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Михеева Наталья Александровна родилась 15 августа  1978  г.  в г. Ульяновск 
Ульяновской области. В 2000 г. окончила Восточно-Сибирский государственный 
технологический университет (г. Улан-Удэ) по специальности «Технология мяса и 
мясных продуктов». 

Начала свою трудовую деятельность с 2000 г в должности мастера участка  
копченостей  колбасного  цеха  ООО «Никольскъ». В 2004 г. назначена на должность  
технолога колбасного цеха, в 2009 году  назначена  на  должность  главного  технолога 
предприятия.  

Имеет практический опыт и навыки работы на всех участках предприятия: обвалки, 
ливерном, деликатесном, колбасном, изготовления полуфабрикатов. Под руководством 
Натальи Александровны ведется постоянная разработка новых видов продукции 
стабильно высокого качества, которая пользуется высоким спросом у покупателей и 
участвует в региональных и всероссийских выставках, конкурсах. 

Наталья  Александровна  является   инициатором   проведения   вечеров 
посвященных чествованию передовиков производства, празднованию юбилейных дат 
компании, профессиональных праздников. Принимает активное участие  в спортивных  
соревнованиях  среди структурных подразделений предприятия 

Неоднократно по итогам года признавалась в числе лучших работников предприятия,  
награждалась грамотами администрации, в 2008 г награждена Почетной грамотой 
Губернатора Приморского края, в 2015 г награждена Почетной грамотой 
Законодательного собрания Приморского края, в 2020 г объявлена Благодарность 
Министерства сельского хозяйства Российской Федерации. 







Общество с ограниченной ответственностью «Никольскъ» завоевало на Дальнем Востоке 

репутацию динамично развивающейся компании, выпускающей качественную мясоколбасную 

продукцию.   

Мясное производство на предприятии начиналось в феврале 1998 года с реконструкции 

заброшенной торговой базы под колбасный цех. Коллектив компании насчитывал 70 человек. Для 

более эффективной реализации производственной продукции в 2002 году выделено отдельное 

подразделение, в будущем преобразованное в отдельное предприятие - торговый дом. Коллектив 

компании создает новую торговую марку «Никольск» - белая ладья (символ движения вперед) с 

расправленными парусами на красном щите 

В ноябре 2005 года состоялось открытие мясоперерабатывающего завода на новой 

производственной площадке по адресу г. Уссурийск, ул. Владивостокское шоссе, 36., где созданы все 

условия для полноценного труда, соответствующие мировым стандартам, установлено самое 

современное высокотехнологичное оборудование. К своему 10-летнему юбилею (февраль 2008 

года) коллектив насчитывает около 280 человек, а ассортимент продукции – более 200 

наименований. 

В период с 2010 по 2021 гг проводится оптимизация производственных процессов, идет 

расширение площадей для объединения двух видов производств: мясоколбасного и 

полуфабрикатов. Парк оборудования пополняется новой термокамерой, позволяющей улучшить 

термообработку и копчение колбас. Приобретена новая упаковочная линия, которая позволила 

выпускать весь ассортимент продукции в упакованном виде в газомодифицированной среде, что 

позволило повысить сроки годности и улучшить условия для транспортировки продукта. 

За счет оптимизации технологических процессов и наполнения новым оборудованием в 

настоящее время ассортимент продукции расширен до 380 наименований., штат предприятия 

составляет около 300 человек.  



В 2021 г была разработана линейка продуктов: ливерные, 

кровяные колбасы, зельцы, холодцы, заливные, в составе 

которых высокое содержание свиных субпродуктов и крови. 

Помимо высоких потребительских и вкусовых качеств данные 

продукты доступны по цене. Салтисон «По-Белорусски» 

содержит свиное легкое, шкурку, бульон. Богат коллагеном, 

микро- и макроэлементами, имеет привлекательный вид на 

срезе и оригинальный вкус, благодаря этому заслужил 

большую популярность покупателей. На запуске продукта в 

первый месяц  было произведено около 1 т., постепенно объем 

производства продукта возрос до 5 т. в месяц.  

Такой продукт, как «Кровяная домашняя», сделанный по 

традиционным русским рецептам «как дома», содержащий в 

своем составе натуральную кровь и гречневую кашу богат 

железом и является продуктом для профилактики анемии. 

Ежемесячный объем производства данного продукта 

составляет от 7 до 10 т. 
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Динамика производства нового продукта – 
Салтисон «По-Белорусски» 



По стандарту организации  в 2021 г. разработана и 
выпущена линейка фирменных продуктов – сосисок 
«Никольских» 

 

Сосиски «Никольские» со сливочным маслом  - 
выработаны из отборной говядины и нежного куриного 
филе, с добавлением кусочков сливочного масла, которые 
видны на срезе. Эксклюзивная смесь специй, подчеркивает 
нежный вкус продукта. 

  

Сосиски «Никольские» с молоком - традиционные сосиски 
вырабатываются из высококачественной свинины и 
говядины с добавлением молока. Отличаются нежным 
сливочным вкусом и легким ароматом копчения, специально 
подобранные специи выгодно подчеркивают вкус и аромат. 

  

Сосиски «Никольские» с сыром – сочные сосиски 
вырабатываются из отборной свинины и куриного филе с 
добавлением алтайского сыра, кусочки которого видны на 
срезе. Специально подобранные специи подчеркивают 
сливочный вкус продукта.  














