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НАЙДВАРТАЙ 
БАЙДАЛ

ЧАНАР
УЯН ХАТАН 

БАЙДАЛ

ОХУ-д шоколад ба амтлаг 
бүтээгдэхүүн өнгөлгөөний

B2B зах зээлд 20 жил
борлуулалт хийсэн.

Үйлдвэрлэлийн 5 шугамтай. 
Жилд 18,000 гаруй тонн

бүтээгдэхүүн үйлдвэрлэдэг.

ОХУ-ын зах зээлд амтлаг 
бүтээгдэхүүн үйлдвэрлэлд 

зориулагдсан борлуулалтын 
хэмжээгээр эхний 3-т ордог.

Хувийн орц, жорын дагуу 
бүтээгдэхүүнийг захиалгаар 

үйлдвэрлэнэ.
Харилцагчдад туршилтын 

дээж өгч, технологийн 
дэмжлэг үзүүлнэ.

Үйлдвэрлэлийн шугам 
эхлүүлэх болон шинэ 

бүтээгдэхүүн үйлдвэрлэх 
үед технологич зөвлөгөө 

өгнө.
Үнийн уян хатан бодлого 

барих, урт хугацааны гэрээ 
байгуулах боломжтой.

Халаль бүтээгдэхүүний 
гэрчилгээтэй.

Хүнсний аюулгүй 
байдлын 

удирдлагын 
тогтолцоог 

хэрэгжүүлсэн.

ГОСТ-ын дагуу 
үйлдвэрлэсэн,
бүтээгдэхүүний
өндөр чанарыг

баталгаажуулсан 
гэрчилгээтэй.



НЭР ТӨРЛҮҮД

Үйлдвэрлэлийн
шоколад

Какао бүтээгдэхүүн (какао-үйрмэг, какао масло)-д суурилсан, элсэн 
чихэртэй/ элсэн чихэр орлуулагчтай, сүүн бүтээгдэхүүний нэмэлттэй
болон нэмэлтгүй.

Амтлаг 
бүтээгдэхүүний 

өнгөлгөө

Какао бүтээгдэхүүн (какао нунтаг, какао-үйрмэг)-д суурилсан, какао 
масло орлуулагчтай, элсэн чихэртэй /элсэн чихэр орлуулагчтай, сүүн 
бүтээгдэхүүний нэмэлттэй болон нэмэлтгүй.

Шоколадны 
өнгөлгөө

Какао бүтээгдэхүүн (какао-үйрмэг, какао нунтаг)-д суурилсан, какао 
маслотай болон эквивалентат какао маслотай, элсэн чихэртэй, мөн
сүүн бүтээгдэхүүнтэй.

Амтлаг 
бүтээгдэхүүний 

шанз

Тусгай тосонд суурилсан шанзанд зориулагдсан, элсэн чихэртэй/
элсэн чихэр орлуулагчтай, мөн сүүн бүтээгдэхүүний нэмэлттэй болон 
нэмэлтгүй, какао масло орлуулагчтай. 



GP бүтээгдэхүүний хэрэглээний хүрээ

Шоколад
Амтлаг 

бүтээгдэхүү-
ний өнгөлгөө

Амтлаг 
бүтээгдэхүү-

ний шанз
Цутгамал - шоколадын хавтан, дүрст хэв, зөөлөн чихрийн 
корпус

• •

Өнгөлгөө - зөөлөн чихрийн корпус, амтлаг гурилан бүтээгдэхүүн • •

Өнгөлгөө – талх, талхан бүтээгдэхүүн • •

Шанз – зөөлөн чихрийн корпусын доторх • • •

Бялуу ба пирожинд зориулагдсан чимэглэл бэлтгэх • •

Бялуу ба пирожинд зориулагдсан хагас боловсруулсан 
бүтээгдэхүүн бэлтгэх

• • •

Шанз - амтлаг гурилан бүтээгдэхүүн, аарцтай амттан ба зайрмаг • •

Өнгөлгөө - аарцтай сырок ба амттан, зайрмаг •

Бүрэгч - самар, үр, хатаасан жимс, зөөлөн болон бусад 
бүтээгдэхүүний корпусыг бүрэх

• •



ШОКОЛАД

Үйлдвэрлэлийн шоколадыг шоколадны
бүтээгдэхүүн бэлтгэхэд, зөөлөн чихэр, 
амтлаг бүтээгдэхүүний чимэглэл 
үйлдвэрлэхэд өргөнөөр ашиглана. 
Үйлдвэрлэлд зөвхөн байгалийн гаралтай 
орц найрлага, дээд зэрэглэлийн какао 
шошыг ашигласны үр дүнд манай 
бүтээгдэхүүний амт, чанар тогтвортой
байдаг.



Хар шоколад
GP Т-1 Т-10 Т-2 Т-9 

Шоколадын төрөл Хар Гашуун Хар Гашуун
Какаоны агууламж 53% 70% 55% 72%
Урсамтгай чанар 3 4 3 4
Амтлагч элсэн чихэр элсэн чихэр мальтит, 

стевиозид
мальтит, 

стевиозид
Үндсэн шинж чанарууд Какаоны шошны 

тод амттай, 
ванилийн зөөлөн
үнэртэй, сонгодог 

хар шоколад.

Какаоны шошны 
тод амттай,

сонгодог гашуун
шоколад.

T-1-тэй 
харьцуулахад 

чихэрлэг чанар 
бага, илчлэг чанар 

бага, «Эрүүл 
хооллолт»

-ын трендэд 
тохиромжтой.

T-10-тай 
харьцуулахад 

чихэрлэг чанар
бага, илчлэг чанар 

бага, «Эрүүл 
хооллолт»

-ын трендэд 
тохиромжтой.



Сүүтэй шоколад

GP М-1 М-5 М-10

Шоколадын төрөл Сүүтэй Сүүтэй Сүүтэй
Какаоны агууламж 40% 33% 40%
Сүүн бүтээгдэхүүний агууламж 19% 30% 16%

Урсамтгай чанар 3 3 3

Амтлагч элсэн чихэр элсэн чихэр мальтит, стевиозид
Үндсэн шинж чанарууд Какаоны шошны илүү 

тод амттай, бараан 
өнгийн сүүтэй 

шоколад.

Сүүн бүтээгдэхүүний 
тод амттай, сонгодог 

сүүтэй шоколад.

M-1-тэй харьцуулахад 
чихэрлэг чанар бага, 
илчлэг бага, «Эрүүл 

хооллолт»-ын трендэд 
тохиромжтой.



Цагаан шоколад
GP В-1 В-2 В-3 В-4

Шоколадын төрөл Цагаан Цагаан Цагаан Цагаан

Какаоны агууламж 29% 26% 33% 30%

Сүүн бүтээгдэхүүний 
агууламж

25% 27% 25% 27%

Урсамтгай чанар 3 3 3 3

Амтлагч элсэн чихэр элсэн чихэр мальтит, 
стевиозид

мальтит, 
стевиозид

Үндсэн шинж чанарууд Сүү-цөцгийн амттай, 
ванилийн үнэртэй,

сонгодог цагаан 
шоколад.

Сүүн 
бүтээгдэхүүний 
илүү тод амттай 
цагаан шоколад.

В-1-тэй харьцуулахад 
чихэрлэг чанар бага, 

илчлэг чанар багатай, 
«Эрүүл хооллолт»

-ын трендэд 
тохиромжтой.

B-2-тэй харьцуулахад 
чихэрлэг чанар бага, 

илчлэг багатай, «Эрүүл 
хооллолт»

-ын трендэд 
тохиромжтой.



ӨНГӨЛГӨӨ

Шоколадны өнгөлгөө нь амтлаг 
бүтээгдэхүүн бэлтгэхэд зайлшгүй 

шаардлагатай бөгөөд тэдгээрийг чимэглэхэд 
ихэвчлэн ашигладаг. Найрлагад агуулагдах 

какаоны агууламжийн %-аас хамааран, 
өнгөлгөө нь ханасан шоколадны амтнаас 
зөөлөн цөцгийн амт хүртэл янз бүр байх 

боломжтой.



Лаурик төрлийн амтлаг бүтээгдэхүүний
өнгөлгөө
GP 100 158 206 190 150 200

Өнгөлгөөний төрөл Хар Сүүтэй Цагаан Хар Сүүтэй Цагаан

Какаоны агууламж 22% 15% - 22% 15% 22%

Сүүн бүтээгдэхүүний 
агууламж

- 12% 20% - 16% -

Урсамтгай чанар 3 3 3 3 3 3

Амтлагч элсэн чихэр элсэн чихэр элсэн чихэр мальтит мальтит мальтит



ШАНЗ

Шанз нь амтлаг бүтээгдэхүүнийг дүүргэх, 
үелэхэд зориулагдсан. Дулаанд тэсвэртэй 

байдлын зэргээс хамааран, тэдгээрийг 
амттан бэлтгэх явцад ашиглах эсвэл бэлэн 
бүтээгдэхүүнд чимэглэлийн зориулалтаар 

хэрэглэж болно. Орчин үеийн 
үйлдвэрлэлийн шанз нь амт, чанараа 

алдахгүйгээр удаан хугацаанд 
хадгалагдана.



ШАНЗ
GP 3000 4000 5000 7000

Шанзны төрөл Хар Сүүтэй Крем-брюле Цагаан

Какаоны агууламж 15 % 10 % 2 % -

Сүүн бүтээгдэхүүний 
агууламж

13 % 16 % 19 % 18 %

Урсамтгай чанар 4 4 4 3



Яагаад GP гэж ...
Колумб, Гана, Кот-д'Ивуарын какао 
бүтээгдэхүүн.
Беларусь улсын дээд зэрэглэлийн сүүн 
бүтээгдэхүүн.

Бүтээгдэхүүнүүд нь өргөн хэрэглээний 
цувралуудтай, баталгаажсан өндөр 
чанартай.

Ложистикийн тогтолцоо сайтай. 
ОХУ-д 7 агуулахтай.

Үр дүнтэй технологийн дэмжлэг:
 Үнэ төлбөргүй зөвлөгөө өгнө.
 Технологич үйлдвэрлэл дээр  очиж, 

зөвлөгөө өгнө.
 Харилцагчдын үйлдвэрлэлийн шугам, 

технологийн нөхцөлд тохируулан, жорыг 
боловсронгуй болгоно.

 Өгөгдсөн үзүүлэлтийн дагуу бие даасан 
жор боловсруулна.
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