, правда? Значит, вам нечего бояться.
Нужно лишь документально подтвердить, что вы используе-
те качественные продукты и соблюдаете гигиену.

Ключевой документ для вашей кухни – это декларация со-
ответствия ТР ТС (техническому регламенту Таможенного
союза) на мучные кондитерские изделия. Звучит сложно, но
на деле это документ, который говорит: «Вся выпечка, кото-
рую я делаю, безопасна и соответствует нормам». Получить
ее можно в аккредитованных центрах. Это платная услуга,



 
 
 

но она делается один раз и на несколько лет. Это ваш про-
пуск в мир легальных продаж и огромный плюс в глазах до-
верчивых клиентов.

Что касается требований к самой кухне (СанПиНов), то
для домашнего производства они значительно мягче, чем
для заводов или кафе. Главное – это чистота, отдельные по-
верхности для сырых продуктов и готовой выпечки, наличие
холодильника, соблюдение личной гигиены и здоровье того,
кто готовит (для этого нужна медицинская книжка). Ваша
домашняя кухня, на которой вы и так готовите для семьи, с
большой вероятностью уже соответствует большинству этих
требований. Нужно лишь привести всё в систему и быть по-
следовательным.

Подумайте на минутку о той булочной или кондитерской,
куда вы сами любите заходить. Что заставляет вас доверять
им? Чистый прилавок, аккуратный продавец, информация о
составе? Доверие строится на мелочах. Ваша легальность и
открытость – это такой же важный элемент доверия, как и
аромат свежеиспеченного хлеба.

 
Первые шаги после

получения документов
 

Итак, документы готовы, печь разогрета. Что важно сде-
лать сразу? Во-первых, заведите отдельную папку – физиче-
скую или в облаке – и сложите туда все сканы и оригиналы.



 
 
 

Договор на поставку муки от фермера? – В папку. Деклара-
ция соответствия? – В папку. Чеки за сырье? – Тоже в пап-
ку. Это поможет и при отчетности, и если вдруг возникнут
вопросы.

Во-вторых, не стесняйтесь рассказывать о своем новом
статусе. Сделайте простую, но красивую памятку для первых
клиентов. Можно написать что-то вроде: «Я рад, что вы до-
веряете моей выпечке! Хочу сообщить, что моя мини-пекар-
ня теперь официально зарегистрирована, а вся продукция
имеет декларацию соответствия. Это значит, что я несу за
нее ответственность и делаю от чистого сердца». Такая от-
крытость выделит вас на фоне множества анонимных про-
давцов.

Юридическое оформление – это не барьер, а ваш щит и
основание. Это то, что позволяет вам не оглядываться по
сторонам, а спокойно и уверенно печь, зная, что вы в пра-
вовом поле. Вы не просто пекарь-любитель, вы – создатель
маленького, но настоящего дела. И теперь, с этим багажом
знаний, вы можете перейти к самому приятному – к творче-
ству на кухне и поиску своего уникального вкуса.



 
 
 

 
Первичный расчет бюджета

 
Давайте сразу договоримся – мы не будем заниматься ни

магией, ни гаданием на кофейной гуще. Бюджет – это не
страшный сон, а ваш самый честный и полезный друг на
старте. Это не про ограничения, а про ясность. Представьте,
что вы собираете пазл. Бюджет – это коробка от этого пазла,
та самая картинка-образец, которая показывает, что должно
получиться в итоге и сколько в коробке всего деталей. Без
нее можно долго и с энтузиазмом соединять кусочки, но в
результате легко получить хвост от одной картины, небо от
другой и понять, что половины деталей не хватает.

Мы начнем с самого простого, с того, что можно посчи-
тать, пощупать и увидеть прямо сейчас. Не нужно строить
сложных финансовых моделей в таблицах, от которых заки-
пит мозг. Наша задача – реалистично оценить, какие деньги
понадобятся, чтобы испечь первую партию хлеба на продажу
и довезти ее до покупателя. Это и есть ваш стартовый капи-
тал. И он, поверьте, может оказаться намного скромнее, чем
вы думаете, особенно если подойти к делу с умом и хитро-
стью.

 
Три кита вашего стартового бюджета

 
У любого домашнего производства, которое хочет стать



 
 
 

бизнесом, есть три основные статьи расходов на старте. Это
оборудование, сырье и упаковка. Давайте разберем каждую
по косточкам, как хорошее тесто.

Оборудование – это то, что служит долго. Духовка, весы,
миски, противни, формы, ножи, лопатки. Здесь важно раз-
делить: что у вас уже есть на кухне и что действительно нуж-
но докупить. Частая ошибка – бежать и покупать професси-
ональную печь за стоимость маленького автомобиля. Оста-
новитесь. Ваша домашняя духовка, если она более-менее со-
временная и держит температуру, – ваш верный друг на пер-
вые полгода-год. Возможно, вам не хватает хороших весов с
точностью до грамма или пары дополнительных прямоуголь-
ных противней. Сконцентрируйтесь на этом. Составьте спи-
сок из двух колонок: «Есть» и «Нужно купить». Пройди-
тесь по магазинам, посмотрите цены в интернете, запишите
их напротив пунктов из колонки «Нужно купить». Сложите.
Вот вам первая цифра – инвестиции в долгосрочные активы.

Сырье – это то, что превращается в ваш продукт. Мука,
вода, соль, дрожжи или закваска, дополнительные ингреди-
енты вроде орехов, сухофруктов, специй. Тут расчет ведет-
ся на одну партию, на один рецепт. Возьмите ваш будущий
фирменный хлеб. Распишите рецепт, как в кулинарной кни-
ге: 500 грамм муки, 10 грамм соли, 5 грамм дрожжей и так
далее. Теперь узнайте, сколько стоят эти продукты в том ма-
газине или у того поставщика, где вы планируете покупать.
Умножьте количество на цену за килограмм или упаковку.



 
 
 

Сложите стоимость всех ингредиентов для одной буханки. А
теперь умножьте на количество буханок, которое вы плани-
руете печь за одну выпечку. Получилась себестоимость од-
ной партии. Запишите эту цифру. Она будет вашим ежене-
дельным или ежедневным расходом.

Упаковка – это лицо вашего продукта после того, как он
вышел из духовки. Бумажные пакеты, крафт-бумага, биораз-
лагаемая пленка, стикеры с вашим логотипом. Это важно, но
на старте можно и нужно минимизировать. Крафт-бумага и
простая бечевка могут выглядеть стильно и экологично. По-
считайте, сколько будет стоить упаковка для одной единицы
вашего продукта. Прибавьте эту стоимость к себестоимости
буханки из предыдущего пункта. Теперь вы знаете, во сколь-
ко вам обходится производство одной готовой к продаже бу-
ханки.

 
От расходов к доходам: магия наценки

 
Итак, у нас есть цифра – стоимость одной буханки «на

выходе из кухни». Теперь главный вопрос: по какой цене ее
продавать? Тут включается не алхимия, а простая арифме-
тика и немного психологии. Во-первых, нужно покрыть не
только сырье и упаковку, но и другие, так называемые кос-
венные расходы. Электричество или газ, на котором рабо-
тает духовка. Вода. Моющие средства. Износ оборудования
(да, ту самую духовку когда-нибудь придется чинить или ме-



 
 
 

нять). Посуда, которую вы раздаете с продуктом и которая
не возвращается (если такое планируется).

Самый простой способ – добавить к вашей себестоимости
процент. Обычно для мелкого производства с ручной рабо-
той это от 50% до 100% или даже больше. Почему так мно-
го? Потому что в эту наценку должна быть заложена не толь-
ко ваша прибыль, но и оплата вашего же труда, и те самые
косвенные расходы. Давайте на примере. Допустим, буханка
хлеба обошлась вам в 50 рублей (сырье+упаковка). Если вы
продадите ее за 100 рублей, то 50 рублей – это ваша маржа.
Из этих 50 рублей вы платите за свет, оплачиваете свой час
работы на кухне, и что-то остается как чистая прибыль, ко-
торую можно реинвестировать в бизнес. Поэтому ваша от-
пускная цена – это себестоимость плюс ваша целевая маржа.

Но есть и вторая сторона – цена рынка. Пройдитесь по
местным магазинам, изучите цены на аналогичную выпеч-
ку у конкурентов (если они есть), поспрашивайте знакомых,
сколько они готовы платить за домашний хлеб ручной ра-
боты. Ваша цена должна находиться в разумных пределах
между рассчитанной вами стоимостью и ожиданиями поку-
пателей. Если ваша цена получилась необоснованно высо-
кой, придется искать пути удешевления: другого поставщика
муки, более простую упаковку, оптимизацию рецепта. Если
же она оказалась ниже рыночной – не спешите радоваться.
Возможно, вы недооценили свои трудозатраты или косвен-
ные расходы. Цена должна быть справедливой и для вас, и



 
 
 

для клиента.
 

Подушка безопасности и первый доход
 

Теперь, имея на руках примерные цифры по стартовым
закупкам (оборудование) и текущим расходам (сырье на пар-
тию), можно прикинуть общую сумму, которая вам понадо-
бится, чтобы стартовать без паники. К сумме на оборудова-
ние прибавьте стоимость сырья и упаковки на 5-10 первых
партий. Зачем так много? Потому что первые партии могут
пойти не на продажу, а на «обкатку»  – вам же нужно от-
точить процесс, угостить родных, получить первые честные
отзывы, сделать фото для соцсетей. Это ваша подушка без-
опасности, которая не даст вам бросить все после первой же
неудачной (и это нормально!) выпечки.

А теперь самое приятное. Возьмите вашу отпускную це-
ну за единицу товара, умножьте на количество единиц в од-
ной партии. Это ваш потенциальный доход с одной выпеч-
ки. Вычтите из него себестоимость этой партии. Оставшаяся
сумма – это то, что может остаться у вас после того, как вы
оплатите все сырье для следующей выпечки. Когда вы вый-
дете на режим, при котором доход от продаж будет стабиль-
но покрывать стоимость сырья для следующей партии и еще
немного оставаться – вы достигли точки самоокупаемости.
Ваш домашний бизнес начал дышать самостоятельно.

Попробуйте прямо сейчас, не откладывая, взять листок



 
 
 

бумаги и разложить эти расчеты для вашей мечты. Не стре-
митесь к идеальной точности, важна сама картина. Сколь-
ко нужно вложить один раз? Сколько уходит на одну пар-
тию? За сколько я смогу это продать? Эта простая схема сни-
мет 80% тревог и даст понимание, на каком вы светофоре:
красный – нужно копить или искать дополнительные ресур-
сы, желтый – можно начать с очень маленького объема, зе-
леный – у вас уже есть все, чтобы замесить первое тесто на
продажу. И помните, самый дорогой ресурс – это не деньги,
а ваше время и энергия. Их бюджет тоже стоит планировать,
но об этом мы поговорим в другой раз.



 
 
 

 
Выбор концепции и
целевой аудитории

 
Итак, у вас в голове зажглась эта чудесная, теплая и пах-

нущая корицей идея – своя домашняя пекарня. Руки так и
чешутся замесить первое тесто, а воображение уже рисует
очереди из благодарных клиентов. Стоп. Прежде чем бежать
за мукой, давайте присядем на кухонный стул и подумаем.
Ключевой момент, который многие упускают в порыве энту-
зиазма, – это ответ на два простых, но судьбоносных вопро-
са: что именно я буду печь и для кого? Иными словами, нам
нужно определить концепцию вашего маленького производ-
ства и понять вашу целевую аудиторию. Не пугайтесь этих
бизнес-терминов, мы их быстро «расщепим» на простые ин-
гредиенты.

Концепция – это душа вашей пекарни. Это не просто спи-
сок продуктов, это ее характер, ее история, то, что отлича-
ет вас от соседки, которая тоже печет торты на заказ, и от
сетевого супермаркета с его бесконечными батонами. Пред-
ставьте, что вы не просто пекарь, а режиссер, который созда-
ет небольшой, но очень уютный спектакль. Каким он будет?
Драмой на закваске с глубоким вкусом или легкой комеди-
ей в виде воздушных безе? Может быть, это будет детский
утренник с яркими кексиками или философское кино о тра-
диционном ржаном хлебе по рецепту прабабушки?



 
 
 

 
От хобби к стратегии:
ваша пекарная ДНК

 
Давайте поставим мысленный эксперимент. Вы открыва-

ете холодильник и видите три банки: одна с молоком, другая
с оливками, третья с домашним вареньем. Из чего вы будете
готовить? Ответ подскажет ваши сильные стороны и интере-
сы. Концепция рождается на пересечении трех дорог: что вы
любите и умеете печь лучше всего, что нужно и интересно
людям вокруг вас, и что вы можете делать так, как не делает
никто другой.

Например, вы живете в спальном районе, где много моло-
дых семей с детьми. Ваша суперсила – вы печете потрясающе
нежные и не слишком сладкие бисквиты, а еще умеете созда-
вать из мастики забавных зверушек. Концепция может быть
«Детская пекарня: полезные и веселые десерты». А если вы
живете в районе, где много фитнес-клубов и йога-студий, и
при этом сами фанат здорового питания, ваша дорога ведет
к концепции «Фитнес-выпечка: низкокалорийные, белковые
и безглютеновые лакомства». Вы видите разницу? Это уже
не просто «буду печь торты», это четкий посыл миру.

Бывает и так, что ваша уникальность – в сырье. Скажем,
у вашей бабушки в деревне уникальная яблоня, или вы сами
выращиваете на балконе редкие сорта мяты. Постройте кон-
цепцию вокруг этого – «Пекарня сезонных продуктов» или



 
 
 

«Десерты с балконной зеленью». Это сразу создает историю,
которую так любят люди. Помните, вступление говорило о
«продукте с душой и историей»? Вот мы и подошли к ее со-
зданию вплотную.

 
Портрет вашего идеального

покупателя: он не абстракция
 

Целевая аудитория – это не безликая масса «всех, кто лю-
бит есть». Это конкретные люди, которые с наибольшей ве-
роятностью оценят именно ваш подход. Представьте себе од-
ного-двух таких человек. Это упражнение не из разряда фан-
тастики, а очень практичный инструмент. Давайте назовем
нашего воображаемого клиента, например, Олег. Но не ду-
майте, что это реальный человек, это просто собирательный
образ.

Олег – мужчина 35 лет, живет в вашем районе, работает в
IT, устает от офисной еды и ценит качественные, «честные»
продукты. У него нет времени долго готовить, но он любит
по выходным устроить завтрак с круассаном и хорошим ко-
фе. Он следит за составом продуктов, читает этикетки и го-
тов платить за натуральность. Он активен в местном чате до-
ма и доверяет рекомендациям соседей. Вот он, ваш идеаль-
ный клиент. Вы печете? Вы печете для Олега. Вы придумы-
ваете новый рецепт цельнозернового сэндвич-хлеба с семе-
нами? Вы думаете, понравится ли он Олегу. Вы выбираете



 
 
 

упаковку? Спросите себя, будет ли она удобна и экологична
для Олега.

А теперь подумайте, кто еще может быть в круге ваших
клиентов. Может быть, это мамы, которые ищут полезный
перекус для школы, или пенсионеры, ностальгирующие по
вкусу настоящего бородинского хлеба. Ваша задача – понять
их «боли» и «радости». Мамам важно, чтобы выпечка была
без консервантов и лишнего сахара, а бабушкам – чтобы бу-
ханка была не слишком большой, ведь они живут одни. Ко-
гда вы знаете своего клиента в лицо (пусть и условное), все
ваши решения – от цены до способа информирования – ста-
новятся в разы проще и эффективнее.

 
Как проверить почву, не закапываясь

 
Самая большая ошибка – выпечь сто килограммов уни-

кального хлеба на закваске из полбяной муки и только потом
узнать, что в вашем районе его любят мягкий да с изюмом.
Поэтому на старте нужна разведка. И это не требует огром-
ных вложений. Начните с малого – испеките несколько видов
своей будущей продукции и угостите соседей, друзей, кол-
лег. Но не просто скажите «нравится?», а задайте конкрет-
ные вопросы: что именно понравилось во вкусе? Какую цену
они считают справедливой за такую булку? Купили бы они
такое регулярно? Где им было бы удобнее всего это забирать
– у вас на дом, у выхода из метро, в местном цветочном ма-



 
 
 

газине?
Посмотрите по сторонам. Какие уже есть точки с едой в

радиусе вашей досягаемости? Что они предлагают? Не нуж-
но их бояться – наоборот, их наличие говорит о том, что лю-
ди здесь готовы покупать еду не в супермаркете. Ваша задача
– не скопировать, а дополнить. Если на каждом углу прода-
ются пончики, возможно, вашей нишей станет бездрожже-
вой хлеб. А если все вокруг предлагают только классику, ва-
ши авторские десерты могут стать глотком свежего воздуха.

Попробуйте сейчас, закрыв глаза, представить вывеску
своей пекарни. Не буквально, а образно. Какое слово или
фраза первыми приходят на ум? «Уютная», «Здоровая»,
«Авторская», «Для семьи», «С традициями»? Это и есть яд-
ро вашей концепции. А теперь представьте человека, кото-
рый останавливается перед этой вывеской и заходит внутрь.
Кто он? Что ему нужно? Ответив на эти вопросы честно, вы
заложите не просто фундамент, а крепкий каменный подвал
для своей домашней пекарни, в котором всегда будет про-
хладно вашей закваске и тепло – вашей мечте.



 
 
 

 
Часть 2. Пространство

для творчества
 
 

Организация домашней
пекарни: от кухни до цеха

 
Представьте, что ваша кухня – это чистый холст. А вы –

художник, который собирается создать на нем не картину,
а полноценную, пусть и небольшую, пекарню. Первый им-
пульс – скупить все милые баночки, красивые доски и мод-
ную технику. Остановитесь. Сейчас не время для декора.
Сейчас время для планирования. Ваша задача – превратить
привычное пространство, где вы варите суп и жарите котле-
ты, в эффективное рабочее место, где рождается ваш буду-
щий бизнес. И главное слово здесь – эффективное.

Не пугайтесь, мы не будем заставлять вас сносить стены
или покупать промышленную печь размером с автомобиль.
Речь о продуманной логистике. Вспомните, как вы обычно
готовите. Начинаете с холодильника, потом идете к мойке,
затем на стол, потом к духовке. Это и есть ваша базовая ра-
бочая цепочка. В профессиональной среде это называют «ра-
бочим треугольником»: хранение (холодильник, кладовка),
мойка (раковина) и обработка (стол, духовка). Ваша цель –



 
 
 

сделать так, чтобы этот треугольник был как можно компакт-
нее и удобнее, чтобы вы не бегали, как белка в колесе, от од-
ной стены к другой с миской теста в руках.

 
Планируем зоны: где что живет

 
Давайте мысленно разделим кухню на зоны. Зона хране-

ния – это не только холодильник. Это полки с мукой, саха-
ром, орехами, сухофруктами. Сыпучие продукты лучше сра-
зу пересыпать в прозрачные, плотно закрывающиеся контей-
неры. Во-первых, так они лучше хранятся. Во-вторых, вы
сразу видите, что заканчивается. В-третьих, это просто акку-
ратно. Поставьте контейнеры на полки в логическом поряд-
ке: мука разных сортов – вместе, сахар и его «родственни-
ки» (например, тростниковый сахар, патока) – рядом. Пред-
ставьте, что это ваша маленькая библиотека, где каждая кни-
га-контейнер стоит на своем месте.

Зона подготовки – это главный стол. Чем больше его
площадь, тем лучше. Если места мало, подумайте о откид-
ной столешнице или передвижном столике-острове. Поверх-
ность должна быть устойчивой и легко отмываться. Идеаль-
но подходит обычный кухонный стол с покрытием из проч-
ного пластика или камня. Застелить его клеенкой – тоже ва-
риант, но это временное решение. Именно здесь будут про-
исходить все чудеса: замес, расстойка, формовка. Это сердце
вашей пекарни.



 
 
 

Зона выпечки – это, конечно, духовой шкаф. С ним нуж-
но подружиться. Не доверяйте слепо заводским настрой-
кам температуры. Купите простой духовочный термометр
и узнайте реальную температуру внутри вашей печи. Часто
бывает, что вы ставите 180 градусов, а по факту там 200 или
160. Это знание спасет ваши первые партии от подгорания
или недопекания. Если планируете печь хлеб, вам критиче-
ски важно понимать, как ваша духовка держит жар и есть ли
в ней функция пара (или как ее имитировать, бросив на дно
противень с кипятком).

 
Техника: помощники, а не хозяева

 
Теперь о технике. На старте вам не нужен арсенал как в

пекарне у французского короля. Вам нужно надежное и по-
нятное. Хорошая мощная миксер (планетарный – мечта, но
крепкий ручной с тестомесильными насадками тоже спра-
вится) сэкономит ваши силы и время. Весы – не просто ве-
сы, а ваш новый лучший друг. Забудьте про стаканы и ложки
«на глазок». В выпечке, особенно хлебной, точность – ува-
жение к продукту и гарантия повторяемости результата. Ку-
пите электронные кухонные весы с точностью до грамма.

Посуда. Большие миски из нержавейки или стекла. Лопат-
ки, скребки. Кондитерские мешки с набором насадок, если
планируете работать с кремами. И, что очень важно, хоро-
шие противни и формы. Не покупайте сразу десяток. Нач-



 
 
 

ните с двух-трех, но качественных, с антипригарным покры-
тием. Потом поймете, какие формы и размеры вам нужны
чаще всего.

А теперь самое важное – безопасность и закон. Ваша кух-
ня теперь еще и производственное помещение. Это накла-
дывает ответственность. Чистота – это не просто «протер
стол». Это системный подход. Разделочные доски для сырого
и готового? Обязательно. Регулярная дезинфекция поверх-
ностей? Безусловно. Уборка в конце рабочего дня не только
на столе, но и за холодильником, под шкафами? Да. Вы же не
хотите, чтобы в вашем фирменном каравае кто-то кроме вас
оставил свой «след». Эти правила не для проверяющих (хо-
тя и для них тоже), а в первую очередь для вашей совести и
репутации. Вспомните, как вы сами смотрите на пекарню, в
которой видите беспорядок. Доверие тает быстрее, чем мас-
ло в теплом крем-брюле.

И последнее в этой главе, но первое по значению – ваше
личное пространство. Организуйте маленький уголок не для
работы, а для вдохновения. Полочка с книгами по выпеч-
ке, блокнот для эскизов будущих десертов, просто красивая
картинка. Пекарня – это творчество, а творцу нужно место,
чтобы перевести дух, выпить чаю и подумать о прекрасном.
Иначе вы рискуете превратиться в заложника собственного
конвейера.

Подумайте сейчас о своей кухне. Закройте глаза и пред-
ставьте, как по этому новому, продуманному пространству



 
 
 

движетесь вы – уверенно, спокойно, без суеты. Вы берете му-
ку с полки, отмеряете на весах воду, замешиваете тесто на
удобном столе и ставите его в духовку, чей нрав вам пре-
красно известен. Разве это не напоминает красивый, медлен-
ный танец? Танец, в котором каждый шаг ведет к результа-
ту. Именно к такому состоянию мы и стремимся. Когда про-
странство работает на вас, а не вы боретесь с ним. Начните с
плана. Просто сядьте и набросайте на листочке схему своей
кухни с новыми зонами. Это и будет первый шаг от кухни
к цеху. Цеху по производству не только хлеба, но и вашего
будущего.



 
 
 

 
Необходимое

оборудование и инвентарь
 

Давайте сразу договоримся: мы не будем превращать ва-
шу кухню в филиал хлебозавода. Наша цель – умная, эф-
фективная и, что важно, бюджетная организация простран-
ства. Правильный инструмент – это как хороший помощник
на кухне. Он не делает всю работу за вас, но делает её быст-
рее, приятнее и качественнее. С него и начнем.

Мы условно разделим всё необходимое на три ключевые
группы: то, без чего не обойтись в принципе (база), то, что
серьезно облегчит жизнь (помощники), и то, во что можно
влюбиться позже (мечты). И помните главное правило: поку-
паем не «на вырост», а под текущие задачи. Начните с мало-
го, а расширяться всегда успеете, когда поймете, какие имен-
но процессы у вас самые частые и объемные.

 
Основа основ: без этого никуда

 
Сердце любой пекарни – духовой шкаф. И здесь нас под-

стерегает первый важный выбор. Многое зависит от того, что
вы планируете печь больше всего. Для хлеба на закваске, где
нужен пар, идеальна духовка с функцией парообразования.
Если такой нет – не беда. Пар можно создать и своими рука-
ми, поставив на дно духовки жаропрочную емкость с кипят-



 
 
 

ком в начале выпечки. Это проверенный «дедовский» метод,
который отлично работает. Главные критерии для духовки –
стабильность температуры и ее равномерное распределение.
Дешевые модели часто «врут» на градуснике и греют пятна-
ми. Как это проверить? Простой тест: купите обычный ду-
ховой термометр (обязательная покупка номер один!) и по-
ставьте его в разогретую духовку. Сравните показания с вы-
ставленными. А чтобы проверить равномерность, запеките
на противне тонкий слой тертого сыра – где он подрумянил-
ся быстрее, там и жарче. Знание особенностей своей духов-
ки – уже половина успеха к идеальной выпечке.

Рядом с духовкой стоит миксер. Мощный планетарный
миксер с тестомесной крючкой – это не роскошь, а ваши
сильные руки, которые никогда не устанут. Особенно если
вы планируете работать с плотным дрожжевым или сдобным
тестом. Выбирая миксер, смотрите не на количество скоро-
стей, а на мощность двигателя и вес аппарата. Легкий миксер
будет «прыгать» по столу при замесе тугого теста. Но если
на старте бюджет ограничен, можно обойтись и ручными ин-
струментами: большой миской, крепким деревянной ложкой
и вашим собственным энтузиазмом. Просто будьте готовы,
что это будет хорошей тренировкой для мышц.

И, наконец, посуда. Здесь главный принцип – материал.
Забудьте про алюминий при работе с дрожжевым и особен-
но с кислым тестом (на закваске). Кислая среда вступает в
реакцию с металлом, что может придавать тесту неприят-



 
 
 

ный привкус. Ваши лучшие друзья – стеклянные, керами-
ческие или пластиковые (пищевые, без запаха) емкости для
расстойки теста. И несколько качественных весов с точно-
стью до грамма. В выпечке, особенно на начальном этапе,
глазомер – плохой советчик. Точность – вежливость пекаря.

 
Ваши верные помощники:

что сэкономит время и нервы
 

Представьте ситуацию: у вас три разных вида теста в про-
цессе расстойки, нужно подготовить начинку, да еще и по-
мыть ту самую мощную миску. На кухне начинается легкий
хаос. Вот тут на сцену выходят помощники, которые делают
процесс потоковым и спокойным.

Первый такой помощник – просторная и прочная сушил-
ка для посуды. Не скидывайте всё в раковину. Чистые, акку-
ратно разложенные инструменты, которые сохнут на возду-
хе, – это не просто эстетика. Это скорость. Вы в любой мо-
мент можете взять нужный предмет, не тратя время на поис-
ки и вытирание.

Второй – хорошие ножи и скребки для теста (бенчскрей-
перы). Острый нож для надрезов на хлебе (лам-нож) и проч-
ный скребок, которым можно и тесто разделить, и стол вы-
чистить, – это маст-хэв. Они кажутся мелочью, но попробуй-
те разделить липкое тесто тупым ножом – и вы оцените раз-
ницу.



 
 
 

Третий – форма для расстойки и холодильник. Да, обыч-
ный домашний холодильник – ваш стратегический актив.
Длительная холодная расстойка (ретардация) – это волшеб-
ный прием, который не только развивает вкус и аромат теста
(особенно хлебного), но и становится вашим личным тайм-
менеджером. Замесили тесто вечером, убрали в холодиль-
ник, а утром сформировали и испекли свежий хлеб к завтра-
ку. Это как иметь в запасе несколько лишних часов.

Вспомните, как вы обычно готовите сейчас. Что чаще все-
го оказывается в раковине? Чего вам постоянно не хватает
под рукой? Возможно, это и есть точка роста для вашего пер-
вого разумного вложения.

 
Мечты, которые подождут:

когда бизнес встанет на ноги
 

Здесь живут профессиональные пекарские шкафы с иде-
альным парообразованием, огромные спиральные тестомесы
для больших объемов и красивые диспенсеры для упаков-
ки. Это оборудование для следующего этапа, когда вы точно
поймете, что домашняя кухня стала мала, и будете готовы
арендовать отдельное помещение. Покупать такое «впрок» –
частая ошибка. Оно занимает много места, требует особых
условий (ту же мощность электросети) и, простаивая, лишь
напоминает о неоправданных тратах.

Главная мысль этой главы: ваша сила не в количестве га-



 
 
 

джетов, а в понимании процессов. Можно испечь потрясаю-
щий хлеб в простой духовке, имея под рукой миску, ложку
и чуткое сердце. Оборудование – это лишь продолжение ва-
ших рук и мыслей. Начните с основ, почувствуйте процесс,
поймите, что для вас является «бутылочным горлышком» –
тем этапом, который отнимает больше всего сил и времени.
И вот тогда вы будете точно знать, какая следующая покупка
станет для вас не просто тратой, а инвестицией в качество
жизни и продукта. А пока – добро пожаловать в ваш новый,
уже немного пекарский, дом.



 
 
 

 
Безопасность и санитарные нормы

 
Наверняка, когда вы слышите слова ‘санпин’, ‘нормативы’

или ‘проверка’, внутри что-то сжимается и хочется поскорее
перевернуть эту страницу. Знакомое чувство, правда? Мы
все любим творить в свободе и уюте, а тут какие-то прави-
ла и предписания. Но давайте договоримся сразу – эта гла-
ва не будет похожа на сухой официальный документ. Пото-
му что безопасность и чистота – это не бюрократическая по-
винность, а ваша главная суперсила, ваша репутация, ваша
совесть и, в конце концов, здоровье ваших клиентов. Пред-
ставьте, что это не правила, а правила игры, причем очень
увлекательной. И если их знать и соблюдать, они станут не
обузой, а надежным фундаментом, на котором стоит ваш
уютный и успешный бизнес.

Говоря простыми словами, все эти нормы сводятся к двум
простым и понятным вещам: чтобы никому не было вреда
от вашей еды и чтобы в процессе ее создания вы сами не по-
страдали. Это базовый уровень заботы – о других и о себе.
И когда вы делаете все правильно, вы можете быть абсолют-
но спокойны, сосредоточившись на творчестве, а не на тре-
вожных мыслях. Помните, мы создаем не просто продукт, а
доверие. И его очень легко потерять из-за одной маленькой
оплошности. Поэтому давайте разбираться не со страхом, а с
интересом – как сделать нашу мини-пекарню образцово-по-



 
 
 

казательной крепостью чистоты и безопасности.
 

Почему это ваш козырь,
а не головная боль

 
Давайте сразу перевернем восприятие. В крупных, без-

ликих производствах за соблюдением норм следят потому,
что ‘так надо’, часто формально. Вы же, как локальный пе-
карь, делаете это искренне, потому что печете для соседей,
для друзей своего района. Это ваше конкурентное преиму-
щество! Вы можете открыто и честно рассказывать о своих
принципах: о том, как вы моете поверхности, как храните
муку, как следите за температурой. Для покупателя, устав-
шего от тайн больших фабрик, это бесценная информация.
Вы превращаете скучные нормы в историю – историю о про-
зрачности, ответственности и уважении к тем, кто будет есть
ваш хлеб. Это сильный маркетинговый ход, который идет от
сердца. Вспомните, когда вы сами выбираете продукты на
рынке, к кому вы идете в первую очередь – к тому, у кого
прилавок сияет чистотой, или к тому, где муха гуляет? От-
вет очевиден. Так станьте этим первым продавцом для своих
клиентов.



 
 
 

 
Ваша домашняя кухня как

производственный цех
 

Здесь начинается самое интересное – трансформация
пространства. Ваша родная кухня, где вы варите суп для се-
мьи, теперь еще и рабочая зона. Не нужно ломать стены и
делать евроремонт. Нужно грамотно зонировать и организо-
вать процесс. Главный принцип – движение ‘от грязного к
чистому’. Условно разделите кухню на зоны: складскую (где
хранятся сырье), подготовительную (где все моется, чистит-
ся), рабочую (где вы месите тесто и формируете изделия) и
зону выпечки. Постарайтесь, чтобы эти потоки не пересека-
лись. Например, вы не должны заходить с только что прине-
сенными с рынка яйцами сразу к месту, где лежит готовое к
отправке тесто.

Особое внимание – холодильнику. Если вы храните до-
ма и личные продукты, и сырье для пекарни, это не очень
хорошо с точки зрения норм. В идеале – отдельный холо-
дильник для бизнеса. Если это пока невозможно, выделите
в своем холодильнике четкую полку или контейнеры исклю-
чительно для сырья пекарни, подпишите их. Это убережет
от случайного использования семьей вашей дорогой фран-
цузской муки для омлета. То же самое с полками для сухих
продуктов. Мука, сахар, крупы должны храниться в плотно
закрывающихся контейнерах, а не в заводских пакетах. Это



 
 
 

защитит от жучков, влаги и посторонних запахов. На каж-
дой банке или контейнере сделайте стикер с датой закладки
– правило ‘первым пришел, первым ушел’ должно стать ва-
шей мантрой. Возьмите за привычку раз в неделю проводить
ревизию запасов. Это займет 15 минут, но спасет от непри-
ятных сюрпризов.

 
Гигиена – священный ритуал

 
Это основа основ. И речь не только о мытье рук (хотя это

правило номер один, два и три). Речь о целой культуре. За-
ведите отдельные, яркие, возможно, даже цветные кухонные
полотенца исключительно для пекарни. Одни – для рук, дру-
гие – для посуды. Меняйте их каждый день, а лучше – после
каждой серьезной рабочей сессии. То же самое с губками и
мочалками. Они рассадник бактерий. Меняйте их чаще, чем
кажется нужным. Или перейдите на одноразовые бумажные
полотенца для вытирания поверхностей – это идеально с точ-
ки зрения гигиены.

Рабочие поверхности. Деревянные доски красивы, но для
работы с сырым тестом и, особенно, с готовыми изделиями
предпочтительнее использовать материалы, которые легко и
полностью дезинфицировать – пластик, стекло, камень. По-
сле работы все столы, миски, противни должны быть не про-
сто вымыты, а вымыты с моющим средством и, что важно, –
высушены. Влага – лучший друг плесени и микробов.



 
 
 

Ваша личная гигиена – это часть бренда. Длинные воло-
сы – обязательно под косынкой или сеточкой (даже если вы
один на кухне, это вырабатывает привычку). Украшения с
пальцев лучше снять. Если у вас есть порез на руке – он дол-
жен быть обязательно заклеен водонепроницаемым пласты-
рем, а сверху – перчатка. Перчатки – ваш друг. Не те тол-
стые рукавицы для горячего, а тонкие одноразовые нитрило-
вые или виниловые перчатки. Надевайте их, когда работае-
те с готовыми к выпечке или уже испеченными изделиями,
которые не будут после этого подвергаться высокотемпера-
турной обработке. Это не столько требование норм, сколько
жест уважения к клиенту.

 
Безопасность – чтобы творчество

не закончилось травмой
 

Теперь о том, как уберечь себя. Ваша главная опасность –
это огонь и раскаленные поверхности. Духовка – ваш основ-
ной инструмент. Раз и навсегда установите правило: нико-
гда, ни при каких обстоятельствах не оставлять работающую
духовку без присмотра надолго. Да, даже ‘на пять минут схо-
дить за телефоном’. Пожар начинается с малого. Поставьте
на телефон таймер, даже если ‘и так помню’. Купите хоро-
шие, плотные прихватки, которые не промокают. Не исполь-
зуйте полотенца – они могут зацепиться за противень или
вспыхнуть. Регулярно чистите духовку от нагара и пролито-



 
 
 

го теста – это не только вопрос чистоты, но и пожарной без-
опасности, ведь жир и остатки пищи могут воспламениться.

Ножи и другой острый инвентарь. Храните их в специаль-
ных подставках или на магнитной планке, а не брошенными
в ящик, где они тупятся и где ими можно порезаться, про-
сто пытаясь найти венчик. Тупой нож опаснее острого – он
соскальзывает. Научитесь точить ножи или отдавайте их на
заточку регулярно.

Скользкий пол – враг номер два. Пролили муку, воду, мас-
ло? Убирайте мгновенно. Не откладывайте ‘на потом’. Одна
секунда невнимательности – и вы можете оказаться на полу с
травмой. Обувь на кухне во время работы должна быть удоб-
ной, с закрытым носком и нескользящей подошвой. Домаш-
ние тапочки оставьте для отдыха.

 
Уборка – не в конце, а в процессе

 
Самый эффективный способ не захлебнуться в грязной

посуде и не тратить три часа на уборку после выпечки два-
дцати буханок – это убирать в процессе. Пока тесто отдыхает
в расстойке – помойте миску и месилку. Пока хлеб печется
– протрите столы, уберите муку. Сделайте это частью ритма,
как паузы в музыке. Тогда по окончании работы вас будет
ждать почти чистая кухня и чувство глубокого удовлетворе-
ния, а не раздражение от предстоящего часа мытья.

Заведите себе контрольный чек-лист на каждый рабочий



 
 
 

день и на еженедельную генеральную уборку. Это может
быть просто листок на холодильнике. В ежедневный список
включите: поменять полотенца, вынести мусор, протереть
все поверхности, включая ручки шкафов и холодильника,
проверить пол на чистоту и сухость. В еженедельный: по-
мыть холодильник внутри, постирать все многоразовые по-
лотенца и фартуки при высокой температуре, проверить сро-
ки годности всех продуктов, прочистить дренаж в ракови-
не, помыть мусорное ведро с дезинфицирующим средством.
Когда уборка разбита на маленькие шаги, она перестает быть
монстром.

Подумайте на минутку о своем личном отношении к чи-
стоте. Что для вас значит ‘чистая кухня’? Вспомните места,
где вам было приятно покупать еду – что в них было тако-
го? Чаще всего – ощущение порядка и свежести. Вот к это-
му ощущению и нужно стремиться. Не к стерильности опе-
рационной, а к такому уютному, но безупречному порядку, в
котором приятно находиться и творить. Когда вы сами чув-
ствуете себя комфортно и безопасно на своем рабочем месте,
это непременно передается и вашему тесту, и вашим клиен-
там через конечный продукт. Вы печете не только из муки и
воды, но и из своего спокойствия и уверенности. А это, по-
верьте, самый главный секретный ингредиент.



 
 
 

 
Системы хранения сырья

и готовой продукции
 

Кажется, что хранить муку, сахар и готовые булочки – это
самое простое в нашем деле. Сложить на полку, закрыть в
шкаф и готово. Но на практике именно здесь прячется мно-
жество подводных камней, способных превратить вашу иде-
альную закваску в капризное существо, а свежую выпечку –
в черствый сувенир. Давайте разберемся, как организовать
пространство так, чтобы оно работало на вас, а не против.

Представьте, что вы собираете большой пазл. Каждая ко-
робка с ингредиентами, каждая полка, каждый контейнер –
это деталь. Если детали рассыпаны по всему столу и пере-
мешаны, собрать картину будет мучительно сложно. Но ес-
ли они разложены по кучкам и вы точно знаете, где что ле-
жит, процесс становится легким и приятным. Так и с вашей
пекарней. Система хранения – это не про то, чтобы красиво
расставить банки. Это про логику, эффективность и уваже-
ние к продукту, который вы создаете.

Давайте начнем с самого главного – с сырья. Мука, крупы,
сахар, соль, дрожжи, орехи, сухофрукты. У каждого из этих
товарищей свой характер и свои требования к условиям про-
живания на вашей кухне. Первый и главный враг большин-
ства сыпучих продуктов – это влага и посторонние запахи.
Мука, оставленная в открытом бумажном пакете, не только



 
 
 

впитывает влагу из воздуха и может отсыреть, но и с радо-
стью примет в себя ароматы всего, что есть на кухне – от лу-
ка до моющего средства.

Поэтому наше первое и священное правило: все сыпучие
ингредиенты после вскрытия фабричной упаковки должны
переезжать в герметичные контейнеры. Стеклянные, пласти-
ковые, керамические – не так важно, главное, чтобы крышка
закрывалась плотно. Это спасет продукты от влаги, запахов и
непрошеных гостей вроде мучной моли. На контейнеры сра-
зу наклейте стикеры с названием продукта и датой вскрытия.
Это кажется мелочью, пока вы в творческом порыве не пе-
репутаете кукурузный крахмал с пшеничной мукой высшего
сорта.

Особняком стоит вопрос хранения муки. Это живой про-
дукт. Она должна «дышать», поэтому полностью вакуумная
упаковка на долгий срок – не лучшая идея. Лучше всего хра-
нить ее в тканевых мешках в прохладном, сухом и темном
месте, а уже оттуда небольшими партиями пересыпать в ра-
бочий контейнер на кухне. Прохлада – ключевое слово. В
тепле в муке быстрее могут завестись те самые вредители.
Поэтому если у вас есть прохладная кладовка или утеплен-
ный балкон – это идеально.

А что делать с тем, что требует холода? Масло, яйца, мо-
лочные продукты, некоторые виды начинок. Здесь все про-
сто: холодильник ваш лучший друг. Но и тут есть своя наука.
Организуйте пространство в холодильнике так, чтобы сырые



 
 
 

продукты (например, яйца) и готовые начинки (крем, тво-
рог) не соседствовали и тем более не могли случайно кон-
тактировать. Используйте разные полки и контейнеры. Это
вопрос не только чистоты, но и безопасности.

Давайте представим историю одного пекаря. Он закупил
много прекрасного сливочного масла по выгодной цене и
оставил его в оригинальной упаковке на полке в кладовке.
Лето, жара. Когда через неделю он открыл масло для сдоб-
ного теста, аромат был далек от свежего сливочного. Масло,
хоть и было в фольге, впитало запахи и начало окисляться.
Пришлось выбросить всю партию, а вместе с ней и потенци-
альную прибыль от круассанов. Мораль проста: соблюдай-
те условия хранения, указанные на упаковке. Если написано
«хранить при температуре от +2 до +6», значит, только хо-
лодильник. Экономия на правильном хранении всегда обо-
рачивается убытками.

 
От хранения сырья к хранению готового

 
Теперь поговорим о самом приятном – о том, куда девать

готовые шедевры. Это, пожалуй, даже более ответственный
момент. Вы вложили душу, время, качественные ингредиен-
ты, и теперь нужно сохранить результат в идеальном состо-
янии до момента встречи с покупателем.

Готовая выпечка – создание нежное. Ее основные вра-
ги: потеря влаги (черствение), избыток влаги (размокание)



 
 
 

и, опять же, посторонние запахи. Хлеб, пироги, булочки –
все они продолжают жить своей жизнью после выхода из пе-
чи. Идут сложные процессы остывания, распределения вла-
ги внутри мякиша.

Первое правило: дайте выпечке полностью остыть на ре-
шетке. Не в форме, не на противне, а именно на решетке,
чтобы воздух циркулировал со всех сторон и снизу не обра-
зовывался конденсат. Горячую выпечку упаковывать нельзя
– она запарится, и на ней появится неаппетитная влага, иде-
альная среда для плесени.

После остывания наступает время упаковки. Для разных
видов продукции – разная упаковка. Хлеб, особенно на за-
кваске, любит дышать. Идеальная упаковка для него – бу-
мажный крафт-пакет или льняной мешочек. Они защитят от
пыли и позволят корке остаться хрустящей, а мякишу – не
задохнуться. Пироги с влажными начинками (фруктовые, с
творогом) лучше хранить в закрытых пластиковых контей-
нерах или под пищевой пленкой, чтобы начинка не обветри-
лась. Печенье и сухие изделия прекрасно чувствуют себя в
бумажных пакетах или картонных коробках.

А теперь представьте, что у вас уже несколько заказов на
завтра. Вы испекли все сегодня вечером. Где все это разме-
стить? Если у вас нет отдельного большого стеллажа, при-
дется импровизировать. Выделите одну полку в шкафу или
чистый, сухой ящик исключительно под готовую продукцию.
Никогда не храните ее рядом с сырьем или, что еще хуже,



 
 
 

с бытовой химией. Продукт может впитать запахи, и вместо
аромата ванили клиент почувствует что-то совсем неаппе-
титное.

 
Логистика маленького склада

 
Когда вы только начинаете, кажется, что все и так поме-

стится. Но с ростом заказов наступает хаос. Мука заканчи-
вается в самый неподходящий момент, а нужная формочка
оказывается на самом дне стопки под грудой других формо-
чек. Чтобы этого не происходило, внедрите простейшую си-
стему учета и зонирования.

Разделите свое пространство на зоны. Зона сырья: пол-
ки или шкаф с контейнерами муки, сахара и прочего. Зо-
на готовой продукции: полка или стеллаж для остывших и
упакованных изделий. Зона упаковки и этикеток: отдельная
коробка, где все это лежит в порядке. Зона инструментов:
крючки для форм, банки для венчиков и ложек.

Заведите простой блокнот или таблицу на телефоне, куда
будете записывать, сколько и какого сырья у вас осталось.
Не доверяйте памяти. После каждой большой выпечки или в
конце недели заглядывайте в контейнеры и делайте пометки.
Видите, что муки высшего сорта осталось на две буханки –
значит, пора внести ее в список закупок. Это избавит вас от
авралов и паники.

Вспомните свою собственную кухню прямо сейчас. Где у



 
 
 

вас сейчас лежит мука? А где сахар? Удобно ли вам каждый
раз доставать их, или нужно вставать на стул и копаться в
глубине шкафа? Просто подумайте об этом. Часто самые эф-
фективные решения рождаются из простого наблюдения за
собственными неудобствами.

Организация хранения – это не про скучный порядок ради
порядка. Это про свободу. Когда вы точно знаете, где что ле-
жит, и уверены в свежести своих продуктов, вы освобождае-
те огромное количество умственной энергии. Энергии, кото-
рую можно направить не на поиск разрыхлителя, а на созда-
ние нового потрясающего рецепта гречишного хлеба с грец-
ким орехом. Вы перестаете быть кладовщиком и снова ста-
новитесь творцом. И это, согласитесь, гораздо интереснее.



 
 
 

 
Эргономика и эффективность

рабочего процесса
 

Представьте, что ваша кухня – это сцена, а вы – и режис-
сер, и главный исполнитель. Чтобы танец с тестом, духовкой
и мисками был красивым и не выматывал до седьмого по-
та, нужно грамотно расставить декорации. Эргономика – это
как раз наука (не пугайтесь, мы без сложностей) о том, как
организовать рабочее пространство так, чтобы оно работало
на вас, а не вы на него. Проще говоря, это когда все нужное
находится под рукой, спина не ноет, а процесс готовки идет
как по маслу, в прямом и переносном смысле.

Давайте начнем с небольшого мысленного эксперимента.
Вспомните, как вы обычно готовите ужин. Наверняка быва-
ло такое: чтобы взять нож, нужно потянуться через всю сто-
лешницу, миска для смешивания стоит на краю и вот-вот
упадет, а нужная специя затерялась в глубине шкафчика. Те-
перь умножьте это на пять-шесть рецептов, которые нужно
сделать за утро, и представьте, сколько времени и нервов
уходит впустую на эти бессмысленные перемещения. Наша
цель – превратить эту суету в отлаженный конвейер, где ва-
ша энергия тратится на творчество, а не на логистику.



 
 
 

 
Принцип рабочего треугольника

 
Это не геометрия из школьных кошмаров, а очень про-

стая и гениальная идея. На вашей кухне есть три главные точ-
ки: место для хранения (холодильник, шкафчики с сыпучи-
ми продуктами), место для обработки (столешница, ракови-
на) и место для приготовления (духовка, плита). Задача –
расположить их так, чтобы вы, находясь в центре, могли лег-
ко дотянуться до каждой вершины этого воображаемого тре-
угольника. В идеале расстояние между ними должно быть
небольшим, чтобы не бегать марафоны с кастрюлей в руках.

На практике это может выглядеть так. Допустим, ваш ос-
новной стол для разделки теста стоит между холодильником
и духовкой. Вы достали из холодильника масло и молоко,
быстро положили на стол, замесили тесто и, развернувшись,
отправили его в уже разогретую духовку, которая находится
в шаге от вас. Никакой беготни. Если ваша раковина тоже
входит в этот треугольник, то помыть руки или сполоснуть
миску можно будет, сделав пол-оборота. Конечно, мы не бу-
дем ломать стены и перестраивать кухню. Просто попробуй-
те переставить стол, купить передвижной стеллаж или выде-
лить полки под сырье так, чтобы они вписались в этот удоб-
ный треугольник. Посмотрите на свое пространство свежим
взглядом – как пазл, который нужно сложить заново для ва-
шего удобства.



 
 
 

 
Зонирование: от хаоса к порядку

 
Даже на маленькой кухне можно создать четкие зоны. Это

как в театре: есть гримерка, где готовятся, и сцена, где проис-
ходит действие. Попробуйте выделить у себя несколько зон.
Зона заготовки – это ваша основная столешница с весами,
мисками, скалкой и инструментами под рукой. Зона отды-
ха теста – теплый уголок, куда вы ставите миски для рас-
стойки, накрытые полотенцами. Зона выпечки – простран-
ство вокруг духовки с прихватками, противнями и решет-
ками для охлаждения готовой выпечки. И очень важная зо-
на упаковки – столик или полка, где лежат коробки, бумага,
бирки и ниточки, чтобы сразу, пока продукт теплый, приве-
сти его в товарный вид.

Когда у каждой операции есть свое место, исчезает паника
«куда это теперь поставить». Вы просто двигаетесь по кон-
вейеру: замесил на столе, поставил отдохнуть в угол, отпра-
вил в духовку, а пока печется – подготовил упаковку на со-
седнем столике. Все логично и спокойно. Подумайте прямо
сейчас, можно ли в вашем пространстве наметить такие зо-
ны? Возможно, для зоны упаковки хватит небольшого склад-
ного столика у окна.



 
 
 

 
Инструменты под

рукой, но не под ногами
 

Здесь мы сталкиваемся с вечной дилеммой: как хранить
кучу нужных вещей, не превращая кухню в склад. Секрет в
вертикальном пространстве и открытом хранении. Полки на
стене над рабочей зоной – это спасение. На них можно по-
ставить самые часто используемые ингредиенты в прозрач-
ных банках: муку, сахар, соль, любимые специи. Вы сразу
видите, что заканчивается, и вам не нужно каждый раз от-
крывать шкаф. Для инструментов – ситечек, венчиков, ло-
паток – прекрасно подходят магнитные держатели или обыч-
ные крючки. Все висит на виду и берется одним движением.



 
 
 

 
Конец ознакомительного

фрагмента.
 

Текст предоставлен ООО «Литрес».
Прочитайте эту книгу целиком, купив полную легальную

версию на Литрес.
Безопасно оплатить книгу можно банковской картой Visa,

MasterCard, Maestro, со счета мобильного телефона, с пла-
тежного терминала, в салоне МТС или Связной, через
PayPal, WebMoney, Яндекс.Деньги, QIWI Кошелек, бонус-
ными картами или другим удобным Вам способом.

https://www.litres.ru/pages/biblio_book/?art=73128508
https://www.litres.ru/pages/biblio_book/?art=73128508

	Вступление
	Часть 1. От мечты к первому тесту
	Идея и философия домашней пекарни
	Для кого горит свет в вашей печи?
	Домашнее – не значит кустарное

	Анализ рынка и ваша ниша
	Что уже есть?
	Чего не хватает и кому?
	Где в этой картине – вы?

	Юридические основы и регистрация
	Выбираем форму: ИП или самозанятость?
	Пошаговый маршрут: от заявления до первого легального дохода
	СанПиНы, декларации и спокойная совесть
	Первые шаги после получения документов

	Первичный расчет бюджета
	Три кита вашего стартового бюджета
	От расходов к доходам: магия наценки
	Подушка безопасности и первый доход

	Выбор концепции и целевой аудитории
	От хобби к стратегии: ваша пекарная ДНК
	Портрет вашего идеального покупателя: он не абстракция
	Как проверить почву, не закапываясь


	Часть 2. Пространство для творчества
	Организация домашней пекарни: от кухни до цеха
	Планируем зоны: где что живет
	Техника: помощники, а не хозяева

	Необходимое оборудование и инвентарь
	Основа основ: без этого никуда
	Ваши верные помощники: что сэкономит время и нервы
	Мечты, которые подождут: когда бизнес встанет на ноги

	Безопасность и санитарные нормы
	Почему это ваш козырь, а не головная боль
	Ваша домашняя кухня как производственный цех
	Гигиена – священный ритуал
	Безопасность – чтобы творчество не закончилось травмой
	Уборка – не в конце, а в процессе

	Системы хранения сырья и готовой продукции
	От хранения сырья к хранению готового
	Логистика маленького склада

	Эргономика и эффективность рабочего процесса
	Принцип рабочего треугольника
	Зонирование: от хаоса к порядку
	Инструменты под рукой, но не под ногами


	Конец ознакомительного фрагмента.

