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Целью ВКР является разработать проект для рационального подхода к 

переработке мяса птицы. В работе предложен проект цеха мощностью 500 

кг/смену по производству сухих мясокостных бульонов на основе использования 

малоценного сырья птицы. 

В качестве платформы для размещения предполагаемого цеха была выбрана 

ООО «Чебаркульская птица». 

В ВКР подробно рассмотрен технологический процесс производства сухих 

мясокостных бульонов. Произведен сырьевой расчет выбранного ассортимента 

продукции, подбор необходимого оборудования из расчета мощности цеха, расчет 

и расстановка рабочей силы, разработана машинно-аппаратурная схема. 

Спроектирован план цеха по производству сухих мясокостных бульонов с 

расстановкой оборудования.  
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ВВЕДЕНИЕ 

Тема выпускной квалификационной работы актуальна не только с точки 

зрения рационального использования сырья, но с точки зрения расширения 

ассортимента продукции предприятия и повышения эффективности. 

На сегодняшний день пищевые концентраты, в том числе бульонные кубики и 

сухие бульонные смеси, являются востребованным продуктом у населения. 

Популярность данного продукта обусловлена убыстряющимся ритмом жизни и 

нехваткой времени на полноценное приготовление традиционных блюд русской 

кухни, значительная часть которых занимают супы. 

Первый бульонный кубик был изобретён ещё в первой половине XVIII века. 

Парижский кулинар Жак Лефессе разработал следующий способ его 

изготовления. В огромной 100-литровой кастрюле на медленном огне он 12 часов 

варил бульон из птицы или мяса. Затем жидкость переливалась в другую 

кастрюлю через специальное сито (чтобы отделить мясо и кости) и варилась уже 

на усиленном огне. Когда 99 литров из 100 выкипали, Лефессе добавлял в 

оставшийся концентрат большое количество измельченных пряностей, которые 

делали массу ещё более густой. Затем получившаяся субстанция отправлялась в 

тёмное и сухое место на 7 дней, где превращалась в подобие пластилина, из 

которого, собственно, и лепились кубики. 

Промышленное производство кубиков началось в 1908 г швейцарской 

компанией Maggi. Она была монополистом на рынке твёрдого бульона всего два 

года. Потом за производство этого кулинарного товара взялась британская 

компания Oxo, а в 1912 г – немецкая Knorr [26]. 

На сегодняшний день сухие мясокостные бульоны выпускают в виде 

порошкообразных бульонных смесей и прессованных бульонных кубиков [16]. 

Современное производство бульонных концентратов основано на традиционной 

схеме приготовления мясных бульонов. Отличительной особенностью в 

приготовлении которых является в упаривание бульона для повышения 

концентрации сухих веществ, содержащихся в мясокостном сырье. Для придания 

аромата и особого вкуса также используют различные овощи, специи и травы. 
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Целью выпускной квалификационной работы является изучение технологии 

производства сухих мясокостных бульонов; выбор ассортимента продукции 

исходя из заданной мощности предприятия; проектирование цеха по 

производству сухих мясокостных бульонов. 

Задачи выпускной квалификационной работы: 

 описать технологию производства сухих мясокостных бульонов; 

 исследовать организацию химико-технологического, ветеринарного и 

производственного контроля; 

 произвести сырьевой расчет выбранного ассортимента сухих мясокостных 

бульонов; 

 рассчитать и подобрать оборудование; 

 разработать машинно-аппаратурную схему производства 

концентрированных бульонов; 

 рассчитать и расставить количество рабочих на предприятии; 

 произвести расчет производственных помещений; 

 спроектировать цех по производству сухих мясокостных бульонов. 
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1 АНАЛИТИЧЕСКИЙ ОБЗОР 

1.1 Конъектура рынка сухих бульонов 

Сухие бульоны относятся к продуктам быстрого приготовления. Они являются 

вторыми по востребованности у жителей страны после лапши быстрого 

приготовления. На сегодняшний день сегмент сухих бульонных концентратов 

занимает 27,2 % общего объема рынка продуктов быстрого приготовления. 

Большой популярностью у потребителей пользуются бульонные кубики со 

вкусом курицы. На сегодня их доля продаж занимает порядка 55 %. Доли грибных 

и говяжьих бульонов составляют по 12 %, а на бекон приходится 10 %. Остальные 

10 % занимают бульоны с прочими вкусами. Среди наиболее крупных 

производителей на российском рынке выделяют Nestle (Maggi), Europe Foods 

(Gallina Blanca), DHV (Rollton), Unilever (Knorr). 

Бульонные кубики были одними из первых импортных продуктов, который 

появились на российском рынке в начале 1990-х г. Благодаря своей низкой цене 

они очень быстро приобрели популярность у россиян и укрепились на рынке 

продаж. Однако постепенно, по мере роста благосостояния населения, 

потребление бульонных кубиков в России стало снижаться в пользу мяса и более 

натуральных приправ. Но к началу 2005 г. объем рынка бульонов в России 

стабилизировался. Потому как убыстряющийся ритм жизни сделал бульонные 

концентраты прекрасной альтернативой обычным супам [2].  

Объем продаж сухих бульонов в России рос с 2005 по 2008 гг. Так оборот 

рынка бульонов в 2005 г. составил 46 млрд. рублей, а на конец 2009 г. уже – 95,8 

млрд. рублей. В натуральном выражении в 2009 г. продажи бульонов остались на 

уровне 2008 г. Увеличение продаж на отечественном рынке было связано с 

расширением ассортимента бульонных концентратов, появлением разнообразия 

вкусов, модификацией технологии производства сухих бульонов, а так же с 

приходом новых игроков.  
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В период с 2005 по 2009 гг. наиболее динамичными брендам на российском 

рынке были Maggi, Gallina Blanca, Rollton. Так же стоит отметить появления 

нового игрока Campbells, выпускающего готовые жидкие бульоны. 

В период с 2010 по 2012 гг. тенденция роста производства сухих бульонных 

концентратов также продолжается. Наибольший рост был отмечен в 2011 г. и 

составил 69 % по сравнению с предыдущим годом. Так, если в 2010 году в России 

было выпущено 14 433 тонн, то в 2011 году объём производства составил 24 388 

тонн. В 2012 году прирост составил 32 %, а объём производства сухих бульонов 

достиг отметки в 32 286 тонн. Начиная с 2014 г. объемы производства постепенно 

снижаются. В 2016 г. было зафиксировано наиболее заметное снижение продаж – 

на 31 %. 

По данным BusinesStat, в 2017–2020 гг. динамика продаж сухих бульонных 

концентратов будет разнонаправленной. Так, в 2017 г ожидается снижение 

продаж на 13 %, после которого начнется рост объема рынка. В 2020 г объем 

рынка сухих бульонов в России будет составлять 34648 тонн, что выше 

аналогичного показателя в 2015 г на 22 % [45]. 

На рисунке 1 показана динамика роста продаж бульонных концентратов с 2010 

по 2016 гг. 

 

Рисунок 1 – Динамика роста продаж сухих бульонов (тонн) 
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Основная доля предприятий, занимающихся производством сухих бульонных 

концентратов, расположена в Центральном и Приволжском федеральных округах 

России. На ЦФО приходится около 84 % производства сухих бульонов, из 

которых 16 % – доля Московской области. На втором месте ПФО с долей 11 % от 

всего российского объема производства бульонных концентратов. Третье место в 

данной структуре занимает ЮФО, доля которого составляет около 5 %. 

На сегодняшний день наибольшая концентрация продаж сухих бульонов 

наблюдается в Москве и Санкт-Петербурге, так как в основном здесь находятся 

международные производители, активно развивающие этот сегмент. Лидерство на 

рынке в основном принадлежит международным компаниям и маркам [2, 45]. 

1.2 История происхождения сухих бульонных концентратов 

История возникновения первых бульонных концентратов берет свое начало 

более двухсот лет назад. Уже тогда люди задумывались о создании бульона с 

долгим сроком хранения. Первое упоминание о таком продукте датируется 1773 г. 

Делали сухой бульонный концентрат под названием «бульонные лепешки» из 

говяжьих, бараньих и телячьих ног с дублением яичных белков и морской соли. 

Согласно рецепту, уваренный и высушенный бульон хранился в течение 4–5 лет. 

В 1856 году был изобретен «мясной экстракт Либиха». Известный немецкий 

химик Юстус Либих получал концентрат, вываривая постную говядину под 

давлением, после чего полученный продукт подвергался выпариванию и 

фильтрации. 

Производство «мясного экстракта» поставили на поток в 1865 году. 

Продавался он в стеклянных банках и предназначался, прежде всего, для 

снабжения регулярной армии. Попробовать концентрат довелось не только 

войскам Германии – продукт поставлялся также во Францию и в Россию. 

Однако признание среди основной массы потребителей данный продукт не 

нашел. Так как мясной бульон, приготовленный из экстракта, распространял 

густой запах аммиака, да и вкусовые качества оставляли желать лучшего. 
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По некоторым данным, употреблять его можно было исключительно с 

добавлением свежего мяса, что на корню убивало всю идею бульонного  

экстракта [9]. 

Первый твердый бульонный кубик был изобретен еще в первой половине 

XVIII века парижским кулинаром Жаком Лефессе. Он разработал следующий 

способ его изготовления: на медленном огне 12 часов он варил бульон из мяса 

птицы, затем полученную жидкость фильтровал через специальное сито, чтобы 

отделить мясо от костей и варил уже на усиленном огне. Когда вся вода выкипала, 

Лефессе добавлял в оставшийся концентрат большое количество измельченных 

пряностей, которые делали массу ещё более густой. После чего получившаяся 

субстанция отправлялась в темное и сухое место на 7 дней, где превращалась в 

подобие пластилина, из которого, собственно, и лепились кубики. 

Ближе к своей смерти Лефессе публично рассказал о процессе приготовления 

кубиков и рецепт стал общеизвестным. 

В последующие столетия десятки компаний пытались запатентовать твёрдый 

бульон, однако всем им было отказано на основании того, что рецепт не является 

эксклюзивной технологией и давным-давно считается народным достоянием [26]. 

В Российской империи также были предприняты попытки изготовления 

бульонных концентратов, а именно бульонных кубиков. Так Виленский поляк по 

фамилии Клечковский, оказавшись в ссылке в Архангельской губернии, придумал 

способ заготавливать впрок бульон из мяса куропаток. Продукт производства 

Клечковского имел вид плиток, отдаленно напоминающий современные 

бульонные кубики.  

Но и этот продукт не приобрел массового признания. Продукт Клечковского 

сгубили не только дороговизна производства и ограниченное количество сырья 

(куропаток для производства бульона требовалось много, а объемы продукта 

были невелики). 

Развязалась настоящая информационная борьба между поставщиками 

либиховского экстракта и единомышленниками Клечковского, победителей в 

которой не оказалось. 
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Хотя Клечковский прекратил изготовление своих бульонных плиток, фирма, 

производившая «мясной экстракт Либиха» также вынуждена была свернуть 

производство – продукт был дорог, а спрос все падал. 

Окончательный приговор «мясному экстракту» вынес, вступивший на арену в 

1882 году продукт известного Швейцарского предпринимателя – Юлиуса Магги. 

«Золотые кубики Магги» изготавливались из мяса и костей крупного рогатого 

скота. Смесь измельченных костей и мяса обрабатывалась соляной кислотой. 

Продукт гидролиза проходил многоступенчатую обработку – фильтровался, 

уваривался, затем в него добавлялись измельченные овощи и растительный жир. 

Полученная смесь высушивалась и прессовалась. 

Промышленное производство кубиков началось в 1908 году швейцарской 

компанией «Maggi». Она была монополистом на рынке твёрдого бульона всего 

два года. Потом за производство этого кулинарного товара взялась британская 

компания «Охо», а в 1912-м – немецкая «Knorr». 

Первая мировая война дала толчок к увеличению компаний по изготовлению 

бульонных кубиков, к этому времени их насчитывалось свыше 50. Этот продукт 

стал невероятно востребованным на полях сражениях. «Трудно представить, 

сколько сотен тысяч человек спаслось благодаря бульонным кубикам, – писал в 

мемуарах ветеран WWI Франц Энкелс. – Если бы не бульон, то потери были бы 

гораздо чувствительнее. Он спасал нас от холода и держал на ногах, когда сил 

уже не было. Практически у каждого солдата во внутреннем кармане помимо 

фотографии родственников и металлического жетона с именем часто лежала 

горсть кубиков…». После WWI массовое производство бульонных кубиков 

началось в Соединённых Штатах [9, 26]. 

Позже с развитием науки ученые химики нашли другой способ изготовления 

бульонных концентратов. В целях удешевления производства, а значит и самого 

продукта, вместо основной составляющей прежних ингредиентов – костей и мяса 

в ход пошли растительные белки. Это настолько удешевляло производство, что 

«золотые кубики» были по карману даже самым малообеспеченным людям. 

Благодаря массированной рекламе в конце XIX века кубики и другие пищевые 
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концентраты производства компании «Maggi» стали популярными во всей 

Европе, а позже – и в мире. 

В 1947 году фирма «Maggi» вошла в состав компании-гиганта «Nestle». 

Распространение бульонных кубиков по миру продолжалось. 

В годы СССР бульонные кубики производились и в нашей стране. В отличие 

от детища швейцарского производителя советская продукция включала в свой 

состав преимущественно натуральные продукты – кубики, продаваемые в 

маленьких жестяных коробочках, делались из настоящего мяса. 

В основе технологии лежал все тот же гидролиз белков мяса с помощью 

соляной кислоты. Срок хранения этих кубиков был невелик, и большой 

популярности они не завоевали – в отличие от других изделий советской пищевой 

промышленности. 

Бульонные кубики приобрели массовое распространение на территории 

бывшего СССР, поскольку время, которое экономилось на приготовлении пищи, 

предполагалось тратить на строительство «светлого будущего». 

С распадом Советского Союза ушли и с прилавков магазинов практически все 

натуральные бульонные кубики. Лишь немногие компании сохранили 

технологию изготовления бульонных кубиков из натуральных ингредиентов [26]. 
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2 ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА СУХИХ 

МЯСОКОСТНЫХ БУЛЬОНОВ 

Сухие бульоны – это спрессованные или порошкообразные 

концентрированные, обезвоженные мясные или мясорастительные бульоны.  

Наиболее распространённый вид сухих бульонов – это мясные бульонные 

кубики. Их вырабатывают из массы, полученной из бульона, мяса, овощного 

экстракта, жира и соли путем прессования. Чтобы все используемые продукты 

сохранили питательную ценность, почти весь технологический процесс ведут в 

вакуум-выпарных аппаратах. 

Традиционно бульонные концентраты вырабатывают по технологической 

схеме, представленной на рисунке 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рисунок 2 – Технологическая схема производства сухих мясокостных бульонов 
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Сушка при t = (50–55) °С, остаточное 
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В качестве сырья для производства сухих мясокостных бульонов используют 

части тушек, оставшиеся после выделения филе и окорочков, с включением 

обрезков от обработки филе и филе с косточкой; поверхность кожи оставшихся 

частей без пеньков и волосовидных перьев; спинно-лопаточную и пояснично-

крестцовую части с крыльями, кожей шеи. Допускается включение кусочков мяса 

грудки, окорочков и других частей тушки. Ниже описан технологический процесс 

производства сухих мясокостных бульонов. 

Варка бульона 

Мясной бульон готовят следующим образом: в перфорированных железных 

корзинах в котлах вываривают мясокостное сырье птицы. Варят его в 

Соотношение мяса и воды 1:1. Воду подогревают до загрузки до         

температуры 65 °С. Длительность варки мяса с целью экстрагирования из него 

ценных питательных веществ 1,5–2 ч. С полученного бульона после отстаивания 

удаляют всплывший жир, бульон фильтруют.  

Фильтрование 

Мясной и костный бульон фильтруют через нутч-фильтр. Фильтрование 

позволяет отделить жидкую фракцию (бульон) от остаточного мясокостного 

сырья, жира и других примесей. Бульон загружается в фильтр сверху, а в 

пространстве под подложкой создается разряжение при помощи                   

вакуум-насоса [2, 6]. Благодаря этому возникает перепад давления по разные 

стороны фильтровальной перегородки, за счет чего жидкая фаза проходит через 

перегородку и в виде фильтрата попадает в нижнюю часть фильтра, после чего 

удаляется через штуцер.  

Дисперсная фаза бульона задерживается на фильтровальной перегородке и 

образует слой осадка. Нутч-фильтр в случае необходимости может заполняться 

промывной жидкостью, с помощью которой проводится отмывка осадка. После 

окончания процесса фильтрации нутч-фильтр еще какое-то время остается под 

вакуумом, что позволяет уменьшить влажность осадка. После этого осадок может 

быть удален из фильтра вручную сверху. 
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Выпаривание 

Затем обезжиренный бульон выпаривают в вакуум-выпарном аппарате при 

температуре 50–55 °С и глубоком вакууме 3,0–3,5 ч до массовой доли          

остатка 30–40 % Выпаривание под вакуумом имеет ряд преимуществ по 

сравнению с другими способами: 

а) позволяет снизить температуру кипения раствора; 

б) при вакууме увеличивается разность температур между греющим агентом и 

кипящим раствором, что, при прочих равных условиях, позволяет уменьшить 

поверхность теплообмена аппарата; 

в) можно использовать в качестве греющего агента вторичный пар самой 

выпарной установки, что значительно снижает расход первичного греющего пара. 

Приготовление гидролизата 

Гидролизат готовят путем гидролиза вареного мяса, предварительно 

измельченного на волчке (диаметр отверстий решетки 3 мм), водой и соляной 

кислотой (плотность 1,19). Воду и мясо берут в соотношении 1:1, добавляют 40 % 

соляной кислоты. Гидролиз производят в автоклаве с мешалкой под давлением 

1,5–2,0 aтм при температуре 115–120 °С в течение 3 ч при непрерывном 

перемешивании (30–40 об/мин). Окончание гидролиза определяют лабораторным 

анализом (отсутствие высокомолекулярных белков по тиуриновой реакции). 

Полученную массу направляют на фильтрацию через нутч-фильтр и 

нейтрализацию двууглекислой содой (32,5–35 % к массе вареного мяса), доводя 

кислотное число до 10. Нейтрализацию проводят при температуре             

раствора 40–45 °С небольшими порциями при постоянном перемешивании. 

Нейтрализованный гидролизат сгущают в вакумм-выпарном аппарате при 

температуре 50–55 °С и вакууме 640–680 мм рт. ст. при постоянном 

перемешивании (30–40 об/мин) в течение 6–7 ч, доводя его до определенной 

плотности.  

Выход гидролизата – 65 % к массе вареного мяса. 
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Сушка 

Затем упаренный бульон и упаренный гидролизат смешивают с поваренной 

солью, разливают в противни толщиной не более 2 см и сушат в вакуум-

сушильном шкафу при температуре 45–50 °С и вакууме не менее 0,89 10
5
 Па. 

Полученную сухую пористую массу измельчают. 

Прессование 

В мешалку засыпают сухую бульонную массу, добавляют ароматизированный 

жир, сахар-песок и крахмал. Ароматизированный жир получают посредством 

перемешивания растительного жира с добавлением петрушки, сельдерея, укропа 

и пр. приправ и сушеных овощей. При изготовлении бульонных кубиков 

полученную массу формуют на штамп-прессе в кубики массой 10 г. Внешний вид 

полученных кубиков светло-коричневого цвета с гладкой сухой поверхностью, 

твердой консистенцией [13]. 

Материал прессуется двумя пуансонами – нижним и верхним, сходящимися в 

матрице. Матрица и пуансоны – сменные детали, от их размеров и формы зависят 

размеры и форма кубиков. Их устанавливают в столе, получающем вращение от 

двигателя через червяк и червячную шестерню, прикрепленную к столу. Нижние 

пуансоны совместно с верхними прессуют порошок, поданный в матрицу, и 

вытесняют отформованный кубик на поверхность стола. 

Каждый кубик после штамповки завертывают в кашированную фольгу или 

двойной пергамент. Бульонные кубики заворачивают в упаковку на 

полуавтоматических конструкциях предприятия. После этого кубики вручную 

укладывают в красочно оформленные штампованные коробки по 8 шт. 
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3 ТЕХНОХИМИЧЕСКИЙ И МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ 

Контроль технологического производства является одним из основных 

способов предупреждения выпуска нестандартной продукции, укрепление 

технологической дисциплины, уменьшение затрат и потерь на всех стадиях 

производства [1]. 

На предприятии контроль технологического процесса и качества продукции 

выполняет производственная лаборатория. Она контролирует сырье, 

поступающее на предприятие. Анализируется каждая партия сырья, причем 

органолептические свойства и наиболее важные физико-химические показатели 

определяются постоянно, а показатели, имеющие меньшее значение, проверяются 

выборочно. В случае расхождения данных заводского анализа с данными 

сертификатов и качественных удостоверений проводится арбитражный анализ 

отсутствии поставщика сырья и предоставляют контроль организации, которая 

дает окончательное заключение о качестве и его использовании. 

Производственный контроль включает 3 вида контроля: 

1) входной – это оценка качества сырья, вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары, которые входят в технологическую схему производства 

проектируемого вида готовой продукции; 

2) выходной – это оценка качества готовой продукции; 

3) пооперационный – это контроль за соблюдением технологических 

параметров производства (τ, ρ, с, t) и качества полуфабриката на всех 

технологических операциях. Пооперационный контроль производства 

выполняется сотрудниками производственной лаборатории 2–3 раза в смену. 

Мастер проектируемого цеха должен осуществлять контроль каждой операции в 

течение всей смены [14]. 

Различают три метода контроля производства: органолептический, физико-

химический и микробиологический. 

Методы контроля выбирают для каждого контролируемого показателя, в 

соответствии с нормативной документацией. 
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Для изготовления сухих мясокостных бульонов принимают мясо от здоровой 

птицы. Непосредственно перед переработкой работник организации подвергает 

мясо осмотру. Тушки и их части должны соответствовать следующим 

минимальным требованиям: 

– быть хорошо обескровленными, чистыми;  

не иметь: 

– посторонних включений (например, стекла, резины, металла); 

– посторонних запахов; 

– фекальных загрязнений; 

– видимых кровяных сгустков; 

– холодильных ожогов, пятен от разлитой желчи [8, 31]. 

По микробиологическим показателям и содержанию токсичных элементов 

мясо кур должно соответствовать нормативам, установленным ТР ТС 021/2011 «О 

безопасности пищевой продукции» или нормативным правовым актам, 

действующих на территории государства, принявшего стандарт. 

Сухие мясокостные бульоны в виде порошкообразных бульонных смесей и 

прессованных бульонных кубиков должны соответствовать требованиям 

технических условий и вырабатываться по рецептурам и технологическим 

инструкциям, утвержденным в установленном порядке. 

Органолептические показатели сухих бульонов определяются внешним видом, 

вкусом и запахом, характерным для каждого вида продукта. Перед началом 

определения органолептических показателей продукция должна быть 

освобождена от упаковочных материалов. На внешний вид бульонные кубики 

светло-коричневого цвета с гладкой сухой поверхностью, твердой консистенцией. 

Консистенцию бульонного концентрата (кубиков) определяют при сжатии их 

пальцами. Сухие бульонные смеси имеют порошкообразную консистенцию, цвет 

от светло-желтого до светло-коричневого. Вкус и запах бульонных концентратов 

определяют после растворения их в горячей воде. Цвет бульона при растворении 

кубика в 200 см
3
 кипяченной воды температурой 80 °С, светло-желтый, без 

помутнения. Вкус и запах бульона должны быть свойственны мясному бульону с 
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ароматом пряностей без посторонних привкусов и запаха. Органолептический 

анализ проводят согласно ГОСТ 15113.3-77 «Концентраты пищевые. Методы 

определения органолептических показателей». 

Из физико-химических показателей определяют массу нетто, влажность, 

кислотность, массовую долю сахара, соли, жира, золы, наличие минеральных и 

металлических примесей, время растворения. Массовая доля влаги не должна 

превышать 6,5 %, массовая доля общего азота 3 %, кислотное число 20. 

Определение влаги проводят по ГОСТ 15113.4-77; содержание азота методом 

Кьельдаля по ГОСТ 26889-86; кислотное число определяют по                                 

ГОСТ Р 55480-2013. 

По микробиологическим показателям сухие бульонные концентраты с 

пряностями должны соответствовать нормам установленным. 

В соответствии с ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» сухие 

бульонные концентраты с пряностями по микробиологическим показателям 

должны соответствовать требованиям указанным в таблице 1. 

Таблица 1 – Микробиологические показатели готовой продукции 

Наименование показателя Значение показателя 

КМАФаНм, КОЕ/г, не более 5×10
4
 

Плесени, КОЕ/г, не более 200 

Сульфитредуцирующие клостридии, не 

допускаются в массе продукта, (г) 

 

0,01 

Бактерии группы кишечных палочек 

(колиформы) не допускаются в массе 

продукта, (г)  

 

1,0 

Содержание КМАФАнМ в пищевых продуктах определяют согласно ГОСТ 

10444.15-94; количество бактерий группы кишечной палочки определяют по 

ГОСТ 31747-2012; содержание сульфитредуцирующих клостридий определяют 

согласно ГОСТ 29185-2014 плесневых грибов по ГОСТ 10444.12-88. 

Микробиологические показатели санитарного состояния продукта 

определяются с целью установления его эпидемиологической безопасности. 

Непосредственное выявление патогенных микроорганизмов в пищевых продуктах 

затруднительно в связи с очень малым количеством этих микроорганизмов по 
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сравнению с содержанием сапрофитной микрофлоры. Поэтому, при санитарной 

оценке продуктов пользуются косвенными методами, позволяющими определить 

уровень загрязнения продукта выделениями человека (уровень фекального 

загрязнения). Чем выше этот уровень, тем вероятнее попадание в исследуемый 

объект патогенных микроорганизмов-возбудителей кишечных инфекций. К таким 

методам относятся количественный метод определения количества мезофильных 

аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) и 

качественный метод определения санитарно-показательных микроорганизмов – 

бактерий группы кишечной палочки (БГКП). 

Определение КМАФАнМ в пищевых продуктах позволяет судить о 

надежности термической обработки продукта; об эффективности мойки и 

дезинфекции оборудования; о соблюдении санитарно-гигиенических условий 

производства и правил личной гигиены работников; об условиях хранения, 

транспортирования готовой продукции. 

Содержание токсичных элементов (свинца, мышьяка, кадмия, ртути) и 

пестицидов в сухих бульонных концентратах не должно превышать норм, 

установленных ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 

Допустимые нормы содержания токсичных элементов и пестицидов 

представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Содержание токсичных элементов 

Наименование показателя Допустимые уровни, мг/кг, не более 

Токсичные элементы: 

свинец 1,0 

мышьяк 1,0 

кадмий 0,2 

ртуть 0,1 

Пестициды: 

ГХЦГ (α, β, γ – изомеры) 0,1 

ДДТ и его метаболиты 0,1 

Подготовка проб для определения токсичных элементов ведется по ГОСТ 

26929-94; содержание свинца определяют согласно ГОСТ 26932-86; содержание 
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мышьяка по ГОСТ 26930-86; кадмия по ГОСТ 26933-86; ртути                               

по ГОСТ 26927-86. 

Хранение концентратов должно производиться в сухих, вентилируемых, 

затемненных помещениях при температуре 10–15 °С и относительной влажности 

воздуха не более 75 %. Срок хранения концентратов зависит от состава сырья и 

вида упаковки и установлен в пределах: для концентратов без жира - 8-10 

месяцев, для концентратов с жиром – 6–7 месяцев. 

Пищевые добавки и их смеси, используемые при производстве сухих 

мясокостных бульонов, по показателям безопасности должны соответствовать 

требованиям ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических вспомогательных средств». 

Нормы использования пищевых добавок и их смесей устанавливают в 

документе на сухие бульонные концентраты конкретного наименования, в 

соответствии с которым они изготовлены. 

Нормы использования пищевых добавок и их смесей в полуфабрикатах 

устанавливают в документе на полуфабрикаты конкретного наименования, в 

соответствии с которым они изготовлены. 

Используемые материалы, в том числе вспомогательные, потребительская и 

транспортная тара, сопровождаются документацией, удостоверяющей их 

безопасность. 

Упаковочные материалы должны быть: 

 разрешены для контакта с пищевыми продуктами; 

 обладать свойствами, обеспечивающими сохранность продукции в процессе 

хранения, перевозки и реализации в течение установленного срока годности 

продукции при соблюдении установленных режимов; 

 не изменять показатели качества и органолептические свойства продукта. 
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4 ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

4.1 Ассортимент выпускаемой продукции 

Ассортимент выпускаемой продукции выбран согласно заданной мощности 

цеха 500 кг в смену с учетом рациональной организации технологического 

процесса, позволяющий вести переработку сырья с наименьшими издержками и 

представлен в таблице 3. 

Таблица 3 – Сменная выработка сухих мясокостных бульонов 

Наименование 

бульонов 

Нормативный документ Сменная выработка, кг 

«Тонус» ТУ 1632-009-00472012-93 200 

«Куриный бульон в 

порошке» 

ТУ 9216-003-42292896 100 

«Домашний» ТУ 9194-007-18257585 100 

«Домашний бульон с 

курицей, овощами и 

травами» 

СТО 96436727-004 50 

«Бульон золотой с 

курицей» 

СТО 96436727-004 50 

Итого: 500 

4.2 Расчет основного сырья и вспомогательных материалов 

Рассчитаем выход сырья для производства 500 кг концентрированных 

бульонов. При производстве сухих мясокостных бульонов выход сухой массы 

составляет 75 %, влажность не более 4 %. 

Расчет основного сырья ведется отдельно для каждого вида сухой бульонной 

смеси, исходя из рецептуры, выхода готовой продукции. 

Общую массу основного сырья А0, кг/смену, рассчитывают по формуле: 

 
А0 =

Б

C
·100, 

 

(1) 

где Б – сменная выработка, кг; 

С – выход готовой продукции, % к массе сырья. 

Значения приведены в нормативной документации на каждый вид изделия.  
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Массу сырья по видам Ав, кг/смену, необходимую для выработки сухих 

бульонных смесей, рассчитывают по формуле: 

 
Ав =

А0·К

100
, 

 

(2) 

где К – норма расхода сырья согласно рецептуре на 100 кг, кг. 

Необходимая масса соли и специй, С, кг/смену [5]:  

 
С =

А0·р

100
, 

 

(3) 

где р – норма расхода соли и специй на 100 кг основного сырья, кг. 

Пример: выработка сухой бульонной смеси «Тонус» составляет 200 кг/смену. 

Выход готовой продукции к массе несоленого сырья – 75 %. Общую массу 

основного сырья, необходимую для выработки 200 кг сухого бульона рассчитаем 

по формуле (1). 

Общая масса сырья: 

А0 =
200

75
·100=266,6 (кг/смену) 

Массу сгущенного бульона, гидролизата, кулинарного жира рассчитаем по 

формуле (2): 

Ас.б =
266,6·44,9 

100
= 119,7 (кг/смену); 

Аг =
266,6·22,4 

100
= 59,72 (кг/смену); 

Ак.ж =
266,6·7,5 

100
= 19,995 (кг/смену) 

Массу соли и специй по формуле (3): 

Ссоль =
266,6·15

100
= 39,99 (кг/смену);  

Ссахар =
266,6·6,5

100
= 17,32 (кг/смену);  
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Сперец ч.м =
266,6·0,1

100
= 0,2666 (кг/смену); 

Спетрушка сушеная =
266,6·0,5

100
= 1,333 (кг/смену);  

Сморковь =
266,6·0,6

100
= 1,59 (кг/смену);  

Слук (порошок) =
266,6·1

100
= 2,666 (кг/смену);  

Сусил.  вкуса и запаха =
266,6·2

100
= 5,332 (кг/смену)  

Аналогично производим расчет для остального ассортимента выпускаемой 

продукции. Результаты расчетов сырья и пряностей для производства сухих 

мясокостных бульонов приведены в таблице 4. 

Таблица 4 – Расчет основного сырья для производства сухих мясокостных бульонов 

Наименование сырья и 

единица измерения 

Наименование продукции 

Т
о
н

у
с 

К
у
р
и

н
ы

й
 б

у
л
ь
о
н

 

в
 п

о
р
о
ш

к
е 

Д
о
м

аш
н

и
й

 

Д
о
м

аш
н

и
й

 

б
у
л
ь
о
н

 с
 

к
у
р
и

ц
ей

, 

о
в
о
щ

ам
и

 и
 

тр
ав

ам
и

 

Б
у
л
ь
о
н

 з
о
л
о
то

й
 с

 

к
у
р
и

ц
ей

 

Выработка, кг/смену 200 100 100 50 50 

Выход, % 75 75 75 75 75 

Общая масса основного 

сырья, кг  
266,6 133,3 133,3 66,6 66,6 

Сгущенный 

бульон 

Н 44,9 40,07 42 44,8 28,7 

КГ 119,7 53,41 55,98 29,84 19,11 

Гидрализат Н 22,4 21,04 21 22,4 14,35 

КГ 59,72 28,05 27,99 14,65 9,557 

Кулинарный жир Н 7,5 7 7 7,5 7,71 

КГ 19,99 9,33 9,33 5 5,13 

Сахар-песок Н 6,5 6 6,5 6,5 6,9 

КГ 17,33 7,99 8,66 4,33 4,595 

Поваренная соль Н 15 15 15,8 15 35,01 

КГ 39,99 19,99 21,06 9,99 23,32 

Перец черный 

молотый 

Н 0,1 0,1 – 0,1 0,09 

КГ 2,66 0,13 – 0,066 0,06 

Крахмал Н – 6 4 – 0,6 

КГ – 7,99 5,33 – 0,04 
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Окончание таблицы 4 

Наименование сырья и 

единица измерения 

Наименование продукции 

Т
о
н

у
с 

К
у
р
и

н
ы

й
 б

у
л
ь
о
н

 

в
 п

о
р
о
ш

к
е 

Д
о
м

аш
н

и
й

 

Д
о
м

аш
н

и
й

 

б
у
л
ь
о
н

 с
 

к
у
р
и

ц
ей

, 

о
в
о
щ

ам
и

 и
 

тр
ав

ам
и

 

Б
у
л
ь
о
н

 з
о
л
о
то

й
 с

 

к
у
р
и

ц
ей

 

Куркума Н – 0,09 0,1 0,1 0,05 

КГ – 0,12 0,13 0,066 0,033 

Петрушка 

сушеная 

Н 0,5 0,3 0,6 0,7 0,3 

КГ 1,33 0,39 0,79 0,46 0,2 

Сельдерей Н – – – 0,3 0,2 

КГ – – – 0,2 0,13 

Карри Н – – – – 0,009 

КГ – – – – 0,006 

Лавровый лист Н – – – – 0,005 

КГ – – – – 0,003 

Морковь Н 0,6 0,4 1 0,6 0,4 

КГ 1,599 0,53 1,33 0,4 0,3 

Чеснок 

(порошок) 

Н – 0,3 – – 0,3 

КГ – 0,39 – – 0,2 

Лук (порошок) Н 1 0,9 – – 0,7 

КГ 2,66 1,19 – – 0,46 

Пирофосфат 

железа 

Н – 0,8 – – 0,8 

КГ – 1,06 – – 0,53 

Усилитель вкуса 

и запаха 

(глутомат, 

гуанилат и 

инозинат натрия) 

Н 2 2 2 2 2 

КГ 

5,33 2,66 2,66 1,332 1,332 

Получили, что для выбранного ассортимента общей выработкой 500 кг 

необходимо 278,04 кг сгущенного бульона и 139,967 кг гидролизата. 

Рассчитаем необходимое количество мясного куриного сырья требуемого для 

приготовления 139,967 кг гидролизата. 

Гидролизат готовят из выпаренного мясного сырья, которое было 

использовано при первоначальной варке бульона. 

Выход гидролизата – 65 % к массе вареного мяса. По формуле найдем общее 

количество вареного мяса, необходимого для данного выхода: 

 
М0 =

V

n
·100, 

 

(4) 

где М0 – общая масса сырья, кг; 
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V – необходимый выход сырья, кг; 

n – норма выхода сырья, %. 

Мвареного мяса =
139,967

65
·100=215,33 кг 

Потери массы мяса птицы при варке продолжительностью 1,5–2 ч составляют 

28 %. Тогда необходимая масса мясного сырья для получения 215,33 кг вареного 

мяса = 
215,33100

100 – 28
 = 299,07 кг. 

Рассчитаем необходимое количество костного сырья требуемого для 

приготовления 278,04 кг сгущенного бульона. Выход сгущенного бульона после 

выпаривания – 40 %. 

Масса бульона (фильтрованного) до выпаривания = 
278,04100

40
 = 695,1 кг 

Так как для варки бульона используют мясокостное сырье и воду в 

соотношении 1:1, то общая масса мясокостного сырья составит 695,1 кг. Тогда 

масса кости = 695,1 – 299,07 = 396,03 кг. 

Таким образом, для получения 278,04 кг сгущенного бульона необходимо 

695,1 кг мясокостного сырья, из которого 299,07 кг мясного сырья, требуется для 

приготовления гидролизата. 

Цех выработки мясных концентратов обычно является побочным на 

птицеперерабатывающем предприятии, поэтому туда направляют сырье из цеха 

первичной переработки после выработки натуральных полуфабрикатов. 

При выбранной разделке норма выхода набора для бульона составляет 39,9 %, 

по формуле (4) найдем общее количество мяса птицы, необходимого для данного 

выхода: 

Ммяса птицы =
695,1

39,9
·100=1742,105 кг 

 

Общее количество мяса птицы при выходе набора для бульона 39,9 % 

составило 1742,105 кг. Предполагается, что 695,1 кг мясокостного сырья будет 
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направляться с предприятия «Чебаркульская птица» после выработки им 

натуральных полуфабрикатов.  

Рассчитаем выход натуральных полуфабрикатов при II способе разделке 

тушек кур с выходом набора для бульона 298,3 кг, результаты сведем в таблицу 5. 

Таблица 5 – Выход натуральных п/ф при II способе разделки тушек кур  

Наименование сырья и п/ф Норма, % Выход, кг 

Грудка 25,4 442,49 

Окорочок 33,7 587,09 

Набор для бульона 39,9 695,1 

Технические потери 0,7 12,19 

Технические отходы 0,3 5,2 

Итого 100 1742,105 

Примем среднюю массу одной тушки 1,5 кг. Рассчитаем необходимое 

количество тушек птиц для заданной выработки по формуле: 

 
Тк =

Мк

М
, 

 

(5) 

где Тк – количество тушек, шт.; 

Мк – необходимая масса мяса на кости, кг; 

М – масса одной тушки, кг. 

Тк =
695,1

1,5
= 463,4 шт 

Рассчитаем количество порций производимой продукции (таблица 6). 

Таблица 6 – Количество порций продукции при заданной выработке 

Наименование продукта Масса 

порции, г 

Выработка в 

смену, кг 

Количество порций, 

шт. в смену 

 Сухой бульон«Тонус» 250 200 800 

«Куриный бульон в порошке» 100 100 1000 

«Домашний» 100 100 1000 

«Домашний бульон с курицей, 

овощами и травами» 

75 50 666,6 

«Бульон золотой с курицей» 80 50 625 
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4.3 Расчет упаковочных материалов 

Для упаковки бульонных смесей используют пакеты из ламинированных 

материалов с многоцветной флексографической печатью. Упаковочным 

материалом для бульонных кубиков служит алюминиевая фольга 9 мкм и бумага 

20 г/см
2
. Пакеты с бульонными концентратами предполагается укладывать в 

ящики из гофрированного картона, а затем на поддоны. 

Расход упаковочных материалов сведен в таблицу 7. 

Таблица 7 – Расход упаковочных материалов 

Наименование продукта Расход 

упаковки на 

1шт, г 

Количество 

порций, шт. в 

смену 

Расход упаковки 

кг/смену  

 Сухой бульон«Тонус» 6 800 4,8 

«Куриный бульон в 

порошке» 

4 1000 4 

«Домашний» 4 1000 4 

«Домашний бульон с 

курицей, овощами и 

травами» 

3,5 666,6 2,3 

«Бульон золотой с курицей» 4 625 2,5 

4.4 Подбор и расчет оборудования  

Целью расчета является подбор оборудования, производительность которого 

соответствует количеству сырья, поступающего на переработку в смену, которая 

дает возможность интенсификации технологического процесса и выпуска 

продукции высокого качества. Выбор оборудования ведется в соответствии с 

принятой технологической схемой производства данного продукта и с таким 

расчетом, чтобы в цехе было установлено наименьшее число единиц 

оборудования с максимально возможным коэффициентом его использования [3]. 

Расчет и подбор оборудования для аппаратурного оформления выбранной 

технологической схемы производства производят в соответствии с общими 

рекомендациями. При выборе оборудования необходимо учитывать: 

 соответствие единиц оборудования выбранный технологической схеме; 

 соответствие производительности машины перерабатываемого сырья; 
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 обеспечение высокого качества продукции при минимальных затратах 

сырья; 

 возможности интенсификации технологических процессов; 

 специализацию, структуру рабочего цикла; 

 габаритные размеры и массу оборудования, занимаемую площадь; 

 стоимость; 

 затраты рабочей силы; 

 уровень экологической защиты. 

Выбирать оборудование рекомендуется таким образом, чтобы коэффициент 

его использования по времени и загрузке был близок к 0,8, что для 8-часового 

рабочего дня составляет около 6 часов [5, 19]. 

Цех производства сухих мясокостных бульонов является побочным 

производством при ООО «Чебаркульская птица». Выработка сухих бульонных 

смесей производится из поступающего мясокостного сырья птицы с 

птицефабрики, после выработки ею натуральных полуфабрикатов. В разделе 4.2 

была рассчитана необходимая потребность в мясокостном сырье, которая 

составила 695,1 кг,  при заданной мощности цеха 500 кг.  

Значительная часть технологических процессов ведется в вакуум-выпарных 

аппаратах. В цехе установлены пищеварочные котлы. Расчёт пищеварочных 

котлов сводится к определению вместимости котла и количества единиц котлов. 

Расчет объема пищеварочных котлов для варки бульонов определяется по 

формуле [41]: 

 
V =

( Vпрод+ Vв + Vпром)     

К
, 

 

(6) 

где  Vпрод – объем, занимаемый продуктом, дм
3
; 

Vв – объем воды, дм
3
; 

Vпром – объем промежутков между продуктами, дм
3
; 

К – коэффициент заполнения котла (К = 0,85). 

Объем, занимаемый продуктами, рассчитывается по формуле: 
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 Vпрод =

Мс

ρ
, 

 

(7) 

где Мс – масса загружаемого сырья, кг; 

ρ – плотность загружаемого сырья, кг/ дм
3
. 

Объем воды рассчитывается с помощью формулы: 

 
 Vв =

Мв

nв
, 

 

(8) 

где nв – норма воды на 1 кг основного продукта, дм
3
; 

Мв – масса воды необходимая для вываривания мясокостного сырья. 

Объем промежутков между частями тушек кур определяется по формуле: 

  Vпром =  Vпрод· (1–ρ)  

(9) 

Расчет объема котла для варки куриного бульона сведен в таблицу 8. 

Таблица 8 – Расчет объема котла для варки куриного бульона 
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3
 

Мясокостное 

сырье 

курицы 

0,25 695,1 1758,2 1,15 695,1 799,37 0,75 2085,3 1758,2 

_________________________________________________ 

* соотношение массы воды и массы мясокостного сырья 1:1  

 

Получили, что для загрузки необходимого количества сырья вместимость 

котла должна составлять 1758,2 л. При выборе рабочего объема котла, 

необходимо учитывать, чтобы коэффициент его использования по времени и 

загрузке был близок к 0,8. Примем варочный котел марки «Вулкан» объем 

загрузки, которого составляет 600 л. Продолжительность операции составляет 2 ч. 
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Исходя из расчетной вместимости котла, необходимое количество котлов 

составит 3 шт. 

Фильтр выбирают исходя из его производительности. Расчет периодически 

действующих жидкостных фильтров сводится либо к определению 

производительности одного фильтра с заданной фильтрующей поверхностью, 

либо к определению числа фильтров с выбранной фильтрующей поверхностью, 

обеспечивающих заданную производительность всей фильтрующей установки. 

Общая продолжительность процесса фильтрования складывается из 

продолжительности собственно фильтрования и продолжительности 

вспомогательных операций. Производительность оценивают по пропускной 

способности суспензии [18].  

Примем нутч-фильтр НФП-0,34-710 ПП приемник суспензии, которого 

составляет 300 л. Время полного цикла фильтрования, от заполнения приемной 

камеры нутч-фильтра суспензией, до опорожнения обезвоженного осадка, 

составляет ориентировочно – 10–15 мин, т.е. за один час обычно на одном нутч-

фильтре производится 4–5 фильтроциклов. Объем приемной камеры нутч-

фильтра 300 л, отсюда, производительность одного нутч-фильтра по суспензии 

составляет 1500 л/ч или 1,5 м
3
/ч. Рассчитаем время работы оборудования по 

формуле [42]: 

 
 t =

Vс

Q
, 

 

(10) 

где Vc – объем суспензии, поступающей в приемную камеру, м
3
; 

Q – производительность нутч-фильтра, м
3
/ч 

После варки мясокостного сырья потери от общего количества объема 

составляют 28 %, тогда необходимый объем подлежащий фильтрованию составит 

1758,2(100–28)
100

= 1265,9 л 

Тогда время необходимое на фильтрование полученного объема составит: 

t =
1,2659 

1,5
= 0,8 ч 
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После разделения системы бульон-мясное сырье, из последнего готовят 

гидролизат, для этого мясное сырье предварительно измельчают на волчке с 

диаметром отверстий решетки 3 мм, затем направляют в автоклав с мешалкой с 

добавлением воды (соотношение воды и мясного сырья 1:1) и                       

соляной кислоты (40 %).  

Выбор волчка производится исходя из его производительности. Примем 

мясорубку МИМ-80 с производительностью 80 кг/час. Рассчитаем время работы 

мясорубки по формуле [12]: 

 
 t =

Мс

Q
, 

 

(11) 

где Мс – масса сырья, кг; 

Q  – производительность оборудования, кг/ч. 

Продолжительность работы мясорубки в смену составит: 

t =
215,33

80
 = 2,6 ч 

Автоклав рекомендуется выбирать со встроенной мешалкой, т.к. в процессе 

гидролиза компоненты должны периодически перемешиваться (через каждый 

час). Рассчитаем необходимую вместимость оборудования, зная, что масса 

измельченного фарша составляет 215,33 кг, воду для приготовления гидролизата 

берут в соотношении 1:1 к мясному фаршу и 40 кг соляной кислоты к общему 

весу раствора. Тогда рабочий объем составит 516,6 л. В качестве оборудования 

примем вертикальный автоклав с мешалкой АВ-2. Данная марка предназначена 

для обработки пищевых продуктов при высоких температурах (100–120 °С) и 

атмосферном давлении 1,5–2,0 aтм. Рабочий объем составляет 520 л. 

Производительность 200 л/ч. 

Для упаривания бульона и гидролизата используют вакуум-выпарные 

аппараты. Выпаривание бульона и гидрализата ведется отдельно. Преимущество 

вакуум-выпарных аппаратов состоит в том, что кипение в них и выпаривание 

продукта происходит при температуре ниже 100 °С, что устраняет возможность 

снижения качества продукта под влиянием высокой температуры. 
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Производительность выпарных аппаратов и устройств характеризуется 

количеством выпариваемой воды из данного раствора, которое определяется тпо 

формуле [25]:  

 
 W = G·(1–

Kнач

Kкон
), 

 

(12) 

где G – количество раствора, поступающего на выпаривание, кг; 

Кнач – начальная концентрация сухих веществ в растворе, % к массе; 

Ккон – конечная концентрация сухих веществ в растворе, % к массе. 

Рассчитаем необходимую производительность установки для выпаривания 

бульона, если известно, что его масса перед упариванием составляет 695,1 кг, 

начальная концентрация сухих веществ в растворе составляет 20 %, конечная – 30 

%. Тогда необходимая производительность W, кг/смену вакуум-выпарного 

аппарата составит: 

W = 695,1·(1–
20

30
) = 236,3 кг/смену 

Для выпаривания бульона примем вакуум-выпарной аппарат ЭСВА-250 

мощностью 250 кг/ч 

Рассчитаем необходимое время для заданной мощности по формуле (11): 

t =
695,1

250
 = 2,78 ч 

Произведем расчет производительности выпарной установки для сгущения 

гидролизата по формуле (12), если известно, что масса нейтрализованного 

гидролизата пошедшего на выпаривание составила приблизительно 220 кг, при 

этом начальная концентрация сухих веществ – 8 %, конечная – 10 %: 

W = 220·(1–
8

10
) = 44 кг/смену 

Примем вакуум-выпарной аппарат ЭСВА-250 мощностью 250 кг/ч. 

Рассчитаем необходимое время для заданной мощности по формуле (11): 

t =
220

250
 = 0,88 ч 
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Из экономических соображений установим одну выпарную установку. Тогда 

общая продолжительность загрузки оборудования по времени составит 3,6 ч. 

После упаривания сгущенный бульон и гидролизат направляют в 

фаршемешалку, где происходит перемешивание составных компонентов. Подбор 

смесительного оборудования происходит по его производительности. Примем 

фаршемешалку FIMAR 50 C 1P, производительностью до 200 кг/ч. Рассчитаем 

время работы оборудования по формуле (11): 

t =
518

200
 = 3 ч 

 

Далее перемешанную массу отправляют в  вакуум-сушильный шкаф. Сушка 

необходима для удаления оставшейся влаги. Использование вакуума для сушки 

пищевых продуктов является идеальным методом высушивания продуктов. 

Известно, что продолжительность сушки под вакуумом 0,89 10
5
 Па при толщине 

слоя 20 мм, от начальной влажности 40 % до конечной 4 % составляет 3 ч. При 

заданной производительности и общей продолжительности высушивания 

подберем вакуум-сушильный шкаф. Примем, что продолжительность 

высушивания одной загрузки 3 ч, время разгрузки и   загрузки – 1 ч, тогда общая 

продолжительность одного цикла 4 ч. Следовательно, число сушильных операций 

за смену 8/4 = 2. Допуская, что толщина слоя пасты 20 мм, и учитывая, что 

стандартные размеры противня 0,37×1,2×0,055 м, найдем емкость одного 

противня: 

0,37·1,2·0,02·1250 кг/м
3
=11,1 кг, 

 

где 1250 кг/м
3
 – объемный вес пасты с 40 % влаги. 

Определим необходимое количество противней в шкафу: 

518

0,2·11,1
 = 72 шт 

где 518 – смесь сгущенного бульона и гидролизата, с учетом внесенных специй. 

Этому количеству противней указанных размеру соответствует вакуум-

сушильный шкаф марки ШСВ-65/5,0. 
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После сушки сухую смесь выгружают и отправляют в дробительно-

резательную машину для наибольшего измельчения и перемешивания. Примем 

оборудование марки RCM7 производительностью 200 кг/ч, тогда время работы 

дробилки составит: 

t =
418,007

200
 = 2 ч 

Для формования бульонных кубиков используют штамм-прессы. Выработка 

бульонных кубиков составляет наименьшую часть от общей производительности, 

всего 50 кг/смену, выбор оборудования ведется по заданной мощности. Примем 

штамм-пресс марки АБ-20, производительностью 100 кг/ч, тогда время работы 

аппарата составит 30 мин. 

Далее все бульонные концентраты направляются на упаковку. Для данной 

цели используют упаковочные автоматы. Применяют автомат ОМАГ С3 для 

упаковки сухих многокомпонентных смесей с тремя дозаторами. 

Производительность такого аппарата 45–50 пакетов в минуту по каждой дорожке, 

что приблизительно составляет 9000 шт/ч, при заданной мощности 4091,6 

шт/смену, время работы автомата составит 30 мин. 

Все расчетные данные по оборудованию представлены в таблице 9. 
 

Таблица 9 – Подбор оборудования 
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Варочный котел Вулкан 
1758,2 

л  
300 л/ч 4 3 15 кВт 1400×1250×500 

Нутч-фильтр 
НФП-0,34-

710 ПП 

1265,9 

л 
1500 л/ч 1,9 1 2 кВт 850×1000×1160 

Мясорубка МИМ-80 
215,33 

кг 
80 кг/ч 2,6 1 0,81 кВт 450×300×580 

Автоклав с 

мешалкой 
АВ-2 516,6 л 200 л/ч 3 1 3 кВт 700×600×1500 

Выпарной 

аппарат 
ЭСВА-250 

915,1 

кг 
250 кг/ч 3,6 1 50 кВт 2500×1800×2600 

  



 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

36 
19.03.03.2017.033 ПЗ ВКР 

Окончание таблицы 9 
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Фаршемешалка 
FIMAR 50 

C 1P 
518 200 кг/ч 3 1 1,5 800x470x1 030 

Вакуум-

сушильный 

шкаф 

ШСВ-

65/5,0 
418 кг 200 кг/ч 2 1 5 кВт 680х990х620 

Дробильная 

машина 
RCM7 418 кг 200 кг/ч 2 1 18кВт 850×600×1200 

Штамм-пресс АБ-20 50 кг 100 кг/ч 0,5 1 17 кВт 2000×1200×1500 

Фасовочно-

упаковочная 

машина 

ОМАГ С3 
4091,6 

шт 

9000 

шт/ч 
0,5 1 20 кВт 2000×1200×1500 

4.5 Расчет рабочей силы 

Суммарная численность рабочей силы складывается из всех рабочих, 

выполняющих отдельные операции в цеху. Численность основных рабочих 

необходимо рассчитывать для каждого отделения. Численность вспомогательных 

рабочих составляет 15–20 % от численности основных [5]. 

При выполнении машинных операций требуется рабочая сила. К основному 

оборудованию относят: варочные котлы, нутч-фильтры, мясорубку, автоклав с 

мешалкой, выпарные аппараты, фаршемешалку, вакуум-сушильный шкаф, 

дробильную машину, пресс и упаковочный автомат – на каждую единицу 

оборудования требуется по одному человеку. Расчет численности рабочих при 

выполнении машинных операций сведен в таблицу 10.  

В отделении приемки сырья; на складе хранения специй; складе хранения 

упаковочных материалов (для транспортной и розничной упаковки); в моечной 

для внутрицеховой и многооборотной тары; в экспедиции готовой продукции; на 

складе хранения моющих средств должно так же работать по одному человеку. 
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Таблица 10 – Расчет численности рабочих 

Наименование операций Масса перераба-

тываемого сырья, 

кг/смену 

Количество рабочих, чел 

Варка мясокостного сырья в 

котлах 
695,1 1 

Фильтрование бульона 611,6 1 

Выпаривание бульоны 396,02 1 

Измельчение вареного мяса на 

волчке 
215,33 1 

Приготовление гидролизата  215,33 1 

Подготовка специй 82,06 1 

Перемешивание в 

фаршемешалке 
518 1 

Сушка в вакуум-сушильном 

шкафу смеси сгущеного 

бульона и гидролизата 

518 1 

Измельчение сухой бульонной 

смеси на волчке 
500 1 

Прессование бульонных 

кубиков 
50 1 

Упаковывание 500 1 

Взвешивание 500 1 

Укладка готовой продукции в 

ящики 
500 1 

4.6 Расчет производственных помещений 

Для цеха по производству сухих мясокостных бульонов необходимы 

следующие помещения: отделение приемки сырья; камера накопления 

(холодильник); термическое отделение; машинное отделение; отделение сушки; 

упаковочное отделение; склад хранения специй; склады хранения упаковочных 

материалов (для транспортной и розничной упаковки); моечная для 

внутрицеховой и многооборотной тары; экспедиция готовой продукции; склад 

хранения моющих средств; помещение для хранения отходов [5, 19]. 

Приемное отделение 

Площадь помещения приемки рассчитывается исходя из численности 

работающего в нем персонала и площади, занимаемой весами. На предприятии 

для взвешивания сырья установлены напольные весы фирмы ВСП4-А-1000 с 

габаритными размерами 2000х1000. То есть, площадь занимаемая весами 
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составит 2 м
2
, а расчетная площадь на одного рабочего составляет 8–10 м

2
. 

Примем, что площадь отделения составит 10 м
2
. 

Камера накопления сырья 

Необходимую площадь холодильника для хранения, поступаемого в цех 

мясокостного сырья птицы, рассчитаем по формуле [5]: 

 
 Sнак =

1,2nN 

200
, 

 

(13) 

где Sнак – необходимая площадь камеры накопления, м
2
; 

1,2 – коэффициент, необходимый для расчета площади камеры накопления; 

n – срок хранения сырья, сут.; 

N – норма переработки сырья в смену, кг; 

200 – полезная технологическая нагрузка на 1 м
2
 строительной площади. 

Sнак =
1,25695,1 

200
=20,85 м2

 

Примем 21 м
2
. С учетом нормы на одного рабочего, отделение для накопления 

сырья будет составлять 30 м
2
. 

Термическое отделение 

Рассчитаем необходимую площадь для термического отделения. Расчет 

производится исходя из габаритных размеров оборудования и площади, 

необходимой для его обслуживания. В данное отделение входят: пищеварочный 

котел, вакуум выпарной аппарат и автоклав с мешалкой, работающий под 

давлением. 

Варочный котел «Вулкан» с габаритами 1206×1100×1300 мм, площадь 

занимаемая оборудованием составит 1,33 м
2
,
 
при выборе оборудования было 

принято решение установить в цеху 3 варочных котла, тогда площадь занимаемая 

оборудованием будет равна 3,98 м
2
, примем с учетом работающего           

персонала 14 м
2
. 

Выпарной аппарат ЭСВА-250 с габаритами 2500×1800×2600 мм, занимаемая 

им площадь составит 4,5 м
2
, примем с учетом работающего персонала 12,5 м

2
. 

Автоклав с мешалкой 700×600×1500 мм занимает 0,42 м
2
, с учетом рабочих 

примем 9 м
2
. 
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Машинное отделение 

Аналогично произведем расчет машинного отделения. В нем располагается 

следующее оборудование: нутч-фильтр, мясорубка, фаршемешалка, дробильная 

машина и штамм-пресс для формования бульонных кубиков. 

Нутч-фильтр НПФ-0,34-710 ПП с габаритами 1000×850×1160 мм, занимаемая 

площадь составит 0,85 м
2
, с учетом работающего персонала – 9 м

2
. 

Мясорубка МИМ-80 450х300х580 мм располагается на столе, занимаемая ей 

площадь составит 0,135 м
2
, примем 0,14 м

2 
, с учетом работающего           

персонала – 8,5 м
2
. 

Фаршемешалка FIMAR 50 C 1P с габаритными размерами 800x470x1030 мм, 

занимаемая площадь составит 0,38 м
2
, с учетом работающего персонала – 8,5 м

2
. 

Дробильная машина RCM7 850×600×1200 мм занимает 0,5 м
2
, с учетом 

работающего персонала – 8,5 м
2
. 

Штамм-пресс с габаритами 2000×1200×1500 мм, занимаемая им площадь 

составит 2,4 м
2
, примем с учетом работающего персонала 10,5 м

2
. 

Отделение сушки 

В сушильном отделении расположен вакуум-сушильный шкаф. 

Вакуум-сушильный шкаф ШСВ-65/5,0 680×990×620 мм занимает 0,67 м
2
, с 

учетом работающего персонала – 9 м
2
. 

Отделение упаковки 

Фасовочно-упаковочная машина ОМАГ С3 имеющая габаритные размеры 

2000×1200×1500 мм, занимает 2,4 м
2
, примем с учетом работающего персонала 

10,5 м
2
. 

Все расчеты площадей производственных помещений сведены в таблицу 11. 

 

Таблица 11 – Площади производственных помещений 

№ 

п/п 

Наименование помещений Площадь, м
2
 

на 1 тонну на 500 кг 

1 Приемное отделение – 10 

2 Камера накопления сырья – 30 

3 Термическое отделение – 35,5 

4 Машинное отделение – 45 

  



 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

40 
19.03.03.2017.033 ПЗ ВКР 

Окончание таблицы 11 

№ 

п/п 

Наименование помещений Площадь, м
2
 

на 1 тонну на 500 кг 

5 Отделение сушки – 9 

6 Отделение упаковочное – 10,5 

7 Экспедиция готовой продукции 5 2,5 

8 Итого 142,5 

По итогом расчетов общая площадь производственных помещений составила 

142,5 м
2
. В работе не были произведены расчеты складских помещений, моечных 

внутрицеховой и многооборотной тары, гардеробной, санузла, комнаты отдыха и 

пр. Примем, что их площадь будет составлять 50 % от общей площади 

производственных помещений, тогда общая площадь цеха будет составлять 

213,75 м
2
. Примем 214 м

2
. 

Для проектирования плана цеха расчетную площадь следует перевести в 

строительные квадраты. Для предприятий мясной отрасли оптимальной считается 

сетка колонн 6×12, 6×18, 12×18 м. При одноэтажном решении площадь одного 

строительного квадрата обычно принимают 72 м
2
 [3, 19]. 

Расчет площади цеха в строительных квадратах производят по формуле (13): 

 
 Fс.к =

F

Hс.к
, 

 

(13) 

где Fс.к – площадь цеха в строительных квадратах;  

F – площадь цеха, м
2
; 

Hс.к – площадь одного строительного квадрата, м
2
. 

Для проектируемого цеха расчетную площадь получили 350 м
2
. Рассчитаем 

площадь в строительных квадратах по формуле (13): 

Fс.к = 
214

72 
 = 2,97  

Примем 3 строительных квадратов. 
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4.7 Расчет потребности в ресурсах  

Для определения нормальной и бесперебойной работы проектируемого цеха 

необходимо иметь определенное количество холодной и горячей воды, пара, 

электроэнергии по нормам расхода на единицу готовой продукции. 

Количество затрат ведется по формуле [5]:  

                                                    LЭр = M×N                                                          (14) 

где М – количество готовой продукции;  

N – норма расхода на единицу готовой продукции . 

Нормы расхода воды, пара и электроэнергии для цеха мощностью 500 кг/ 

смену сведены в таблицу 12. 

Таблица 12 – Расчет энерго- и водоснабжения 

Показатели Мощность цеха на 1 т Мощность цеха, на 0,5 т 

 норма кг 

Расход:   

Воды на мойку, дм
3
/смену:   

 машинную 2,25 2,25 

 ручную 1 0,5 

Пара, т/ч 0,3 0,15 

Установленная мощность 

электродвигателей, кВт 

6,7 3,35 
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5 БЕЗАПАСНОСТЬ ЖИЗНИДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

5.1 Анализ опасных и вредных производственных факторов 

На здоровье и работоспособность человека в процессе труда оказывает 

влияние совокупность факторов производственной среды и трудового процесса. 

Вредный производственный фактор – фактор среды и трудового процесса, 

который вызывает профессиональную патологию, временное или стойкое 

снижение работоспособности, повышает частоту соматических и инфекционных 

заболеваний. 

Опасный производственный фактор – фактор среды и трудового процесса, 

который является причиной острого заболевания или внезапного ухудшения 

здоровья, смерти. 

В соответствии с ГОСТ 12.0.003-74 «ССБТ. Опасные и вредные 

производственные факторы. Классификация (с изменением №1)» опасные и 

вредные производственные факторы подразделяются на: физические, химические, 

биологические и психофизиологические. 

Анализ опасных производственных факторов на рабочем месте оператора по 

производству бульонных концентратов представлен в таблице 13. 

Таблица 13 – Анализ опасных производственных факторов [15] 

Наименование работ, 

создающих опасность 

Вид воздействия опасного 

фактора на человека 

Мероприятия и средства 

защиты 

Работа с тепловым 

оборудованием (варочный 

котел) 

Электрический (удар 

электрическим током); 

Соблюдение правил 

техники безопасности, 

изолирование токоведущих 

частей 

Термический (ожег) Использование 

спецодежды, рукавиц 

Обслуживание автоклавов Взрывоопасный 

(повышение давления пара, 

сверх допустимого) 

Соблюдение правил 

техники безопасности, 

контроль оборудования 

Работа с волчком, 

мясорубкой, дробилкой 

Механический (травма рук, 

порезы) 

Соблюдение правил 

эксплуатации оборудования 

Работа на штамм-прессе Механический (травма рук) Соблюдение правил 

эксплуатации оборудования 
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Анализ вредных производственных факторов на рабочем месте оператора по 

производству бульонных концентратов представлен в таблице 14. 

Таблица 14 – Анализ вредных производственных факторов [15] 

Наименование 

фактора 

Величина показателя 

по нормам 

Влияние на 

жизнедеятельность 

человека 

Мероприятия и 

средства защиты 

1.Температура 

воздуха в рабочей 

зоне, °С: 

холодный период, 

теплый период 

 

17-19; 

19-21 

 

Простудные 

заболевания, перегрев 

организма 

Применение 

термоизоляционных 

материалов, рабочим 

выдается спецодежда, 

использование 

кондиционеров и 

тепловых завес 

2.Относительная 

влажность, φ: 

холодный период, 

теплый период 

40-60; 

40-60 

Переохлаждение, 

перегрев организма, 

пересыхание 

слизистых оболочек 

дыхательных путей, 

снижение 

трудоспособности, 

нарушение процесса 

терморегуляции 

Кондиционирование 

естественная 

вентиляция, 

искусственная 

вентиляция 

3.Скорость 

движения воздуха, 

м/с: 

холодный период, 

теплый период 

0,2; 

0,2 

Простудные 

заболевания 

Естественная 

вентиляция, 

искусственная 

вентиляция 

4.Уровень общей 

вибрации, дБ 

70 

Нарушения 

физиологических 

функций организма, 

связанными с 

поражением 

центральной нервной 

системы 

Использование 

упругодемпфирующих 

материалов, нанесение 

на вибрирующую 

поверхность резины, 

пластиков, 

вибропоглощающих 

мастик 

5.Уровень шума, дБ 

65 

Снижение слуховой 

чувствительности, 

сердечно-сосудистая 

недостаточность, 

заболевания 

желудочно-

кишечного тракта 

Изоляция источника 

шума от окружающей 

среды (применение 

глушителей, экранов, 

звукопоглощающих 

строительных 

материалов) 

6.Освещенность 

рабочей зоны, лк 

200 

Ухудшение 

видимости, 

дискомфорт, 

напряжение нервной 

системы, утомление, 

снижение зрения 

Равномерное и 

достаточное 

освещение 
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В целях профилактики неблагоприятного воздействия микроклимата 

используются защитные мероприятия: 

 организация принудительного воздухообмена в соответствии с 

требованиями нормативных документов (кондиционирование, тепловые завесы); 

 компенсация неблагоприятного воздействия одного показателя 

микроклимата изменением другого; 

 регламентация режимов труда и отдыха (сокращенный рабочий день, 

регламентированное время для обогрева и др.); 

 правильная организация систем отопления и воздухообмена. 

К мерам защиты от вибрации относятся: 

 снижение вибрации в источнике возникновения точной балансировкой 

вращающихся частей и изменением резонансной частоты системы; 

 виброгашение, путем установления механизмов на фундаменты и 

применение динамических виброгасителей; 

 виброизоляция, препятствующая передаче вибрации от источника 

(механизма); 

 использование СИЗ и спецодежды. 

В целях снижения уровня шума принимаются меры по: 

 снижение шума в источнике; 

 звукоизоляция помещений и оборудования; 

 антифоны, беруши, противошумные шлемы. 

5.2 Требования охраны труда 

Согласно положениям ст. 212 Трудового кодекса РФ, обеспечение 

безопасности работников и создание системы управления охраной труда на 

предприятии является обязанностью работодателя. В случае, когда численность 

штаба рабочих составляет менее 50 человек, ответственным за организацию 

охраны труда является профильный специалист.  

Основными задачами проводимой работы по охране труда являются: 
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 организация работы по обеспечению выполнения работниками требований 

охраны труда; 

 контроль за соблюдением работниками законов и иных нормативных 

правовых актов об охране труда, инструкций по охране труда; 

 организация профилактической работы по предупреждению 

производственного травматизма, профессиональных заболеваний и заболеваний, 

обусловленных производственными факторами, а также работы по улучшению 

условий труда; 

 информирование и консультирование работников организации по вопросам 

охраны труда; 

 изучение и распространение передового опыта по охране труда, пропаганда 

вопросов охраны труда. 

В целях предупреждения несчастных случаев на производстве и для 

сохранения здоровья работников проводят инструктажи по технике безопасности. 

По характеру и времени проведения инструктажи подразделяют на: вводный; 

первичный на рабочем месте; повторный; внеплановый; целевой. 

Водный инструктаж по безопасности труда проводят со всеми вновь 

принимаемыми на работу независимо от их образования, стажа работы. О 

проведении вводного инструктажа делают запись в журнале регистрации 

вводного инструктажа с обязательной подписью инструктируемого и 

инструктирующего, а также в документе о приеме на работу (форма Т-1). Наряду 

с журналом может быть использована личная карточка прохождения обучения. 

Первичный инструктаж на рабочем месте до начала производственной 

деятельности проводят: 

  со всеми вновь принятыми на предприятие; 

  с работниками, выполняющими новую для них работу, 

прикомандированными, временными работниками; 

Первичный инструктаж на рабочем месте проводят с каждым работником 

индивидуально с практическим показом безопасных приемов и методов труда. 

Первичный инструктаж возможен с группой лиц, обслуживающих однотипное 
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оборудование, и в пределах общего рабочего места. Рабочие допускаются к 

самостоятельной работе после стажировки, проверки теоретических знаний и 

приобретенных навыков безопасных способов работы. 

Повторный инструктаж проходят все рабочие, независимо от квалификации, 

образования, стажа, характера выполняемой работы не реже одного раза в 

полугодие. 

Внеплановый инструктаж проводят: 

1) при введении в действие новых или переработанных стандартов, правил, 

инструкций по охране труда, а также изменений к ним; 

2) при изменении технологического процесса, замене или модернизации 

оборудования, приспособлений и инструмента, исходного сырья, материалов и 

других факторов, влияющих на безопасность труда; 

3) при нарушении работниками требований безопасности труда, которые 

могут привести или привели к травме, аварии, взрыву или пожару, отравлению. 

Целевой инструктаж проводят при выполнении разовых работ, не связанных с 

прямыми обязанностями по специальности (погрузка, выгрузка, уборка 

территории, разовые работы вне предприятия, цеха и т.п.). 

Инструктажи на рабочем месте завершаются проверкой знаний устным 

опросом или с помощью технических средств обучения, а также проверкой 

приобретенных навыков безопасных способов работы. Знания проверяет 

работник, проводивший инструктаж. Лица, показавшие неудовлетворительные 

знания, к самостоятельной работе не допускаются и обязаны вновь пройти 

инструктаж. 

О проведении первичного инструктажа на рабочем месте, повторного, 

внепланового, стажировки и допуске к работе работник, проводивший 

инструктаж, делает запись в журнале регистрации инструктажа на рабочем месте 

и (или) в личной карточке с обязательной подписью инструктируемого и 

инструктирующего. При регистрации внепланового инструктажа указывают 

причину его проведения. 
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5.3 Санитарно-гигиенические требования к предприятию 

В соответствии с санитарными правилами предприятия мясной 

промышленности следует располагать с подветренной стороны по отношению к 

жилым застройкам и ниже по течению реки. 

При определении взаиморасположения промышленной и селитебной зон 

необходимо учитывать направление господствующих ветров. Для этого 

используют «розу ветров», на которой дано распределение направлений ветров   

(в долях) по сторонам света в течение расчетного периода (по данным 

многолетних наблюдений) для определения района. Санитарно-защитной зоной 

считается территория между зоной (источниками) интенсивного загрязнения и 

границей жилых застроек. 

При размещении цехов и участков необходимо учитывать господствующее 

направление ветра в жаркий месяц года. Цехи с высокой относительной 

влажностью воздуха нельзя располагать у наружных стен или под и над 

охлаждаемыми помещениями во избежание образования конденсата, а 

охлаждаемые помещения не следует располагать с южной стороны. 

Расположение производственных помещений должно исключать пересечения 

и встречи потока сырья и готовой продукции. Потоки рабочих соответствующих 

цехов также не должны пересекаться. 

Вентиляционные камеры следует располагать, используя свободное 

пространство и обеспечивая свободный доступ к ним. 

В производственных помещениях должно быть не менее двух эвакуационных 

выходов, расположенных в разных концах здания.  

Суммарная ширина лестничных маршей, дверей и проходов устанавливается в 

зависимости от числа работающих. Ширина проходов должна быть не менее 

одного метра, коридоров – 1,4 м., дверей – не менее 0,8 м [5, 23]. 

При компоновке оборудования следует учитывать возможность проведения 

ветеринарно-санитарного контроля над технологическим процессом, а также 

возможность санитарной обработки оборудования и помещений.  



 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

48 
19.03.03.2017.033 ПЗ ВКР 

Оборудование, выделяющее теплоту, пыль и влагу, должно быть обеспечено 

теплоизоляцией, а также местной вытяжной вентиляцией. 

Для расчета площадей и набора устройств санитарно-технического 

оборудования в проектируемом здании указывается численность рабочих, 

инженерно-технических работников, служащих, а также режим и характер работы 

цеха или предприятия. Независимо от характера производства во всех зданиях 

предусматриваются гардеробные, умывальные, уборные. Состав бытовых 

устройств и помещений определяется в зависимости от характера производства.  

Санитарные требования к водоснабжению и канализации: 

1. Системы горячего, холодного водоснабжения и канализации 

промышленных предприятий должны отвечать требованиям действующего 

СНиПа 2.04.01-85 «Внутренний водопровод и канализация зданий». 

2. Предприятия должны оборудоваться системами хозяйственно-питьевого и 

горячего водоснабжения, раздельными системами бытовой и производственной 

канализации.  

3. Предприятия должны быть обеспечены водой бесперебойно в достаточном 

количестве. Ориентировочные нормы расхода воды на мойку оборудования, 

посуды, полов, панелей и т.д. определены нормами технологического 

проектирования ВНТП 532/739-85. 

4. Вода, используемая для технологических, хозяйственно-бытовых, питьевых 

нужд, должна отвечать требованиям действующего ГОСТа 2874-82 «Вода 

питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством». 

5. При отсутствии централизованного горячего водоснабжения необходимо 

предусматривать в моечных помещениях установку электрокипятильников, 

водонагревателей и др. для обеспечения предприятия горячей проточной водой в 

достаточном объеме. 

6. Запрещается сброс сточных вод после мытья посуды, тары, промышленного 

оборудования и пр. непосредственно на прилегающую территорию. 

Санитарные требования к освещению, вентиляции и отоплению: 



 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

49 
19.03.03.2017.033 ПЗ ВКР 

1. Естественное и искусственное освещение промышленных предприятий 

должно соответствовать требованиям действующего СНиПа «Естественное и 

искусственное освещение.  

2. В камерах хранения пищевых продуктов следует применять светильники, 

разрешенные для использования в помещениях с низкими температурами. 

Светильники должны иметь защитные плафоны с металлической сеткой для 

предохранения их от повреждения и попадания стекол на продукт. 

3. Электроосветительная арматура по мере загрязнения, но не реже одного 

раза в месяц, должна протираться. Внутреннее оконное и фонарное остекление, 

рамы промывают и протирают не реже одного раза в неделю, с наружной  

стороны – не реже двух раз в год, а в теплое время года – по мере загрязнения. 

4. В помещениях расфасовки сыпучих продуктов, в местах термоупаковки 

пищевых продуктов в полимерную пленку необходимо предусматривать 

оборудование местной вытяжной вентиляции с механическим побуждением, а 

также вытяжной вентиляции в моечных помещениях. 

5. Для складских и промышленных помещений системы вентиляции должны 

быть раздельными. 

6. Производственные помещения должны быть обеспечены отоплением в 

соответствии с требованиями СНиП 2.04.05-86. Отопительные приборы во всех 

помещениях должны иметь гладкую поверхность и быть доступными для 

проведения уборки, осмотра и ремонта. 

На предприятии проводятся мероприятия по санитарной обработке, согласно 

действующей «Инструкции по санитарной обработке технологического 

оборудования и производственных помещений на предприятиях мясной 

промышленности». Мойку и дезинфекцию оборудования, тары, подсобных 

помещений проводят моющими щелочными с дезинфицирующим эффектом и 

кислотными средствами. 

При выборе моющего средства необходимо учитывать: 

 вид и свойства обмываемых загрязнений; 
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 материал, из которого выполнено оборудование (нержавеющая сталь, 

алюминий, чугун, дерево, стекло); 

 вид и качество механической обработки поверхности оборудования, 

подвергаемого мойке (гладкая, полированная, шероховатая); 

 площадь оборудования, подвергаемого мойке (объем емкости, 

протяженность трубопроводов); 

 качество применяемой воды (вода должна соответствовать требованиям 

СанПиН 2.1.4.1074-01). 

Гигиенические моющие средства должны удовлетворять следующим 

требованиям: 

1) высокая моющая способность, хорошая смачиваемость загрязненной 

поверхности, смягчение жесткой воды; 

2) обеспечение полного удаления загрязнений, их диспергирование, 

эмульгирование, нейтрализация кислых загрязнений или омыление жира; 

3) должны обладать антикоррозионными свойствами. 

Гигиенические требования к дезинфицирующим средствам: 

1) дезинфицирующие средства должны обладать бактерицидным и/или 

фунгицидным, вирулицидным, спороцидным действием. Не допускается 

применение средств, обладающих статическим действием, т.е. только 

задерживающим рост. Эффективность обработки дезинфицирующими 

препаратами зависит от содержания в них активного вещества, времени 

воздействия и температуры приготовления раствора; 

2) дезинфицирующие средства, не прошедшие государственную регистрацию 

в РФ и обязательную сертификацию с оформлением сертификата соответствия в 

Системе ГОСТ Р к использованию не допускаются; 

3)  дезинфицирующие средства должны иметь этикетку с указанием названия 

средства, его назначения, концентрации действующего вещества, даты 

приготовления и государственной регистрации, сертификации, срока годности, 

мер предосторожности, реквизитов изготовителя и поставщика; 
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4) хранить дезинфицирующие средства необходимо в таре, упаковке в 

специальных отведенных для них складских помещениях. Помещение склада 

должно быть оборудовано приточно-вытяжной механической вентиляцией, 

металлическими стеллажами для хранения мелкотарных дезинфицирующих 

средств и деревянными полками для хранения стеклянных бутылей с 

дезинфицирующими средствами, охранной сигнализацией и соответствовать 

требованиям пожарной безопасности. Помещение склада должно быть сухим, 

иметь гладкие стены, цементный или асфальтовый пол (деревянные полы не 

допускаются), стены и потолки должны иметь отделку, предотвращающую 

сорбцию вредных или агрессивных веществ и допускающую влажную уборку и 

мытье. Температура в помещении должна быть не ниже 0 °С и не выше           

плюс 20 °С. Дезинфицирующие средства должны быть защищены от воздействия 

прямых солнечных лучей. В помещении склада запрещается: хранить пищевые 

продукты, питьевую воду, принимать пищу, находиться посторонним лицам [22]. 

В таблице 15 представлен перечень некоторых дезинфекционных средств, 

разрешенных к применению на предприятиях пищевой промышленности. Полный 

перечень дезинфекционных средств можно найти в СП 2.3.3.006-98 О введении 

«Санитарных правил по реализации в торговой сети и использованию в 

предприятиях пищевой промышленности и общественного питания моющих и 

дезинфицирующих средств» 

Таблица 15 – Дезинфекционные средства, разрешенные к применению на 

предприятиях пищевой промышленности. 

Наименование средства и его 

производитель 

Область применения 

Антимикробные (обеззараживающие) средства 

«АКВАТАБС» («Медентек ЛТД» 

Ирландия) 

Обеззараживание емкостей для воды, 

сантехоборудования. 

«СЕПТОДОР» («Дорвет ЛТД», Израиль) Обеззараживание поверхностей, инвентаря 

тары на предприятиях пищевой 

промышленности, технологического 

оборудования 
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Окончание таблицы 15 

Наименование средства и его 

производитель 

Область применения 

«АЛАМИНОЛ» (ГНЦ РФ «НИОПИК», 

Москва, НИИД ГКСЭН РФ, Москва) 

Концентрат для дезинфекции 

поверхностей производственных 

помещений, сантехоборудования 

«БЕЛЕН» (АООТ «Пластполимер», 

Россия) 

Для дезинфекции поверхностей 

облицованных плиткой  

«БИСКАР» (АООТ «Пластполимер», 

Россия) 

Для дезинфекции инвентаря тары, 

сантехоборудования 

«ВЕЛТОНЕН» (АОЗТ «Велт», Оренбург) Для дезинфекции поверхностей 

помещений, сантехоборудования 

«ДП-2» Для дезинфекции технологического 

оборудования 

«КАТАМИН АБ» Для дезинфекции технологического 

оборудования 

«МДЖ»-1 и «МДЖ-2» (АООТ 

«Пластполимер», Россия) 

Обеззараживание инвентаря тары на 

предприятиях пищевой промышленности, 

технологического оборудования, 

поверхностей облицованных плиткой 

С целью контроля за санитарным состоянием инвентаря и оборудования и 

выявления причин возможного микробного загрязнения вырабатываемой 

продукции в цехах периодически, не реже одного раза в 16 дней проводят 

микробиологические анализы смывов с технологического оборудования, 

инвентаря, тары, санитарной одежды и рук работающих, руководствуясь при этом 

«Инструкцией о порядке микробиологического контроля в 

мясоперерабатывающей промышленности», утвержденной в установленном 

порядке. 

Санитарная обработка производственных и бытовых помещений:  

 полы в производственных помещениях моют горячими щелочными 

растворами в процессе работы по мере их загрязнения и по окончании смены;  

 стены и панели, облицованные плиткой или окрашенные масляной краской, 

ежедневно подвергают санитарной обработке с применением моющих растворов; 

 на лестничных клетках моют ступени и перила горячими щелочными 

растворами по мере загрязнения, но не реже одною раза в смену; 
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 перед проведением дезинфекции помещения освобождают от пищевого 

сырья и готовой продукции, проводят механическую очистку и мойку;  

 уборочный инвентарь по окончании уборки моют горячей водой и 

дезинфицируют погружением на 30−40 мин. в один из дезинфицирующих или 

моюще-дезинфицирующих растворов, после чего тщательно ополаскивают водой 

и просушивают.  

Личная гигиена. Личная гигиена работника должна включать в себя 

следующие правила: 

 каждый работник на предприятии несет ответственность за выполнение 

правил личной гигиены, за состояние рабочего места, за выполнение 

технологических и санитарных требований на своем участке;  

 все поступающие на работу и работающие на предприятии должны 

подвергаться медицинским обследованиям в соответствии с требованиями, 

установленными учреждениями санитарно-эпидемиологической службы; 

 каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку, куда 

регулярно заносятся результаты всех исследований [22, 23]; 

В дальнейшем все работники, включая администрацию и инженерно-

технический персонал, независимо от сроков их поступления, должны 1 раз в два 

года проходить обучение и проверку знаний санминимума. Лица, не сдавшие 

санминимум, к работе не допускаются. 

Работники производственных цехов перед началом работы должны принять 

душ, надеть чистую санитарную одежду так, чтобы она полностью закрывала 

личную одежду, подобрать волосы под косынку или колпак и двукратно 

тщательно вымыть руки теплой водой с мылом. Санитарную обработку рук 

производственный персонал должен также проводить после каждого перерыва в 

работе.  

Смена санодежды должна производиться ежедневно и по мере загрязнения. Во 

избежание попадания посторонних предметов в сырье и готовую продукцию 

запрещается: вносить и хранить в пищевых цехах мелкие стеклянные и 

металлические предметы (кроме металлических инструментов и 65 
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технологического инвентаря); застегивать санитарную одежду булавками, 

иголками и хранить в карманах халатов предметы личного обихода (зеркала, 

расчески, кольца, значки, сигареты, спички и т.п.).  

Запрещается входить в производственные цеха без санитарной одежды или в 

спецодежде для работы на улице.  

При выходе из здания на территорию и посещении непроизводственных 

помещений (туалетов, столовой, медпункта и т.д.) санитарную одежду 

необходимо снимать; запрещается надевать на санитарную одежду какую-либо 

верхнюю одежду.  

Ногти на руках нужно стричь коротко и не покрывать их лаком. Мыть руки 

следует перед началом работы и после каждого перерыва в работе, при переходе 

от одной операции к другой, после соприкосновения с загрязненными 

предметами. После посещений уборной мыть руки нужно дважды: в шлюзе после 

посещения уборной до надевания халата и на рабочем месте, непосредственно 

перед тем, как приступить к работе. Выйдя из туалета, продезинфицировать обувь 

на дезинфицирующем коврике [5, 23].  

Принимать пищу следует только в столовых, буфетах, комнатах для приема 

пищи или других пунктах питания, расположенных на территории предприятия 

или поблизости от него. Запрещается хранить пищевые продукты в 

индивидуальных шкафах гардеробной. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Производство мяса птицы в России увеличилось за последние десять лет более 

чем в три раза и в 2008 году заняло лидирующую позицию в объеме производства 

основных продуктов животноводства. Значительный рост сегмента связан с 

внедрением новых производственных технологий, позволяющих сократить 

период выращивания птицы, уменьшить уровень заболеваний и смертности в 

первой производственной фазе, увеличить в рамках одного предприятия 

численность содержащейся птицы. Рентабельность птицеводческих хозяйств 

значительно превышает уровень, характерный для свиноводства и мясного 

скотоводства, что превращает птицеводство в крайне привлекательный бизнес. 

Основным направлением птицеперерабатывающей промышленности 

становится производство охлажденных и замороженных полуфабрикатов [34]. 

При этом выработка полуфабрикатов идет в основном с грудной и бедренной 

части тушки, из малоценных частей тушки получают мясо механической обвалки 

птицы. Поэтому для рационального использования сырья в работе была 

предложена комбинированная переработка продуктов из мяса птицы. В качестве 

продукта были выбраны сухие мясокостные бульоны, изготавливаемые на основе 

малоценного сырья птицы.  

В результате выполнения ВКР были получены следующие результаты: 

1. Проанализирована конъектура рынка сухих бульонов. Дан прогноз на 

дальнейшее развитие данного сегмента рынка. Так согласно данным BusinesStat, в 

2017 году ожидается снижение продаж на 13 %, после которого начнется рост 

объема рынка. В 2020 г объем рынка сухих бульонов в России будет составлять 

34648 тонн. 

2. Описана технология производства сухих мясокостных бульонов. 

3. Исследована организация химико-технологического, ветеринарного и 

производственного контроля. 

4. Произведен сырьевой расчет выбранного ассортимента сухих мясокостных 

бульонов. Для производства 500 кг бульонных концентратов следующей 

выработки в ассортименте: сухая бульонная смесь «Тонус» – 100 кг; «Куриный 
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бульон в порошке» – 100 кг; бульон «Домашний» – 100 кг; «Домашний бульон с 

курицей, овощами и травами» – 50 кг; «Бульон золотой с курицей» – 50 кг 

необходимо 695,1 кг мясокостного сырья птицы.  

5. На заданную мощность предприятия было подобрано соответствующее 

оборудование в количестве – 12 единиц. 

6. Разработана машинно-аппаратурная схема производства сухих бульонных 

концентратов в формате А4, приложена к проекту. 

7. С учетом выполняемых операций был произведен расчет и расстановка 

рабочей силы. Общая численность составила – 13 человек.  

8. Произведен расчет производственных помещений, общая площадь цеха 

составила – 214 м
2
. 

9. Спроектирован цех по производству сухих мясокостных бульонов в 

формате А3, приложен к проекту. 
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