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Объектом исследования являются мясные паштеты в форме.  

Цель работы – разработать линию по производству паштетов на основе 

принципов биоконверсии. 

В работе рассмотрен технологический процесс производства паштетов с 

биотехнологической обработкой сырья, обзор рынка производства паштетов и 

потребительские предпочтения, технохимический контроль с требованиями к 

сырью и оценкой качества, санитарные и гигиенические требования к 

предприятию, требования безопасности, также представлены требования ТР ТС, 

применяемые к данной пищевой продукции и ГОСТ, проведен расчет основного и 

вспомогательного сырья с предварительным описанием ассортимента, подобрано 

и рассчитано оборудование, необходимое количество рабочей силы, площади. 

Составлены машинно-аппаратурные схема производства паштетов. Разработан 

план цеха. 
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