
Министерство образования и науки Российской Федерации 

Федеральное государственное автономное образовательное  

учреждение высшего образования  

«Южно-Уральский государственный университет»  

(национальный исследовательский университет)  

Высшая медико-биологическая школа  

Кафедра «Пищевые и биотехнологии» 

 

 
         ДОПУСТИТЬ К ЗАЩИТЕ  

         Заведующий кафедрой,  

        Д.т.н., профессор 

        ________________ И.Ю. Потороко 

        ________________ 2018 г. 

 

 

 

Проектирование цеха по производству рубленых полуфабрикатов 

из мяса птицы 
 
 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

К ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЕ  
ЮУрГУ–19.03.03.2018.011 ПЗ. ВКР 

 

 
Руководитель ВКР, к.т.н., доцент 

        _________________ Г.К. Альхамова 

        _________________ 2018 г. 

 

 

Автор работы 

студент группы МБ – 508 

________________ А.П.Дзюба 

________________ 2018 г. 

 

 

Нормоконтролер, к.т.н., доцент 

_________________ Н.В. Попова 

_________________ 2018 г. 

 

 

 

 

 

 

 

Челябинск 2018 г. 

 

http://минобрнауки.рф/


5 
    

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ. ВКР      
И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Д

ата Разраб. Дзюба 

А.П..Дзюба 

  
Проектирование цеха по 

производству рубленых 

полуфабрикатов из мяса 

птицы  

Лит. Лист Листов 

Пров. Альхамова 

Г.К.Попова 

     4 81 

 

 

    МБ – 508 

ЮУрГУ 

Диплом 

Н. контр. Попова 

Н.В.Попова 

  

Утв. Потороко 

И.Ю.Потороко 

  

 

АННОТАЦИЯ 

 

Дзюба А.П. Проектирование цеха 

по производству рубленых 

полуфабрикатов из мяса птицы – 

Челябинск: ЮУрГУ, МБ – 508, 

2018. – 81 с., 6 ил., 16 табл., 

библиогр. список – 55 наим., 1 прил. 

 

Объектом исследования выпускной квалификационной работы является 

разработка технологии производства, подбор оборудования, расчет 

производственных площадей и проектирование цеха по производству 

полуфабрикатов из мяса птицы.  

Задачи работы:  

– подобрать ассортимент полуфабрикатов из мяса птицы; 

– рассчитать необходимое количество мясного сырья и вспомогательных 

материалов для выпуска полуфабрикатов в объеме 9 тонн; 

– произвести подбор оборудования для производства полуфабрикатов; 

– определить количество рабочей силы для выпуска полуфабрикатов из мяса 

птицы в объеме 9 тонн; 

– построить технологическую линию производства; 

– рассчитать площади основных и вспомогательных помещений;  

– спроектировать цех по производству полуфабрикатов из мяса птицы. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Птицеперерабатывающая промышленность является одной из крупнейших 

отраслей пищевой промышленности, она обеспечивает население жителей страны 

пищевыми продуктами. 

Перед птицеперерабатывающей промышленностью, как и любой пищевой 

промышленности, стоит задача производства качественных мясных 

полуфабрикатов и готовых продуктов. Эта задача является комплексной и 

включает в себя совершенствование безотходной технологий переработки 

сельскохозяйственного сырья, автоматизацию и механизацию сельского хозяйства 

и перерабатывающих отраслей, снижение сырьевых, энергетических и трудовых 

затрат. 

Одним из путей повышения эффективности работы птицеперерабатывающих 

предприятий является рациональное использование мяса птицы, основанное на 

глубокой переработке и предусматривающее внедрение прогрессивных методов 

разделки и обвалки тушек. Такая технология позволяет устранить отрицательное 

влияние дефектов выращивания, транспортировки и убоя. По технологии 

глубокой переработки ценные части тушки направляют на выработку 

полуфабрикатов и готовых изделий; остальную часть тушки с большим 

содержанием кости – на механическую обвалку. 

Переход к новейшему усовершенствованному оборудованию позволяет 

максимально повысить свойства сырья при переработке и качество готовой 

продукции, снизить трудоемкость операций, численность рабочего штата и 

сократить время изготовления продукции, тем самым, позволяя повысить 

производительность линий. В целом, подобные решения позволят открыть новые 

пути к выживанию в условиях конкуренции для предприятий 

мясоперерабатывающей отрасли и повысят экономическую эффективность их 

деятельности [53]. 
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1 АНАЛИЗ РЫНКА ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ 

1.1 Общие сведения о полуфабрикатах из мяса птицы 

Доля мяса птицы в общем балансе мясного сырья в России составляет около 30 

 %, а в отдельных регионах достигает 49 – 74  %. Планируется, что производство 

птичьего мяса в стране будет увеличиваться ежегодно на 15 – 18  %. Потребление 

его на душу населения постоянно растет и за последние три года достигло 16 – 18 

кг, из которых 8,3 – 9,6 кг обеспечивается за счет отечественного производителя. 

Такая популярность объясняется, прежде всего, диетическими свойствами мяса 

птицы, приятным вкусом и ароматом. Это дешевый источник белков и липидов 

животного происхождения. 

Современный ритм жизни вносит определенные коррективы в наше меню, 

обуславливая повышение интереса к продукции, полностью или частично готовой 

к употреблению: натуральные и рубленые полуфабрикаты, в панировке или без 

нее. Это стимулирует мясоперерабатывающие предприятия к расширению 

ассортимента – от классических сырых полуфабрикатов до продукции по типу 

«только разогреть».  

На российском рынке продуктов быстрого приготовления рубленые 

полуфабрикаты из мяса птицы значатся среди лидеров сегмента и демонстрируют 

стабильную динамику роста. 

Рынок мяса в России в 2017 году пережил сложные, переломные периоды. 

Снижение покупательской активности наблюдалось на протяжении всего года и 

негативно отразилось на всех основных видах мяса. Совокупное производство 

мяса в 2017 году превысило 10,2 млн. тонн, и выше показателей 2016 год на       

4,8 %. 

Отрицательная динамика цен, которая наблюдается на рынке курятины на 

протяжении всего 2017 года, связана с активным развитием производства и 

соответственно с насыщением этого рынка. Если средний объем курятины, 

произведенный в месяц в 2016 году, составил 377 тыс. тонн, то в 2017 году этот 

показатель превысил 405 тыс. тонн, а в конце года в отдельные месяцы уже 
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превышал 420 тыс. тонн. Прирост производства в корпоративном секторе по 

итогам года составил более 8 % – это максимальное значение среди основных 

видов мяса. Объем произведенной курятины в 2017 году составит примерно 4,9 

млн. тонн в убойном весе. Высокие показатели объемов производства 

наблюдались и в конце 2016 года, именно в это время началось снижение средних 

цен. В 2017 году ситуация с ценообразованием только обострилась, и к концу 

декабря стоимость тушки цыпленка-бройлера была ниже значений прошлого года 

– на 22,2 %. В начале 2018 года ожидается сохранение отрицательной динамики 

цен. Возможно снижение цен на тушку цыпленка-бройлера еще на                          

3 – 5 рублей [36]. 

1.2 Рынок полуфабрикатов из мяса птицы в 2017 году 

Среднегодовое производство и потребление мяса птицы в мире ежегодно растет 

высокими темпами. Ежегодный прирост, начиная с середины 80-х годов 

составляет 6 % в год. Эксперты прогнозируют, что к 2020 году мясо птицы 

выйдет на первое место среди общего объема потребления мяса в мире.  

Лидером в потреблении мяса птицы является Америка (37 кг), Европа (18,7 кг). 

В России, по данным 2008 года, этот показатель составил 22,4 кг, это около 33 % 

от всего потребляемого объема мяса, при этом рекомендуемая медицинская норма 

здорового питания составляет 80 кг всего мяса в год на взрослого человека. 

В настоящее время основная масса мяса, производимая в мире приходится на 

мясо бройлеров – 62,5 %, индейки – 7,5 %, утки – 4,2 %, гуся – 2,8 %, на мясо 

прочей птицы (перепела, цесарки, фазаны) приходятся оставшиеся 23 %. 

Быстрый рост производства мяса птицы в мире определяется целым рядом 

факторов. Основные из них  интенсивные методы производства, централизация и 

вертикальная интеграция промышленного производства, рентабельность, наличие 

и доступность кормовых компонентов, высокий уровень механизации, 

производство удобной для потребителя продукции, быстрое развитие сети 

общественного питания, широкое использование морозильного оборудования и 
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специализированного транспорта, рост международной торговли и, что наиболее 

важно,  постоянно растущий потребительский спрос. 

Российский рынок мяса птицы в последние годы характеризуется: 

– Ростом объемов производства. Так, в 2016 году объем производства мяса 

птицы в Российской Федерации достиг 4 620,8 тыс. тонн, что на 1,9  % больше, 

чем в 2015 году. За 5 лет объемы выросли на 44,2 %, за 10 лет на 183,1 %, за        

15 лет на 457,1  %. По итогам 2017 года производство мяса птицы в РФ достигло       

4 934,0 тыс. тонн в убойном весе. 

– Сокращением импортных поставок. Ввоз мяса птицы в РФ в 2016 году 

составил 251,3 тыс. тонн, что на 7,0 % меньше, чем в 2015 году, на 49,0 % меньше 

показателей пятилетней давности. За 10 лет объемы упали на 80,4 %, за 15 лет  на 

82,3 %. В 2017 году тенденция ослабления объема ввоза продолжилась. По итогам 

2017 года импорт сократился до 248,2 тыс. тонн. 

– Ростом конкурентоспособности российской продукции на мировых рынках. 

Помимо качественных характеристик товара, это связано со снижением цен в РФ 

до уровня мировых. В настоящее время цены на мясо птицы в России в целом 

ниже, чем в Китае и США (но значительно выше, чем в Бразилии). 

 

 

Рисунок 1.1 – Динамика мировых цен на тушку бройлера в 2012 – 2017  гг., 

USD/кг 
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– Наращиванием объемов экспорта. Экспорт мяса птицы из России в 2016 году 

впервые превысил отметку в 100 тыс. тонн и достиг 110,9 тыс. тонн. В январе – 

августе 2017 года он составил 95,0 тыс. тонн. Как ожидается, по итогам года 

экспорт достигнет 152,6 тыс. тонн. 

 

 

Рисунок 1.2 – Объем экспорта мяса птицы из России в 2001 – 2016 гг., тыс. тонн 

 

В 2016 – 2017 гг., помимо наращивания объемов, отмечается и расширение 

географии отгрузок. Для сравнения, ещё 10 лет назад мясо птицы из РФ 

практически не экспортировалось. В 2007 году отгрузки составляли всего 0,8 тыс. 

тонн. Первые ощутимые объемы начали экспортироваться с 2010 года (18,5 тыс. 

тонн). 

Интересно отметить, что развитие экспортного направления торговли мясом 

птицы России во многом по динамике совпадает с тем, что наблюдалось в 

Бразилии в 1970 – 1980-е годы. Так, экспорт мяса птицы из Бразилии в 1976 году 

составлял всего 20,0 тыс. тонн. Уже в 1980 году он достиг 169 тыс. тонн, в 1981 

году  –  294 тыс. тонн. В настоящее время Бразилия является крупнейшим в мире 
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экспортером мяса птицы. В 2016 году она поставила за рубеж 4 055,8 тыс. тонн на 

сумму в 6 128,0 млн. USD. 

– Самообеспеченность России мясом птицы (отношение объема производства к 

объему потребления) в 2016 году составила 97,1 %, в 2017 году, она достигла 

98,1 %. Для сравнения, еще 10 лет назад самообеспеченность мясом птицы 

составляла 59,8 %, 15 лет назад – 40,9 %. 

 

Рисунок 1.3 – Самообеспеченность России мясом птицы в 2001 – 2017 гг., % 

 

– Увеличением объемов душевого потребления. По итогам 2017 года душевое 

потребление мяса птицы в Российской Федерации составило 34,3 кг. Для 

сравнения, 5 лет назад оно составляло 29,0 кг, 10 лет назад – 22,5 кг, 15 лет назад 

– 16,1 кг. 

К числу основных факторов, оказывавших влияние на развитие российского 

рынка мяса птицы в 2014 – 2016 гг. можно отнести девальвацию рубля, а также 

ограничения на ввоз мяса, введенные в отношении ряда стран (с августа 2014 

года). Девальвация имела и негативные последствия для птицеводства. К ним 

относятся удорожание импортного племенного материала, оборудования, 

кормовых добавок, ветеринарных препаратов. 
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В этой связи, импорт мяса существенно снизился. Это высвободило ощутимую 

долю рынка для российских производителей, привело к росту цен, особенно на 

такие виды мяса как говядина, что, в свою очередь, усилило спрос на мясо птицы, 

как на наиболее недорогой вид мяса. 

Так, если ещё в 2013 году доля мяса птицы в общем объеме потребления всех 

видов мяса в РФ, по оценкам составляла 39,7 %, то в 2016 году она достигла 

44,3 %, в 2017 году, как ожидалось, составило 45,2 %. Для сравнения, 10 лет назад 

на мясо птицы приходилось 35,0 % потребляемого в стране мяса, 15 лет назад – 

30,5 %. 

В 2017 году к числу драйверов рынка можно отнести значительное 

наращивание экспортных отгрузок. На экспорт отправляется около 3,1 % всего 

производимого мяса птицы в Российской Федерации. 

В настоящее время российскими производителями принята следующая общая 

классификация полуфабрикатов из мяса птицы. К рубленым полуфабрикатам 

относят пельмени, котлеты, блинчики с начинкой и фарш.  

Под разрубами понимаются крупнокусковые и мелкокусковые натуральные 

части тушек, а также реструктурированные части тушек. При этом, все виды 

полуфабрикатов могут быть как замороженными, так и охлажденными. 

В настоящее время большинство птицеперерабатывающих предприятий 

увеличивают объемы производства полуфабрикатов, в основном – это продукты 

глубокой переработки, к которым относятся части тушек и рубленые 

полуфабрикаты [35, 52]. 
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2 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

2.1 Технологические процессы 

2.1.1 Описание сырья 

Для изготовления полуфабрикатов мясных из мяса птицы применяют 

следующее мясное сырье, пищевые ингредиенты и материалы: 

– мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их части). Технические 

условия по ГОСТ 31962, в охлажденном состоянии; 

– мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплят-бройлеров и их части). Технические 

условия по ГОСТ Р 52702; 

– мясо птицы (всех видов) мясных пород, поступающее по импорту, 

разрешенное к ввозу Федеральной службой по ветеринарному и 

фитосанитарному надзору для реализации без ограничения; 

– мясо кусковое ручной и механической обвалки (с грудки и окорочков) всех 

видов птицы, поступающее по импорту, разрешенное к ввозу Федеральной 

службой по ветеринарному и фитосанитарному надзору для реализации без 

ограничения; 

– лук репчатый сушеный по ГОСТ 7587; 

– пряности. Перец черный и белый. Технические условия по ГОСТ 29050-91; 

– экстракты пряностей, получаемые по импорту, разрешенные к применению 

органами Роспотребнадзора; 

– продукты яичные жидкие и сухие пищевые. Технические условия по ГОСТ 

30363-2013; 

– мясо птицы, субпродукты и полуфабрикаты из мяса птицы. Методы 

органолептических и физико – химических исследований по ГОСТ 31470-2012;  

– яйца куриные пищевые. Технические условия по ГОСТ 31654-2012; 

– ГОСТ 32065-2013 Овощи сушеные. Общие технические условия; 

– ГОСТ Р 51289-99 Ящики полимерные многооборотные. Общие технические 

условия; 

– ГОСТ Р 51574-2000 Соль поваренная пищевая. Технические условия; 

http://docs.cntd.ru/document/1200104879
http://docs.cntd.ru/document/1200027874
http://docs.cntd.ru/document/1200007271
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– ГОСТ Р 51783-2001 Лук репчатый свежий, реализуемый в розничной 

торговой сети. Технические условия; 

– ГОСТ Р 51944-2002 Мясо птицы. Методы определения органолептических 

показателей, температуры и массы; 

– полимерные пленочные материалы (многослойные, термоформуемые, 

термоусадочные) упаковочные средства, разрешенные к применению органами 

управления Роспотребнадзора; 

– пленки полимерные многослойные, ввозимые по импорту и соответствующие 

требованиям ТР ТС 005/2011; 

– контейнеры из полипропилена окрашенные и неокрашенные для пищевых 

продуктов, соответствующие требованиям ТР ТС 005/2011; 

– ленту клеевую с липким слоем, разрешенную к применению органами 

Роспотребнадзора; 

– ящики из гофрированного картона по ГОСТ 9142, ГОСТ Р 54463; 

– другие аналогичные материалы, разрешенные к применению органами 

управления Роспотребнадзора; 

– пищевые, комплексные пищевые добавки, разрешенные к применению 

органами управления Роспотребнадзора и соответствующие требованиям ТР ТС 

029/2012. 

Сырье животного происхождения должно пройти ветеринарно-санитарную 

экспертизу в установленном порядке и сопровождаться ветеринарными 

документами, предусмотренными действующим законодательством, и 

соответствовать требованиям, установленным нормативными правовыми актами 

Российской Федерации. 

Прочее сырье (ингредиенты и пищевые добавки) должно сопровождаться 

документацией, удостоверяющей его качество и безопасность, и соответствовать 

требованиям установленным нормативными правовыми актами Российской 

Федерации. 

 

http://docs.cntd.ru/document/1200025429
http://docs.cntd.ru/document/1200030570
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Допускается взаимозаменяемость компонентов отечественного производства и 

поставляемых по импорту, технические характеристики которых соответствуют 

аналогичным компонентам, и разрешенных органами управления 

Роспотребнадзора для использования в пищевой промышленности [13]. 

2.1.2 Подготовка мясного сырья 

Для выработки полуфабрикатов из мяса птицы применяют: потрошеные тушки 

цыплят-бройлеров 1 и 2 категории упитанности, охлажденные; потрошеные 

тушки цыплят-бройлеров, не соответствующие по качеству обработки 

требованиям 2 категории, но соответствующие по упитанности 1 и 2 категории и 

предназначенные для промышленной переработки охлажденные.  

Тушки птицы моют снаружи и внутри, затем удаляют нитевидное перо. 

Подготовленные тушки расчленяют на части на специальной машине, 

технологических столах и конвейере вручную или на дисковой пиле.  

При ручной обвалке выделяют филе от грудной части, а также мышечную 

ткань с голени и бедра. Спино-лопаточную часть и крылья направляют на 

выработку мяса механической обвалки, которую производят на 

специализированном оборудовании [1, 16, 22]. 

2.1.3 Подготовка вспомогательных материалов 

Подготовка вспомогательных материалов заключается в следующем:  

– свежий лук обрезают, промывают холодной водой и измельчают на волчке с 

диаметром отверстий решетки от 2 до 3 мм;  

– сухой репчатый лук хорошо гидратируется в соотношении 1:3 в течении 30 

минут, подготовленный лук имеет свойственный свежему вкус и аромат. Далее он 

может использоваться как свежий согласно рецептуре. Срок хранения 

подготовленного лука не более 24 часов.  

– замороженный меланж, упакованный в банки или полиэтиленовые пакеты, 

предварительно размораживают. Банки погружают в ванну с водой с 

температурой не выше 45 °С. Полиэтиленовые пакеты выдерживают в емкости 
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при комнатной температуре. Охлажденный меланж предварительной подготовки 

не требует. 

– яичный порошок перед использованием просеивают, а затем растворяют в 

воде (на 100 г порошка 0,35 л воды). Для лучшего растворения порошка сначала 

вливают немного теплой воды (35 – 40 °С), тщательно растирают и, продолжая 

размешивать, вливают оставшуюся воду. Через 25 – 30 мин порошок набухает, и 

его можно использовать. Весу одного яйца среднего размера соответствует 12,5 г 

яичного порошка и 30,5 г воды. 

– соль предварительно просеивают.  

– пшеничный хлеб или панировочные сухари предварительно замачивают в 

воде.  

– белковые препараты растительного происхождения – это в основном 

продукты переработки сои: соевая мука (массовая доля белка в сухом веществе не 

менее 45 %), соевый концентрат (не менее 65 % белка), соевый изолят (не менее 

91 % белка).  

Подготовка данных компонентов заключается в их предварительной 

гидратации [12, 50]. 

2.1.4 Этапы технологического процесса 

Технологический процесс состоит из следующих операций: подготовка сырья, 

приготовление фарша, формование котлет. 

Окорочка и грудки птицы подвергают обвалке, из мякоти удаляют грубые 

сухожилия, спино-лопаточную, пояснично-крестцовую части и крылья 

направляют на выработку мяса механической обвалки с помощью пресса.  

Мякоть с кожей измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 2 – 

3 мм. Измельченную мякоть подают в фаршемешалку периодического действия, 

добавляют воду, соль, специи и тщательно перемешивают всю массу в течение 4 – 

6 мин до образования однородной массы.  



     

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ. ВКР 

 

Лист 

17 
     

И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Дата 

 

Формование полуфабрикатов рубленых производится на котлетоформовочной 

машине. При отсутствии на предприятии автоматов или специального 

оборудования допускается формовать котлеты вручную.  

Котлеты укладывают в лотки, упаковывают с использованием 

модифицированной газовой атмосферы. Укладывают в многооборотные ящики, 

на которых должен располагаться паспорт с указанием наименования 

предприятия-изготовителя, наименования полуфабриката, обозначения 

нормативного документа, массы единицы полуфабриката, количества единиц 

полуфабриката, даты, и смены выработки, срока годности и условий хранения.  

Перед отправкой полуфабрикаты должны быть охлаждены до температуры 

внутри от минус 1 до плюс 4 °С. Полуфабрикаты хранят при температуре от 0 до 

плюс 4 °С не более 7 суток с момента окончания технологического процесса, в 

том числе не более 6 часов на предприятии-изготовителе [6, 29, 51, 54]. 

2.1.5 Упаковка полуфабрикатов из мяса птицы 

Для упаковки полуфабрикатов должна применяться следующая тара, 

упаковочные материалы и скрепляющие средства: 

– контейнеры с крышкой из полимерных материалов для упаковки холодных 

пищевых продуктов, разрешенные к применению учреждениями 

Роспотребнадзора РФ; 

– лотки из полистирола; 

– лотки полимерные; 

– мешки из полиэтиленовой пленки – по ГОСТ 10354; 

– пленку полиэтиленовую термоусадочную – по ГОСТ 25951; 

– художественно оформленные упаковки (в т.ч. в керамической посуде), 

разрешенные к применению учреждениями Роспотребнадзора Российской 

Федерации; 

– пакеты из полимерных пленочных материалов, разрешенные к применению 

учреждениями Роспотребнадзора РФ; 
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– пергамент – по ГОСТ 1341; 

– подпергамент – по ГОСТ 1760; 

– бумагу оберточную – по ГОСТ 8273; 

– ленту чековую с липким слоем (самоклеящиеся этикетки-чеки), разрешенную 

к применению учреждениями Роспотребнадзора РФ; 

– скобы алюминиевые для зажима упаковок из пленок; 

– ярлыки бумажные разрешенную к применению учреждениями 

Роспотребнадзора РФ; 

– обхватки резиновые разрешенные к применению учреждениями 

Роспотребнадзора РФ. 

Тара и упаковочные материалы должны соответствовать гигиеническим 

нормативам «Предельно допустимые количества вредных веществ, 

выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами.  

Упаковывают полуфабрикаты из мяса птицы в производственных помещениях 

с температурой воздуха не выше плюс 12 °С.  

Охлажденные полуфабрикаты упаковывают с на термоформовочной машине в 

модифицированной газовой среде (О2 = 80 %, СО2 = 20 %) в прозрачную, 

многослойную термоформуемую, газонепроницаемую пленку.  

Замороженные полуфабрикаты упаковывают вручную на производственных 

столах в полиэтиленовые пакеты и гофроящики. Не допускается упаковка 

деформированных (мятых, надрезанных, ломанных) котлет [13, 32, 49, 51, 54]. 

2.1.6 Маркировка полуфабрикатов из мяса птицы 

Маркировка должна быть четкой, средства для маркировки не должны влиять 

на показатели качества полуфабрикатов и должны быть изготовлены из 

материалов, допущенных в установленном порядке для контакта с пищевыми 

продуктами.  

Маркирование полуфабрикатов, предназначенных для реализации в торговле 

осуществляется по ГОСТ Р 51074. Транспортная маркировка – по ГОСТ 14192 с 
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нанесением манипуляционных знаков «Скоропортящийся груз» и «Ограничение 

температуры».  

На каждую единицу транспортной тары наносят маркировку при помощи 

штампа, трафарета или наклеиванием этикетки, или другим способом, 

содержащую следующие данные: 

– наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая 

страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес производства и 

организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на 

принятие претензий от потребителей на ее территории при наличии); 

– знак изготовителя (при наличии); 

– наименование полуфабриката с указанием группы, вида, подвида, категории, 

термического состояния; 

– массу нетто или количество; 

– состав продукта; 

– пищевую ценность; 

– дату изготовления и упаковывания; 

– условия хранения; 

– срок годности; 

– обозначение нормативного документа в соответствии с которым выпускается 

продукция; 

– информацию о подтверждении соответствия [10, 33]. 

2.1.7 Транспортирование и хранение полуфабрикатов из мяса птицы 

Транспортирование и хранение осуществляют по ГОСТ Р 52675. 

Полуфабрикаты выпускают в реализацию с температурой в толще продукта: 

– не выше 8 ºС в охлажденном состоянии;  

Срок годности фасованных полуфабрикатов упакованных в потребительскую 

тару (полимерные лотки, в пакеты из полимерных материалов и др.) с даты 

изготовления, не более: 

 



     

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ. ВКР 

 

Лист 

20 
     

И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Дата 

 

При температуре от 0 ºС до плюс 4 ºС 

– без применения консерванта – 3 суток; 

– с применением консерванта – 7 суток; 

– при упаковывании под вакуумом или в условиях МГС – 10 суток [13, 49]. 

2.2 Расчеты при производстве полуфабрикатов 

2.2.1 Ассортимент выпускаемой продукции 

Полуфабрикаты мясные рубленые из мяса птицы вырабатывают из 

натурального мясного сырья цыплят-бройлеров по традиционным рецептурам с 

добавлением различных специй и добавок.  

Полуфабрикаты мясные рубленые вырабатываются в соответствии с ГОСТом 

или ТУ [41].  

В работе был выбран ассортимент полуфабрикатов мясных рубленых из мяса 

птицы, который представлен в таблице 2.1. 

Таблица 2.1 – Ассортимент полуфабрикатов мясных рубленых 

Наименование Сменная выработка, кг 

Фарш «Особый» 3500 

Фарш «Деликатесный» 1500 

Ромштекс «Традиционный» 500 

Котлеты «Пикантные» 1000 

Котлеты «Успенские» 500 
 

Рецептуры выпускаемой продукции приведены в Приложении А. 

По органолептическим показателям полуфабрикаты рубленые должны 

соответствовать требованиям приведенным в таблице 2.2. 
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Таблица 2.2 – Органолептические показатели полуфабрикатов  

Наименова

ние 

показателя 

(характери

стики) 

Характеристика и значение показателя для полуфабрикатов 

мясных рубленых 

Фарш 

«Особый» 

Фарш 

«Деликатесный» 

Ромштекс 

«Традицион

ный» 

Котлеты 

«Пикант

ные» 

Котлеты 

«Успенс

кие» 

Внешний 

вид 

Измельченная мясная масса с 

видимыми жировыми 

включениями от белого до 

светло-розового цвета, 

свойственного цвету 

используемого сырья с 

учетом рецептурных 

компонентов 

Форма овально-приплюснутая, 

или произвольная, поверхность 

без разорванных и разломанных 

краев, на срезе-измельченная 

мясная масса. Цвет 

свойственный цвету 

используемого мясного сырья с 

учетом используемых 

компонентов 

Вкус и 

запах 

Свойственные данному виду продукта, без посторонних вкуса и 

запаха 

Посторонн

ие 

примеси 

Не допускаются 

2.2.2 Расчет основного сырья и вспомогательных материалов 

Общая масса основного сырья для принятого ассортимента полуфабрикатов 

мясных рубленых, кг, рассчитывается по формуле (1): 

 

Мс= 
Мп ×100

В
                                                          (1); 

 

где Мп  – масса планируемого выпуска полуфабрикатов каждого наименования в 

смену. кг; 

В – выход готовой продукции, % к массе несоленого сырья. 

Фарш «Особый»: 

 

Мс =
3500 × 100

 110
= 3181,8 кг; 

 

фарш «Деликатесный»: 
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Мс =  
1500 × 100

105
= 1428,6 кг; 

 

ромштекс «Традиционный»: 

 

Мс =  
500 × 100

105
= 476,2 кг; 

 

котлеты «Пикантные»: 

 

Мс =  
1000 × 100

110
= 909,1 кг; 

 

 

котлеты «Успенские»: 

 

Мс =  
500 × 100

108
= 462,9 кг; 

 

Масса сырья по видам и сортам, пряностей и других материалов определяется 

по формуле (2): 

 

М =  
Мс ×𝑗

100
                                                         (2); 

 

где j – норма расхода сырья, пряностей и материалов согласно рецептуре, кг.  

Рецептура полуфабрикатов мясных рубленых приведена в Приложении А, табл. 

1, 2, 3, 4, 5. 

Расчет массы сырья по видам и сортам, пряностей и других материалов для 

всего ассортимента сведен в таблицу 2.3.
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Таблица 2.3 – Масса сырья по видам и сортам, пряностей и других материалов 

М
ас

са
 с

ы
р

ья
, 

к
г 

Ф
и

л
е 

п
ти

ц
ы

 

М
 

–
 

1
2
5
7

,2
 

1
2
8

,6
 

1
3
6

,4
 

–
 

1
5
2
1

,6
 

Н
 

–
 

8
8
 

2
7
 

1
5
 

–
 

М
я
со

 п
ти

ц
ы

 

р
у
ч

н
о

й
 

о
б

в
ал

к
и

 

М
 

–
 

–
 

1
8
6

,2
 

2
4
5

,5
 

1
0
8

,8
 

5
4
0

,5
 

Н
 

–
 

–
 

3
9

,1
 

2
7
 

2
3
 

М
я
со

 

м
ех

ан
и

ч
ес

к
о
й

 

о
б

в
ал

к
и

 

М
 

2
6
7
2

,7
 

–
 

4
7

,6
2
 

1
8
1

,8
 

1
1
5

,7
 

3
0
1
7

,8
 

Н
 

8
4
 

–
 

1
0
 

2
0
 

2
5
 

О
б

щ
ая

 

м
ас

са
 

сы
р

ья
, 

к
г 

3
1
8
1

,8
 

1
4
2
8

,6
 

4
7
6

,2
 

9
0
9

,1
 

4
6
2

,9
 

6
4
5
8

,6
 

В
ы

х
о
д

, 

%
 

1
1
0
 

1
0
5
 

1
0
5
 

1
1
0
 

1
0
8
 

–
 

С
м

ен
н

ая
 

в
ы

р
аб

о
тк

а,
 к

г 

3
5
0
0
 

1
5
0
0
 

5
0
0
 

1
0
0
0
 

5
0
0
 

7
0
0
0
 

Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
е 

р
у
б

л
ен

ы
х

 

п
о

л
у

ф
аб

р
и

к
ат

о
в
 

Ф
ар

ш
 «

О
со

б
ы

й
»
 

Ф
ар

ш
 

«
Д

ел
и

к
ат

ес
н

ы
й

»
 

Р
о

м
ш

те
к
с 

«
Т

р
ад

и
ц

и
о
н

н
ы

й
»

 

К
о

тл
ет

ы
 

«
П

и
к
ан

тн
ы

е»
 

К
о

тл
ет

ы
 

«
У

сп
ен

ск
и

е»
 

И
то

го
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Продолжение таблицы 2.3  

М
ас

са
 с

ы
р

ья
, 

к
г 

И
зо

л
и

р
о

в
ан

н
ы

й
 

со
ев

ы
й

 б
ел

о
к
 

М
 

–
 

–
 

7
6

,2
 

2
7
2

,7
 

1
5
7

,4
 

9
6
1

,3
 

Н
 

–
 

–
 

1
6
 

3
0
 

3
4
 

П
и

щ
ев

о
е 

в
о

л
о
к
н

о
 

«
К

ам
ец

ел
ь 

F
2
0
0

»
 

М
 

5
0
9

.1
 

1
7
1

.4
 

–
 

–
 

–
 

6
8
0

.5
 

Н
 

1
6
 

1
2
 

–
 

–
 

–
 

О
б

щ
ая

 м
ас

са
 

сы
р

ья
, 

к
г 

3
1
8
1

,8
 

1
4
2
8

,6
 

4
7
6

,2
 

9
0
9

,1
 

4
6
2

,9
 

6
4
5
8

,6
 

В
ы

х
о
д

, 

%
 

1
1
0
 

1
0
5
 

1
0
5
 

1
1
0
 

1
0
8
 

–
 

С
м

ен
н

ая
 

в
ы

р
аб

о
тк

а,
 к

г 

3
5
0
0
 

1
5
0
0
 

5
0
0
 

1
0
0
0
 

5
0
0
 

7
0
0
0
 

Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
е 

р
у
б

л
ен

ы
х

 

п
о

л
у

ф
аб

р
и

к
ат

о
в
 

Ф
ар

ш
 «

О
со

б
ы

й
»

 

Ф
ар

ш
 

«
Д

ел
и

к
ат

ес
н

ы
й

»
 

Р
о

м
ш

те
к
с 

«
Т

р
ад

и
ц

и
о
н

н
ы

й
»

 

К
о

тл
ет

ы
 

«
П

и
к
ан

тн
ы

е»
 

К
о

тл
ет

ы
 

«
У

сп
ен
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и
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Продолжение таблицы 2.3 

М
ас

са
 с

ы
р

ья
, 

к
г 

Ч
ес

н
о

к
 

су
ш

ен
ы

й
 

М
 

–
 

–
 

–
 

–
 

0
,9

 

0
,9

 

Н
 

–
 

–
 

–
 

–
 

0
,2

 

Л
у

к
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ш
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ы
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3
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4
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м
о
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о
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0
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н
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4
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4
 

6
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,8
 

Н
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0
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0
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б

щ
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м
ас
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сы
р
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, 

к
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8
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9
0
9
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4
6
2
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4
5
8
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х
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д

, 

%
 

1
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0
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0
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н
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р
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о
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Продолжение таблицы 2.3 

М
ас

са
 с

ы
р

ья
, 

к
г 

Р
о

н
д

ам
и

т 
П

Ф
К

 

0
6
 М
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7
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3
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1
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,5
 

–
 

–
 

–
 

–
 

2
5
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о
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–
 

2
9

,1
 

1
0

,2
 

3
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3
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2
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р

ья
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8
1
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И
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Примечание: Н – норма расхода в соответствии с рецептурой, кг на 100 кг 

основного сырья; М – потребная масса сырья каждого вида, кг. 



     

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ.ВКР 

 

Лист 

27 
     

И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Дата 
 

    

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ.ВКР 

 

Лист 

27 
     

И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Дата 

 

Выход жилованного мяса для птицы составляет:  

Мясо ручной обвалки – 65 %; 

Филе грудки куриной – 80 %; 

Мяса механической обвалки – 75 %. 

Рассчитаем количество необходимого мяса на кости: 

Спино – лопаточная, пояснично-крестцовая части, крылья: 

 

3017,8 × 100

75
= 4023,7 кг; 

 

Голень, бедро: 

 

540,5 × 100

65
= 831,5 кг 

 

Грудка с костью: 

 

1521,6 × 100

80
= 1902,0 кг. 

 

Примем, что в одной тушке соотношение составных частей следующее: 

Грудка с костью – 23,4 %; 

Голень, бедро – 35,6 % 

Спино-лопаточная, пояснично-крестцовая части, крылья – 40 %. 

Общая масса птицы, в соответствии с выходом составных частей приведена в 

таблице 2.4. 
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Таблица 2.4 – Общая масса мяса на кости 

Наименование части 

тушки птицы 

Вес мяса на кости 

по частям, кг 

Выход составной 

части одной тушки 

птицы, % 

Общая 

масса, кг 

Грудка с костью  1902,0 23,4 8128,2 

Голень, бедро 831,5 35,6 2335,7 

Спино-лопаточная, 

пояснично-крестцовая 

части, крылья 

4023,7 40 10059,3 

 

Примем, что для выпуска выбранного ассортимента продукции необходимо 

10059,3 кг птицы. 

Остатки грудки с костью 452 кг направим на выработку полуфабриката 

натурального охлажденного – Грудка цыпленка-бройлера. Остатки голени и бедра 

1245 кг направим на выработку полуфабриката рубленого охлажденного 

«Шницель». Рецептура приведена в приложении А, таблица 6. 

Для выработки данного вида полуфабрикатов необходимо мясо птицы ручной 

обвалки в количестве 1245 кг [5, 20]. 

Масса вырабатываемых полуфабрикатов данного вида равна: 

 

М =
1537 × 105

100
= 1613,9 кг 

 

В связи с введением дополнительных полуфабрикатов мясных рубленых 

ассортимент выпускаемой продукции увеличивается. Ассортимент приведен в 

таблице 2.5 [6]. 

По результатам произведенных расчетов масса сырья по видам, пряностей и 

других материалов для всех наименований полуфабрикатов сведена в таблицу 2.6. 
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Таблица 2.5 – Ассортимент выпускаемых полуфабрикатов мясных из мяса 

птицы 

Наименование Сменная выработка, кг 

Фарш «Аппетитный» 3500,0 

Фарш «Деликатесный» 1500,0 

Ромштекс «Традиционный» 500,0 

Котлеты «Пикантные» 1000,0 

Котлеты «Успенские» 500,0 

Шницель «Шницель» 1634,1 

Грудка цыпленка бройлера 

охлажденная 

452,0 

Итого 9086,1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2.1 – Технологическая схема производства полуфабрикатов мясных 

рубленых: Фарш «Аппетитный», фарш «Деликатесный» 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2.2 – Технологическая схема производства полуфабрикатов 

натуральных из мяса птицы: Грудка птицы охлажденная 

Измельчение на волчке. Температура помещения не выше плюс 12 °С 

 

Упаковка в лотки с применение модифицированной атмосферы  

Контроль качества готовой продукции 

Транспортирование и хранение. Полуфабрикаты охлажденные хранят 

при температуре от минус 1 до плюс 4 °С – 7 суток. 

Разделка, обвалка, температура помещения не выше плюс 12 °С 

Разделка, обвалка, температура помещения не выше плюс 12 °С 

Упаковка в лотки с применение модифицированной атмосферы 

 

Транспортирование и хранение. Полуфабрикаты охлажденные хранят 

при температуре от минус 1 до плюс 4 °С – 7 суток 
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Рисунок 2.3 – Технологическая схема производства полуфабрикатов мясных 

рубленых: Ромштекс «Традиционный», Котлеты «Пикантные», Котлеты 

«Успенские», Шницель «Шницель» 

Измельчение на волчке с диаметром решетки 2 – 3 мм. Температура 

помещения не выше плюс 12 °С 

Приготовление фарша в фаршемешалке в течение 4 – 6 минут. 

Температура помещения не выше плюс 12 °С 

Формование котлет. Температура помещения не выше плюс 12 °С 

Упаковка в лотки с применение модифицированной атмосферы  

 

Транспортирование и хранение.  

Полуфабрикаты охлажденные хранят при температуре от минус 1 до 

плюс 4 °С – 7 суток. 

 

Контроль качества 

Разделка, обвалка  

Температура помещения не выше плюс 12 °С 
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Таблица 2.6 – Масса сырья по видам и сортам, пряностей и других материалов 
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Продолжение таблицы 2.6 
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Продолжение таблицы 2.6 
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Продолжение таблицы 2.6 
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Примечание: Н – норма расхода сырья в соответствии с рецептурой, кг на 100 

кг основного сырья; М – потребная масса сырья каждого вида, кг. 
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Готовую продукцию складывают в лотки и запаивают пленкой с 

использованием модифицированной газовой среды.  

Фарш «Аппетитный», фарш «Деликатесный» фасуют в лотки массой нетто 500 

г. Ромштекс «Традиционный», котлеты «Пикантные», котлеты «Успенские», 

«Шницель» фасуют в лотки массой нетто 400 г. Натуральный полуфабрикат из 

мяса птицы Грудки куриные фасуют в лоток по 1 шт (средняя масса 1 грудки – 

200 г). Расход пленки для запайки одного лотка составляет 0,21м. Упакованную 

продукцию складывают в гофротару, в количестве 6 упаковок в гофроящик. 

Количество тары необходимое для упаковки полуфабрикатов приведено в 

таблице 2.7. 

Таблица 2.7 – Тара для упаковки полуфабрикатов 

Наименование 

рубленых 

полуфабрикатов 

Общая 

масса 

сырья 

Вес нетто 

одной 

упаковки, 

кг 

Общее 

количество 

лотков, шт 

Общее 

количество 

пленки, м 

Общее 

количество 

гофроящик

ов, шт 

Фарш 

«Аппетитный» 
3181,8 0,5 6,363 1336,23 1061 

Фарш 

«Деликатесный» 
1428,6 0,5 2857 599,97 477 

Ромштекс 

«Традиционный» 
476,2 0,4 1190 249,9 199 

Котлеты 

«Пикантные» 
909,1 0,4 2272 477,12 379 

Котлеты 

«Успенские» 
462,9 0,4 11572 2430,12 1929 

Шницель 

«Шницель» 
1537,0 0,4 3842 806,82 641 

Грудка цыпленка 

бройлера 

охлажденная 

452 0,2 2260 474,6 377 

Итого 8447,6  –  40356 6386,64 5063 

2.2.3 Выбор и расчет количества единиц технологического оборудования 

Производственные цеха, технологические схемы и технологическое 

оборудование проектируются в соответствии с «Санитарными правилами для 

мясной промышленности», «Едиными ветеринарными (ветеринарно-
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санитарными) требованиями, предъявляемыми к товарам, подлежащим 

ветеринарному контролю», утвержденными в установленном порядке, 

санитарными, Техническим регламентом Таможенного союза 021/2011 «О 

безопасности пищевой продукции», Техническим регламентом Таможенного 

союза 034/2013 «О безопасности мяса и мясных продуктов», а также требованиям 

технологической инструкции [30, 31].  

При выборе оборудования необходимо обращать внимание на механизацию 

основных производственных процессов и транспортных операций, так как 

комплексная механизация производства – одно из основных средств повышения 

производительности труда, наращивание производственных мощностей, 

улучшение условий работы, замена ручного труда. 

При выборе оборудования следует учитывать производительность и массу 

перерабатываемого сырья; возможность интенсификации технологических 

процессов и выпуска продукции, соответствующий требованиям нормативных 

документов; габаритные размеры, массу, занимаемую площадь и емкость; условия 

труда, квалификацию рабочих; наличие комплектующих деталей; следует 

учитывать универсальность оборудования и его стоимость. 

Расчет технологического оборудования заключается в определении числа 

единиц оборудования, необходимого для переработки заданного количества 

сырья [48].  

Производство полуфабрикатов осуществляется на периодическом 

оборудовании, т.е. используют прессы для изготовления мяса механической 

обвалки, волчки для измельчения сырья и мешалки для приготовления фарша. 

Приготовленный фарш формуют на автоматах.  

При небольшой мощности для дозирования и формования котлет, шницелей 

используют котлетный аппарат. Для панировки полуфабрикатов используют 

панировочный аппарат [4, 8].  

Оборудование для подготовки сырья указано в таблице 2.8. 
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Таблица 2.8 – Оборудование для подготовки сырья. 

Наименование 

технологических 

операций 

Наименование 

оборудования, марка 

Техническая 

характеристика 

Прием птицы 
Весы подвесные 

монорельсовые ВЦМ-1М 

Пределы взвешивания 

до 1000 кг. 

Указательный прибор 

1780×162×1760 

грузоподъемный 

механизм 1780×970×830 

Транспортировка 

сортированного мяса и 

костного сырья 

Тележка напольная 
Грузоподъемность 250 

кг; 1000×700×690 

 

Птица подвергается разделке и обвалке, мясное сырье на участок 

фаршесоставления поступает в специальных тележках-рикшах. Для этого 

используются напольные тележки ПМ-ФТК-250, вместимостью 250 кг [19]. 

Количество напольных тележек, необходимое на участке обвалки и жиловки 

представлено в таблице 2.9. 

Таблица 2.9 – Количество емкостей на участке разделки и обвалки 

Вид сырья Масса сырья, кг Количество рикш, шт. 

Спино-лопаточная, 

пояснично-крестцовая 

части, крылья 

2353,9 

10 

Грудка с костью  3581,1 14 

Голень, бедро 4023,7 16 

Итого  40 
 

Для изготовления полуфабрикатов мясных рубленых устанавливаем следующее 

оборудование представленное в таблице 2.10.  
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Таблица 2.10 – Оборудование для производства полуфабрикатов из мяса птицы 

Наименова

ние 

оборудова

ния 

Марка 
Производител

ьность, кг/ч 

Масса 

перерабат

ываемого 

сырья, кг 

Количество 

единиц 

оборудования 

Габаритн

ые 

размеры, 

мм Расче

тное 

Приня

-тое 

Весы 
РПО - 

500 
–  –   –  1 

1140×1400

×1330 

Пресс 

механичес

кой 

обвалки 

птицы 

ПТИЦ

ЕРОН-

400 

1500 10059,3 0,8 1 
1000×500×

1000 

Волчок МП-1-

160 

1050 3307,7 0,4 1 1380×610×

1100 

Фаршемеш

алка 

К6-

ФММ-

250 

Вместимость 

250 л 

8613,9 0,7 1 1860×1140

×1600 

Котлетный 

автомат 

Deighto

n 

d12000 

12000 шт/час 21370 шт 0,2 1 1003×800×

2145 

Машина 

панировоч

ная 

Gaser 

practic-

350 

12000 шт/час 21370 шт 0,2 1 1985×880×

1640 

Трейсилер Sealpac 

A7 

100 

лотков/мин 

40356шт 0,8 1 4500×2120

×1700 
 

2.2.4 Расчет и расстановка рабочей силы 

Численность рабочих определяют на основании выбранных технологических 

схем производства продукции, материального расчета, расчета оборудования по 

нормам выработки на одного рабочего. 

Общая численность рабочей силы складывается из рабочих, выполняющих 

ручные, машинные, а также подготовительные и заключительные операции и 

занятых на обслуживании рабочих мест, на погрузочно-разгрузочных операциях. 

Количество рабочих, чел., выполняющих ручные операции, определяют по 

формуле (3): 
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𝑛 =  
𝑀

𝑝
                                                          (3); 

где М – масса сырья в смену, которое перерабатывают на данной операции, кг; 

р – норма выработки одного рабочего на данной операции в смену. 

Расчет численности рабочих при выполнении ручных операций приведен в 

таблице 2.11. 

Таблица 2.11 – Расчет численности рабочих при выполнении ручных операций 

Наименование 

операции 

Масса 

перерабатываемого 

сырья, кг/смену 

Норма на 

одного 

рабочего, 

кг/смену 

Количество рабочих, 

чел. 

расчетное принятое 

Разделка птицы 10059,3 7500 1,34 2 

Ручная обвалка 

(голень и бедро) 
4023,7  

1550 2,59 3 

Ручная обвалка 

(грудка) 
3581,1 

2300 1,56 2 

Итого   6 7 
 

Численность основных рабочих необходимо рассчитывать для каждого 

отделения. 

Приемкой сырья и сверкой документов занимается один человек – экспедитор. 

В сырьевом отделении количество рабочих – 7 человек. Работают по восемь 

часов в смену, выходные – суббота, воскресенье. Через четыре часа работы 

предусмотрен обеденный перерыв. 

На участке фаршесоставления работают три человека, которые обслуживают 

пресс для механического измельчения мяса, волчок и фаршемешалку 

соответственно. 

На производстве предусмотрен один человек, который отвечает за 

развешивание специй.  

За формовку полуфабрикатов отвечает два человека. За упаковку 

полуфабрикатов на тресиллере также отвечают два человека, и один человек 

кладовщик, отвечающий за отгрузку готовой продукции. 
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Один человек, необходим для мойки оборотной тары. Также один человек, 

работающий в лаборатории и один технолог. 

Численность основных рабочих 18 человек. 

Численность вспомогательных рабочих составляет 15 – 20 % от численности 

основных. Тогда численность вспомогательных рабочих составит 4 человека, т.е. 

2 технички и 2 грузчика. Общая численность рабочих 23 человека [2, 3]. 

Численность всех основных и вспомогательных рабочих цеха сведена в таблицу 

2.12. 

Таблица 2.12 – Численность основных и вспомогательных рабочих 

Наименование операции Численность рабочих, чел. 

Приемка сырья 1 

Сырьевое отделение 7 

Участок фаршесоставления 3 

Участок производства 

полуфабрикатов 
4 

Склад готовой продукции 1 

Мойка тары 1 

Технолог 1 

Лаборант 1 

Грузчик 2 

Технический персонал 2 

Итого 23 

2.2.5 Расчет площадей 

Площади различных отделений цеха могут быть рассчитаны следующим 

образом по норме площади на единицу оборудования, исходя из габаритных 

размеров и нормальных условий его обслуживания, м2 на единицу оборудования. 

Площадь камеры приемки сырья и экспедиции 

Поступает 10059,3 кг сырья, норма нагрузки на 1 м2 равна 300 кг 
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𝐹 =
10059,3

300
= 33,5 м2. 

 

Площадь камеры охлаждения и накопления птицы, м2, определяют по формуле 

(4): 

 

𝐹 =  
𝐴 (𝑛+1) × 𝜏

𝑞
                                                   (4); 

 

где А – масса тушек птицы, поступающей в сырьевое отделение, кг/смену; 

n – количество смен; 

𝜏 – продолжительность охлаждения или хранения мяса, сут; 

q – норма загрузки на 1 м2 площади пола, кг/м2; q = 300 кг/м2. 

Площадь камеры охлаждения и накопления равна: 

 

𝐹 =  
10059,3 (1 + 1) ×  1

300
= 67 м2; 

 

Площадь сырьевого отделения складывается из: 

– площади, необходимой для обеспечения условий работы рабочих (норма 

площади на одного рабочего 8 – 10 м2); 

– площади, необходимой для размещения и обслуживания оборудования (весов, 

столов обвалки и жиловки, кондиционеров, спусков). Норма площади – 18 – 36 м2 

на единицу оборудования. 

Длину стола обвалки L, м, определяют исходя из количества рабочих, занятых 

на нем, и нормы длины на одного рабочего, по формуле (5): 

 

𝐿 =  
𝑙 ×𝑛

𝑘
                                                          (5); 

 

где 𝑙 – норма длины стола на одно рабочее место (1,5), м; 
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n – число рабочих, чел.; 

k – коэффициент, учитывающий одностороннюю (k=1) или двухстороннюю 

(k=2) работу. 

Тогда, стол разделки: 

 

𝐿 =  
1,5 × 7

2
= 5,25 м; 

 

Площадь сырьевого отделения равна сумме всех площадей, занимаемых 

оборудованием, а также площади, необходимой для нормальной работы 

персонала. 

 

𝐹 = 5,25 + 80 = 85,3 м2 

 

Обваленное мясное сырье направляют на измельчение и формование 

полуфабрикатов. Площадь участка полуфабрикатов рассчитывается по нормам, 

необходимым для размещения и нормальных условий обслуживания 

оборудования. На одну единицу оборудования принимают 18 – 36 м2; на один 

трейсилер – 54 – 72 м2. 

На участке фаршесоставления располагается следующее оборудование: волчок, 

фаршемешалка, пресс для механической обвалки птицы  

В соответствии с данными нормами площадь участка фаршесоставления будет 

равна: 

 

𝐹 =  35 + 35 + 35 =  105 м2. 

 

На участке полуфабрикатов располагается следующее оборудование: 

котлетный аппарат, машина для панировки полуфабрикатов, трейсилер. 

В соответствии с данными нормами площадь участка полуфабрикатов будет 

равна: 
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𝐹 =  35 + 35 + 65 =  135 м2. 

 

Поставки специй осуществляются один раз в неделю. Площадь склада специй 

зависит от объема необходимых компонентов для выработки полуфабрикатов. 

Стол с весами 1,5×1,0; стеллажи – 15 м2; 

 

𝐹 = 1,5 × 1,0 + 15 = 17,5 м2.  

 

Площадь комнаты для мойки цеховой тары. Ванна для мойки тары 1,0×1,5м и 

1,5м на 1 человека. Количество тележек 46 шт. размерами 0,664х0,538м. 

 

𝐹 = 46 × 0,664 × 0,538 + 1,5 = 17,9 м2; 

 

Площадь склада чистой тары примем равной 10 м2.  

Площадь лаборатории примем равной 5м2 (2,5х2,0м). 

Площадь мастерской-электрощитовой примем равной 5 м2 (2,5х2,0м). 

Площадь одного сан. узла равна 2 м2. 

Площадь раздевалок рассчитывается как 1м2 на человека, и дополнительно 20 

% на одежду. Площадь женской раздевалки равна 12 м2, а мужской 17 м2. 

Женский душ – 1 кабинка, мужской – 1 кабинка по 2 м2.  

В итоге площадь женского и мужского душа равна по 4 м2.  

В столовую ходят обедать партиями, поэтому ее площадь примем равной 10 м2. 

Комната мастера и технолога равна 6 м2.  

Прежде чем проектировать цех, необходимо рассчитать строительную площадь. 

Площадь всех отделений цеха приведена в таблице 2.13. 
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Таблица 2.13 – Расчетные площади проектируемого предприятия 

Наименование Площадь, м2 

Приемка сырья, экспедиция 33,5 

Камера охлаждения и накопления 

птицы 

67 

Сырьевое отделение 85,3 

Участок фаршесоставления 105 

Участок производства 

полуфабрикатов 

135 

Экспедиция 12 

Склад специй  17,5 

Мойка цеховой тары 17,9 

Склад чистой тары 10 

Мастерская, электрощитовая 5 

Сан. узлы 4 

Раздевалки: 

женская 

мужская 

 

12 

17 

Душевые: 

женская 

мужская 

 

2 

2 

Комната приёма пищи 10 

Лаборатория  5 

Кабинет технолога и мастера 6 

Итого 546,2 

 

Так как строительный квадрат 6×6 , то 446,2/36 = 15,2 . Значит, площадь 

проектируемого предприятия будет равна 16 строительных квадратов.  

В процессе построения плана цеха, возможны изменения площадей, в связи с 

рациональным их использованием.  

Поэтому возможно уменьшение или увеличение общей площади и 

соответственно количества квадратов [4, 6, 11]. 
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3 ОРГАНИЗАЦИЯ ТЕХНОХИМИЧЕСКОГО КОНТРОЛЯ 

3.1 Входной контроль сырья и вспомогательных материалов 

Входной контроль на всех мясо и птицеперерабатывающих предприятии 

является основным для выпуска качественной и безопасной готовой продукции, а 

также в процессе ее изготовления.  

Входной контроль должен осуществляться в обязательном порядке при 

поступлении каждой партии сырья, основных и вспомогательных материалов. 

При входном контроле оценивают качество сырьевых материалов, комплексных 

пищевых добавок и полуфабрикатов, других предприятий-поставщиков в 

соответствии с требованиями Технических регламентов  

Таможенного союза, стандартов, технических условий, положения контрактов. 

Входной контроль может осуществляться как лабораторный по всем 

нормируемым показателям, или выборочным испытаниям отдельных показателей, 

так и визуальный контроль по документам (паспортам, сертификатам).  

Объекты входного контроля: мясо птицы (тушки) или отдельные части тушки, 

основные пищевые материалы (соя, клетчатка, меланж, яичный порошок и т.д.); 

вспомогательные материалы (комплексные пищевые добавки, пряности и 

специи); упаковочные материалы (пленки, полипропиленовые лотки, тара из 

гофрированного картона) [34].  

Входной контроль включает: 

– контроль наличия и оценку правильности оформления сопроводительных 

документов; 

– визуальный осмотр, также в соответствии с требованиями утвержденной 

документации предприятия входной контроль может включать 

органолептическую и лабораторную оценку контролируемых объектов на 

соответствие их требованиям действующей нормативной и технической 

документации [21, 28]. 
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3.1.1 Порядок проведения входного контроля мясного сырья 

Приемку мяса птицы осуществляют в соответствии с утвержденным 

нормативным документом. 

При приемке проводят:  

1. Анализ сопроводительных документов: 

– полнота комплекта документов в соответствии с условиями договора, 

требованиям ветеринарного и санитарного законодательств; 

– наличие требуемой информации в документах и на этикетках, согласно ГОСТ 

Р 51074 - 03 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие 

требования». 

2. Порядок идентификации поступившего сырья: 

– соответствие поступившего мясного сырья и комплекта сопроводительных 

ветеринарных документов ветеринарным правилам (наличие клейм и штампов, 

наличие разрешения Россельхознадзора, ветеринарного сертификата 

установленной формы и т. д.). 

– санитарно-техническое состояние транспортного средства, наличие 

санитарного паспорта, удостоверяющего о проведении санитарной мойки 

автотранспорта и наличие медицинской книжки у водителя, комплект 

сопроводительных документов на сырье и соответствие поступившего мясного 

сырья условиям договора, контракта, спецификаций. 

– отсутствие дефектов сырья, например: посторонний запах, несвойственный 

данному виду сырья, побитости, плохое обескровливание, термическое состояние, 

сроки и условия хранения сырья до его поступления на предприятие. 

Визуальный осмотр мясного сырья проводится на соответствие внешнего вида 

(наличие видимых изменений, отклонений от ветеринарно-санитарных норм), 

упаковки (целостность, разрешенность используемых материалов), маркировки, 

температуры сырья, свежести, сортности, технологической обработке, 

соответствию техническим условиям, нормативной и технической документации, 

контрактам; 
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Термическое состояние тушки птицы контролируют, измеряя температуру в 

толще грудной мышцы. При этом температура сырья не должна отклоняться от 

установленных требований: 

– охлажденное – от 0 °С до плюс 4 °С; 

При выявлении сырья сомнительной свежести его подвергают 

микробиологическим испытаниям [7,15, 23, 37]. 

3.1.2 Порядок входного контроля основных и вспомогательных 

материалов. 

Все поступающие на предприятие вспомогательные материалы при 

поступлении подлежат регистрации в журнале «Входной контроль 

вспомогательных материалов».  

При входном контроле оценивают полноту комплекта документов, 

установленный в договоре на поставку. С поставкой специй и материалов 

предоставляют следующие документы: отгрузочные документы; сертификат или 

декларацию о соответствии, ветеринарное свидетельство или справку (на 

продукты животного происхождения), удостоверение о качестве и безопасности 

(по требованию предприятия-покупателя); спецификацию, если вспомогательные 

материалы изготовлены по стандарту предприятия-изготовителя или являются 

импортными, рекомендации по применению [30]. 

3.1.3 Тара и упаковочные материалы 

Входной контроль упаковочных материалов отечественного и импортного 

производства проводится на соответствие их требованиям нормативной 

документации. 

Основным критерием оценки тароупаковочных материалов является их 

соответствие требованиям, установленным Роспотребнадзором Росийской 

Федерации. Проводить лабораторный контроль материалов, из которых состоит 

тот или иной упаковочный материал в условиях мясоперерабатывающего 
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предприятия практически невозможно, поскольку в характеристиках этих 

материалов зачастую приведены многокомпонентные вещества, определить и 

оценить которые невозможно из-за отсутствия необходимого оборудования и 

реактивов.  

В производственных условиях определить качество упаковочных материалов 

можно только путем проведения экспериментальных выработок и закладывания 

упакованной продукции на сроки годности с использованием опытных образцов, 

которые обычно проводят перед заключением контрактов на закупку 

промышленной партии. В дальнейшем необходимо проводить такие 

эксперименты при возникновении вопросов в ходе промышленного 

использования. В случае острой необходимости образцы пленок и других 

упаковочных материалов направляют на испытания в испытательные центры, 

аккредитованные на выполнение таких работ [26]. 

Все экспериментально полученные данные подлежат анализу и глубокому 

изучению. После выбора стабильных производителей заключают контракт на 

промышленные поставки упаковочных материалов. Важным фактором здесь 

является поиск и дальнейшая стабильная работа с поставщиками материалов, 

проведение физико-механических и микробиологических исследований 

материалов. На предприятии должны использовать в производстве только 

упаковочные материалы (лотки, газопаронепроницаемые пленки и гофроящики), 

разрешенные к применению органами и учреждениями Роспотребнадзора 

Российской Федерации [32]. 

3.2 Контроль параметров технологического процесса 

В технологии производства полуфабрикатов рекомендуется использовать 

охлажденное мясо птицы. При производстве полуфабрикатов строгому контролю 

подвергают температурно-влажностный режим в помещении и температуру 

продукции. Температура в сырьевом отделении должна быть на уровне от 0 °С до 

плюс 4 °С, в помещении по изготовлению полуфабрикатов  –  не выше плюс 



     

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ.ВКР 

 

Лист 

49 
     

И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Дата 

 

12 °С, в экспедиции – не выше плюс 6 °С. Относительную влажность воздуха 

следует поддерживать в пределах 75  %. Технологический контроль производства 

рубленых полуфабрикатов из мяса птицы (фарши, котлеты, шницели) 

предусматривает проверку соответствия степени измельчения сырья 

рекомендуемым размерам частиц, правильности дозировки входящих в рецептуру 

компонентов, последовательности их поступления в мешалку. При 

перемешивании контролируют продолжительность процесса и равномерность 

распределения ингредиентов. В ходе формования рубленых полуфабрикатов 

проверяют массу изделия, соответствие их формы и размеров данному виду 

продукта. Допускаемые отклонения от массы 1 единицы полуфабриката ± 5 %, а 

от массы 10 штук ± 4 %.  

Допустимое отклонение в весе порции фарша не более 2 %. Запах и вкус – 

свойственные доброкачественному свежему мясу птицы, без посторонних 

привкуса и запаха. Вид на разрезе – равномерно перемешанный фарш от светло-

розового до розового цвета. Организация технологического потока должна 

предотвращать возможность накопления сырья при его разделке, переработке и 

фасовании. Полуфабрикаты выпускают в реализацию с температурой в толще 

продукты от 0 °С до плюс 4 °С. каждая единица упаковки должна быть 

этикетирована. В соответствии с требованиями ГОСТ Р 51074 - 2003 на этикетке 

указываются: наименование предприятия и его адрес; состав продукта; дата 

изготовления; условия хранения и срок годности; масса нетто; информация о 

сертификации и соответствующем нормативном документе, по которому 

изготовлен продукт [18, 49, 50].  

3.3 Контроль качества готовой продукции 

Полуфабрикаты оценивают по органолептическим и физико-химическим 

показателям, определяют массу. 

Качество полуфабрикатов оценивают по внешнему виду, консистенции, вкусу, 

запаху. Измерительными методами определяют содержание влаги, соли. 
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Свежесть полуфабрикатов определяют так же, как и свежесть мяса птицы. 

Поверхность полуфабрикатов должна быть без повреждений, форма – 

недеформированной и соответствующей наименованию изделия. Недопустимо 

наличие грубой соединительной ткани, сухожилий, пленок и хрящей.  

Запах полуфабрикатов должен быть свойственен доброкачественному мясу 

птицы. Вкус и запах рубленых полуфабрикатов после кулинарной обработки 

приятные, в меру соленые, с привкусом лука и перца, консистенция – 

некрошливая и сочная.  

Консистенция полуфабрикатов должна быть упругой, а готовых изделий – 

мягкой, сочной, некрошливой; у панированных изделий должна быть хрустящая 

корочка. Содержание влаги в рубленых полуфабрикатах допускается 65  –  68 %, 

соли – 1,2  –  1,5 % [17, 55].  

3.4 Правила приемки полуфабрикатов из мяса птицы 

Полуфабрикаты принимают партиями. Партией считают любое количество 

полуфабриката одного наименования, одного термического состояния, 

изготовленного в течение одной смены, упакованного в тару одного вида и 

типоразмера, выработанное на одном предприятии по однотипной технологии и 

сопровождаемое одним документом, удостоверяющим качество и безопасность, а 

также одним ветеринарным сопроводительным документом, оформленным в 

соответствии с порядком, действующим на территории государства, принявшего 

стандарт.  

В документе, удостоверяющем качество и безопасность, указывают: 

– номер и дату его выдачи; 

– наименование, адрес предприятия-изготовителя; 

– изображение (при наличии) товарного знака (с логотипом или без); 

– полное наименование полуфабрикатов и термического состояния; 

– номер партии; 

– число единиц продукции в транспортной таре; 
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– количество транспортной тары; 

– дату изготовления и упаковывания; 

– срок годности; 

– условия хранения; 

– обозначение настоящего стандарта; 

– информацию о том, что по результатам испытаний продукт соответствует 

требованиям настоящего стандарта; 

– информацию о подтверждении соответствия. 

Документ, удостоверяющий качество и безопасность, выдает и подписывает 

ответственное лицо предприятия-изготовителя продукции. Для оценки продукции 

на соответствие требованиям отбирают выборку случайным образом в 

соответствии с требованиями ГОСТ 31936 - 2012.  

Качество продукции в нечетко маркированной или дефектной таре проверяют 

отдельно и результаты распространяют только на продукцию в этой таре. Число 

единиц продукции, отбираемое из общего объема выборки для контроля, 

корректируют в зависимости от методов контроля. 

При отрицательных результатах испытаний хотя бы по одному показателю 

качества партия полуфабрикатов приемке не подлежит. Результаты испытаний 

оформляют протоколом в порядке, действующем на территории государства, 

принявшего стандарт [10]. Органолептические показатели и температуру 

полуфабрикатов определяют в каждой партии. Порядок и периодичность 

контроля физико-химических показателей устанавливает изготовитель 

продукции. Порядок и периодичность контроля микробиологических показателей, 

содержания токсичных элементов (ртути, свинца, мышьяка, кадмия), пестицидов, 

антибиотиков и радионуклидов устанавливает изготовитель продукции в 

программе производственного контроля [13, 27, 30]. 
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4 САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

4.1 Общие требования 

Санитарно-гигиеническое состояние производства предопределяет качество 

готовой продукции и общую культуру производства. Санитарные правила 

являются обязательными для всех предприятий мясной промышленности. Они 

определяют требования к различным участкам производства, к организации 

приемки, переработки и хранения сырья и готовой продукции. 

Производственные помещения должны обеспечивать поддержание санитарных 

требований, и позволять производить продукцию в соответствии с требованиями 

нормативно-технической документации, а их планировка должна исключать 

пересечение потоков сырья, специй и материалов и готовой продукции. У входа в 

производственные помещения обязательно располагают оборудованные раковины 

для мойки рук и санитарные пропускники, которые обеспечивают обработку ног и 

дезинфекцию рук. Либо при отсутствии возможности установить санпропускник 

помещают коврики, смоченные дезинфицирующим раствором и устанавливают 

специальные средства для дезинфекции рук. Полы во всех помещениях должны 

быть покрыты водонепроницаемыми материалами с уклоном в сторону трапов, 

располагаемых в стороне от рабочих мест и проходов. Полы должны бать без 

щелей и выбоин, которые препятствуют санитарной обработке и являются 

источниками развития микрофлоры. В птицеперерабатывающих цехах, полы 

промывают специальными щелочными растворами, разрешенными к применению 

в пищевой промышленности.  

Во всех производственных, бытовых и вспомогательных помещениях 

постоянно поддерживают надлежащую чистоту. При уборке полов в 

производственных помещениях в процессе работы должна быть исключена 

возможность загрязнения технологического оборудования, инвентаря, 

обрабатываемого сырья и готовой продукции. Внутренние поверхности оконных 

рам и оконные стекла промывают и протирают не реже одного раза в 15 дней, 

наружные – по мере загрязнения. На летний период времени открываемые окна, с 
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целью защиты от мух, должны быть зарешечены металлической сеткой. 

Внутренние стены в производственных предприятиях покрывают метало-

сайдингом разрешенным для строительства или облицовочной плиткой. Все места 

с отбитой плиткой подлежат срочному ремонту и окрашиванию. При проведении 

в производственных цехах ремонтных работ без остановки производства 

ремонтируемые участки в обязательном порядке ограждают, исключая 

возможность загрязнения работающего оборудования, обрабатываемого сырья, 

готовой продукции и попадания в них посторонних предметов. Все 

внутрицеховые двери ежедневно промывают и протирают насухо. Особенно 

тщательно протирают места около ручек, сами ручки и нижние части дверей. 

Трапы и лотки для смывных вод ежедневно очищают, промывают и 

дезинфицируют. Транспортеры, конвейеры, лифты ежедневно подвергают 

соответствующей уборке в конце смены. Уборочный инвентарь, а также моющие 

и дезинфицирующие средства должны быть в достаточных количествах. Хранят 

их в специально отведенных кладовых, в шкафах, ларях. Уборочный инвентарь 

санузлов хранят отдельно. На мясоперерабатывающих предприятиях ежемесячно 

проводят санитарный день, возможно увеличение количества санитарных дней 

при установлении руководством предприятия. 

Оборудование, инвентарь, тара должны быть изготовлены из материалов, 

разрешенными для контакта с пищевыми продуктами, химически устойчивых, не 

подвергающихся коррозии. Оборудование в производственном помещении 

размещают так, чтобы оно не создавало помех для поддержания должного 

санитарного уровня производства. Конструкция оборудования должна 

обеспечивать возможность эффективной его санитарной обработки. Поверхности 

столов должны быть гладкими, без щелей и других дефектов. Для разделки мяса 

птицы используют специальные пластиковые доски из материалов, разрешенных 

органами здравоохранения. По окончании смены их тщательно очищают, моют и 

дезинфицируют. Во всех производственных помещениях, используемых для 

выработки пищевых продуктов, должны быть установлены стерилизаторы для 

мелкого инвентаря (ножи, мусаты и т.п.). Для мытья и дезинфекции более 
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крупного инвентаря и оборотной тары применяют моечные машины. 

Предприятие обязано периодически, но не реже одного раза в 30 дней во всех 

пищевых цехах осуществлять, согласно графику, контроль эффективности 

санитарной обработки путем бактериологических исследований смывов с 

технологического оборудования, инвентаря, производственной тары, санитарной 

одежды, рук рабочих. При получении неудовлетворительных результатов этих 

исследований немедленно проводят повторную санитарную обработку с 

последующим контролем ее эффективности [34]. 

Предприятия мясной промышленности обеспечивают достаточным 

количеством складских помещений для хранения сырья, упаковочных и 

вспомогательных материалов, используемых при производстве пищевых 

продуктов. Для вспомогательных материалов, не допускаемых к совместному 

хранению с пищевым сырьем, оборудуют обособленные складские помещения. 

Все складские помещения содержат в чистоте, подвергают систематической 

уборке. Полы, стены, потолки, стеллажи промывают и дезинфицируют по мере 

необходимости. В складских помещениях систематически проводят мероприятия 

по борьбе с грызунами. Топливо, тару, стройматериалы хранят в складах, под 

навесами или на специально отведенных площадках с соответствующим 

укрытием. Перевозку мяса и мясопродуктов, как правило, производят в 

авторефрижераторах. Автомобильные транспортные средства для мяса и мясных 

продуктов должны быть технически исправны, чистые. Перевозка мяса и 

субпродуктов совместно с готовыми мясными изделиями не допускается. Мясные 

продукты перевозят в чистой таре, изготовленной из материалов, разрешенных 

органами здравоохранения. Перевозка таких продуктов навалом, без тары, 

запрещается. Возвратную тару принимают от получателей продукции в чистом 

виде. Дополнительно она подвергается санитарной обработке на предприятии 

мясной промышленности [25, 38].  

Бытовые помещения для работников производственных цехов предприятий 

мясной промышленности должны быть оборудованы по типу санпропускника. В 

состав бытовых помещений должны входить: гардеробные верхней, домашней, 
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рабочей и санитарной одежды, бельевая для чистой санитарной одежды, 

прачечная, помещение для приема грязной санитарной одежды, душевые, туалет, 

раковины для мойки рук, сушилка для одежды и обуви в соответствии с 

санитарными и ветеринарными требованиями к проектированию предприятий 

мясной промышленности. Шлюзы перед уборными должны быть оборудованы 

вешалками для санитарной одежды, раковинами для мытья рук со смесителями 

горячей и холодной воды, мылом, устройством для дезинфекции рук, 

электросушилкой рук или полотенцами разового пользования. Унитазы в уборных 

следует устанавливать с педальным спуском, уборные – с самозакрывающимися 

дверями. Стены в душевых облицовывают глазурованной плиткой на всю высоту; 

в гардеробных санитарной одежды, бельевой для выдачи чистой одежды, в 

санитарных узлах, в комнате гигиены женщин – на высоту 2,1 м, выше – окраска 

эмульсионными или другими разрешенными красителями до несущих 

конструкций; в остальных помещениях допускается окраска или побелка стен. 

Бытовые помещения необходимо ежедневно по окончании работы тщательно 

убирать; очищать от пыли, стены, полы и инвентарь промывать мыльно-

щелочным раствором и горячей водой; шкафы в гардеробных очищать влажным 

способом и не реже 1 раза в неделю подвергать дезинфекции путем орошения или 

протирания тканью, смоченной дезинфицирующим средством. Санитарные узлы 

по мере необходимости, но не реже 1 раза в смену, тщательно очищают, 

промывают водой, после чего дезинфицируют [25].  

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. 

Все вновь поступающие работники должны пройти гигиеническую подготовку по 

программе санитарного минимума и сдать экзамен с отметкой об этом в 
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соответствующем журнале и в личной медицинской книжке. Лица, не сдавшие 

санитарный минимум, к работе не допускаются. Работники производственных 

цехов обязаны при появлении признаков желудочно-кишечных заболеваний, 

повышении температуры, нагноениях и симптомах других заболеваний сообщать 

об этом администрации и обращаться в здравпункт предприятия или другое 

медицинское учреждение для получения соответствующего лечения. 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 

технологического инвентаря); застегивать санитарную одежду булавками, 

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

расчески, кольца, значки, сигареты, спички и т.п.). В каждом пищевом цехе 

должен быть организован учет бьющихся предметов. Запрещается входить в 

производственные цеха без санитарной одежды или в спецодежде для работы на 

улице. Слесари, электромонтеры и другие работники, занятые ремонтными 

работами в производственных, складских помещениях предприятия, обязаны 

выполнять правила личной гигиены, работать в цехах в спецодежде, инструменты 

переносить в специальных закрытых ящиках с ручками и принимать меры по 

предупреждению возможности попадания посторонних предметов в продукцию. 

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. Особенно тщательно работники должны следить за чистотой 

рук. 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. 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 [25, 38].  
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4.2 Санитария и гигиена в пищевой лаборатории 

В состав лаборатории должно входить два смежных помещения: собственно 

лаборатория площадью 15  –  18 кв. м и лаборантское помещение площадью из 

расчета 2,5 кв. м. на одного работника. Лаборантское помещение должно иметь 

два выхода (запирающиеся двери): в лабораторию и в коридор. 

Окраска помещения в зависимости от его ориентации должна быть выполнена в 

теплых или холодных тонах слабой насыщенности. Помещения, обращенные на 

юг, окрашивают в холодные тона (гамма голубого, серого, зеленого цветов), а на 

север – в теплые тона (гамма желтого, розового цветов). Не рекомендуется 

окраска в белый, темный и контрастные цвета (коричневый, ярко-синий, лиловый, 

черный, красный, малиновый). Полы должны быть без щелей и иметь покрытие 

дощатое, паркетное или линолеумное на утепленной основе, возможно покрытие 

керамической плиткой. Стены кабинета должны быть гладкими, допускающими 

их уборку влажным способом. Оконные рамы и двери окрашивают в белый цвет. 

Коэффициент светового отражения стен должен быть в пределах 0,5  –  0,6, 

потолка – 0,7  –  0,8, пола – 0,3  –  0,5 [34]. 

4.2.2 Водоснабжение и канализация 

Водоснабжение лаборатории должно осуществляться из центральной сети 

хозяйственно-питьевого водопользования. Вода, используемая при производстве 

пищевых продуктов в качестве сырья, для подготовки продуктов либо для 

санитарной обработки оборудования, посуды лаборатории и для соблюдения 

правил личной гигиены работников должна быть питьевого качества и 

поставляться постоянно в достаточном количестве. 

Для мытья рук, посуды и других целей в лаборатории должно быть установлено 

не менее двух раковин с подводкой холодной и горячей воды, снабженные 

мылом, щеткой, сосудом для дезинфицирующего раствора, полотенцами разового 

пользования, электросушилками. Трубопроводы для стока отработанных вод 
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присоединяют к канализационной сети с устройством сифонов или через воронки 

с разрывом струи. 

4.2.3 Освещение, вентиляция и отопление 

Освещение лабораторных помещений должно соответствовать Санитарным и 

ветеринарным требованиям к проектированию лабораторий. 

Светильники с люминесцентными лампами должны иметь защитную решетку 

(сетку), рассеиватель или специальные ламповые патроны, исключающие 

возможность выпадения ламп из светильников; светильники с лампами 

накаливания – сплошное защитное стекло. В лабораториях с постоянным 

пребыванием людей должно быть обеспечено естественное освещение. 

Забор приточного воздуха для лабораторных помещений должен производиться 

в зоне наименьшего загрязнения. Если в лабораторном помещении происходит 

выделение паров и значительного количества тепла, оборудуют приточно-

вытяжную вентиляцию с устройством, в необходимых случаях местных отсосов; 

кроме того, каждое помещение должно иметь естественное проветривание. 

Вентиляционные каналы, воздухоотводы от лабораторного оборудования 

необходимо периодически (но не реже 1 раза в год) прочищать. 

Лабораторные помещения должны быть обеспечены отоплением. Температура 

воздуха и относительная влажность в производственных помещениях должны 

соответствовать санитарным нормам проектирования лабораторий. 

Нагревательные приборы по конструкции должны быть удобными для очистки и 

ремонта. 

4.2.4 Лабораторное оборудование и инвентарь 

Оборудование, инвентарь, тара должны быть изготовлены из материалов, 

допущенных органами здравоохранения для контакта с пищевыми продуктами, 

химически устойчивых, не подвергающихся коррозии. Оборудование в 

лабораторном помещении размещают так, чтобы оно не создавало помех для 

поддержания должного санитарного уровня. Конструкция оборудования должна 
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обеспечивать возможность эффективной его санитарной обработки. 

Металлическая технологическая посуда должна иметь легко очищаемую гладкую 

поверхность, без щелей, зазоров, выступающих болтов или заклепок и других 

элементов, затрудняющих санитарную обработку. Поверхности столов должны 

быть гладкими, без щелей и других дефектов. По окончании работы лабораторные 

столы, оборудование, посуду тщательно очищают, моют и дезинфицируют. В 

лаборатории периодически, но не реже 1 раза в 15 дней осуществляют, согласно 

графику, контроль эффективности санитарной обработки путем 

бактериологических исследований смывов с технологического оборудования, 

инвентаря, санитарной одежды, рук работников. 

При получении неудовлетворительных результатов этих исследований 

немедленно проводят повторную санитарную обработку с последующим 

контролем ее эффективности. 

Вся лабораторная посуда, вышедшая после проведения исследования (чашки, 

колбы, пробирки, стаканы и др.), проходит обеззараживание. Допускается 

использовать дезинфекционные средства, получившие разрешение Минздрава 

России на применение, руководствуясь рекомендациями производителя. 

Для мытья посуды необходимо применять нейтральные моющие средства: 

лучше всего применять жидкие моющие средства, допустимо также использовать 

с этой целью нейтральные синтетические моющие средства, не содержащие 

биодобавок. Для облегчения процесса мытья посуды ее следует замочить в       

1 % -ом растворе моющего средства в горячей воде на 1  –  2 часа. Всю посуду 

тщательно промывают с помощью ершей и щеток. Ополаскивают от моющего 

средства в проточной водопроводной воде, прополаскивают в проточной 

дистиллированной воде, высушивают при комнатной температуре или в 

сушильном шкафу при температуре 80  –  100 °С. Новую посуду моют в 0,5 % -

ном растворе моющего средства, ополаскивают проточной водопроводной водой 

и кипятят в течение 15  – 20 мин в 1  –  2 %-ном растворе соляной кислоты, затем 

ополаскивают дистиллированной водой. Контроль чистоты мытья лабораторной 
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посуды осуществляют путем визуального наблюдения и выборочного проведения 

тестов. 

Стекло вымытой и высушенной посуды должно быть прозрачным, без 

подтеков, пятен и посторонних включений. При ополаскивании вымытой посуды 

вода стекает равномерно со стенок флаконов, пробирок, по поверхности чашек и 

пр. Качество удаления синтетических моющих и моющедезинфицирующих 

средств оценивают по величине рН. Для этих целей используют рН – 

индикаторную бумагу с шагом измерительного диапазона не более 0,3 единиц. 

Предварительно определяют рН воды, применяемой для ополаскивания посуды 

на конечном этапе. Контрольные измерения рН проводят путем прикладывания 

рН – индикаторной бумаги к поверхности вымытого мокрого стекла, прошедшего 

обработку. Для контроля произвольно выбирают 3 – 10 единиц посуды. Значение 

рН воды, полученной в результате контроля, должно соответствовать рН 

дистиллированной воды, примененной для ополаскивания. 
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5 ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ НА ПРОИЗВОДСТВЕ 

5.1 Общие требования безопасности на пищевом предприятии 

предприятиях  

Техника безопасности – это система организационных и технических 

мероприятий и средств, предотвращающих воздействие на работающих опасных 

производственных факторов, которые могут привести к травматизму. На каждом 

предприятии существует служба техники безопасности, контролирующая 

соблюдение действующих норм и требований по охране труда, технике 

безопасности и промышленной санитарии. В соответствии с законодательством 

ни один рабочий и служающий не может быть допущен к самостоятельной работе 

без инструктажа по технике безопасности. Специальным положением 

установлены следующие виды инструктажа: вводный, первичный, периодический 

повторный и внеплановый.  

Вводный инструктаж дает общие знания по технике безопасности, 

производственной санитарии и правилам поведения на территории и в цехах 

предприятия. Первичный инструктаж проводит руководитель участка на рабочем 

месте. Периодический (повторный) инструктаж проводят согласно графику и в 

сроки, установленные в зависимости от сложности оборудования и 

технологического процесса, но не реже чем через 6 мес., а на участках с 

повышенной опасностью – не реже чем через 3 мес. Внеплановый инструктаж 

проводят при обновлении технологического процесса, замене оборудования, 

изменении условий труда и, следовательно, его безопасности. 

На территории предприятия следует остерегаться движущегося транспорта-

автомобильного, электрокар и электропогрузчиков.  

Скорость движения транспорта на территории не должна превышать 5 км/ч. 

Нельзя переходить дорогу перед движущимся транспортом. Проходят мимо 

наклонных спусков для передвижения тележек, бочек, автокар, надо быть 

внимательным и осторожны.  
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Каждый рабочий должен выполнять лишь порученную ему работу и находиться 

на своем рабочем месте [39, 47]. 

5.2 Безопасность работы в лаборатории 

5.2.1 Идентификация опасных и вредных производственных факторов 

При работе в лаборатории возможно воздействие следующих опасных и 

вредных производственных факторов: 

– химические ожоги при попадании на кожу или в глаза едких химических 

веществ  при проведении анализов; 

– термические ожоги и при неаккуратном пользовании спиртовками, 

нагревательными приборами; 

– травмоопасные – порезы, удары электрическим током; 

– отравление парами или газами высокотоксичных химических веществ; 

– возникновение пожара при неаккуратном обращении с 

легковоспламеняющимися и горючими жидкостями; 

– физические: шум, вибрация при использовании вытяжного шкафа, 

климатические параметры (температура, влажность, скорость движения воздуха), 

уровень освещённости; 

– психо-физиологические: монотонность труда, умственное перенапряжение и 

другое. 

5.2.2 Вредные вещества 

Вредные вещества – вещества, которые при контакте с организмом человека 

могут вызвать производственную травму, профессиональное заболевание или 

отклонение в состоянии здоровья. 

В таблице 5.1 приведены предельно допустимые концентрации (ПДК) вредных 

веществ в воздухе рабочей зоны. 
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Таблица 5.1 – Предельно допустимые концентрации (ПДК) вредных веществ в 

воздухе рабочей зоны 

Наименование 

вещества 

Величина ПДК 

среднесуточная, мг/м3 

Агрегатное  

состояние 

Класс  

опасности 

аммиак 20 п 4 

перекись водорода 

(пероксид 

водорода) 

0,1 п 2 

серная кислота 1 а 2 

соляная кислота 5 а 2 

этиловый эфир 0,5 п 4 

5.2.3 Микроклимат  

Микроклимат производственных помещений определяется сочетанием 

параметров производственной среды, оказывающих преимущественное влияние 

на теплообмен организма. 

В соответствии с СанПиН 2.2.4.548-96 предельно допустимые уровни 

микроклимата, представлены в таблице 5.2. 

Таблица 5.2 – Допустимые величины показателей микроклимата на рабочих 

местах производственных помещений 

Период 

года 

Категория 

работ по 

уровню 

энергозатр

ат, Вт 

Температ

ура 

воздуха, 

°С 

Температу

ра 

поверхнос

тей, °С 

Относительная 

влажность 

воздуха, % 

Скорость 

движения 

воздуха, 

м/с 

холодный 
IIа 

17  –  23 16  –  24 15  –  75 до 0,3 

теплый 18  –  27 17  –  28 15  –  75 до 0,4 
 

Интенсивность теплового облучения поверхности тела работающего от 

источников при облучении 25 – 50  % поверхности не должна превышать 70 

Вт/м2. 

В соответствии с данными можно сделать вывод о том, что все параметры 

микроклимата в норме [41, 43]. 
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Лаборатория должна быть оборудована приточно-вытяжной вентиляцией, 

иметь водопровод, канализацию, подводку газа и электроэнергии, центральное 

отопление и горячее водоснабжение с таким расчетом, чтобы температура в 

помещениях поддерживалась в пределах 18 – 21 °С; влажность воздуха должна 

быть в пределах 40 – 60 %. Помимо общей вентиляции помещение лаборатории 

должно быть оборудовано вентиляционными устройствами для отсоса воздуха из 

вытяжных шкафов. Скорость движения воздуха в сечении открытых на 0,15 – 

0,3 м створок шкафа должна быть не менее 0,7 м/с и не менее 1,5 м/с при работе с 

особо вредными веществами. Вытяжной шкаф должен иметь верхний и нижний 

отсосы. Включение отсосов должно регулироваться в зависимости от плотности 

выделяющихся газов и паров. К вытяжному шкафу должны быть подведены вода 

со сливом, переменный электрический ток (220 В). Электрическое освещение 

шкафа должно быть выполнено во взрывобезопасном исполнении. 

Электропроводку к светильникам подводят в соответствии с правилами 

устройства электропроводок во взрывобезопасных помещениях. Переключатели и 

электрические розетки должны быть установлены вне шкафа. 

При проектировании вентиляционной системы помещения лаборатории 

учитывается также, не только возможно имеющиеся вредные выбросы, но и то, 

что такие выбросы не должны попадать в общеобменную вентиляцию как самих 

помещений лаборатории, так и в целом здания, в котором находится данная 

лаборатория. Содержание вредных паров и газов в воздухе указанных помещений 

не допускается. 

Естественная вентиляция должна осуществляться с помощью фрамуг или 

форточек, имеющих площадь не менее 1/50 площади пола и обеспечивающих 

трехкратный обмен воздуха. Фрамуги и форточки должны быть снабжены 

удобными для закрывания и открывания приспособлениями. 

Нередко при проектировании вытяжной вентиляционной системы лаборатории 

используются вентиляторы в взрывозащищенном корпусе, вентиляторы с 

выносным двигателем, учитываются и другие тонкости. Зависит это от вида 
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деятельность лаборатории. Например, связана ли она с взрывоопасными 

веществами, веществами, выделяющими резкий запах и т.п. 

Кроме стандартных требований, предъявляемым к системам вентиляции, в 

лабораториях могут быть дополнительные требования. Например, кроме 

повышенной степени фильтрации приточной вентиляционной системы, в 

некоторых лабораториях необходимо использовать фильтры на вытяжной системе 

вентиляции. 

В помещении лаборатории должно быть установлено не менее двух раковин с 

подводкой воды: одна – в лаборатории, другая – в лаборантском помещении. 

Сливы канализации должны быть выполнены из материалов, стойких к 

химическим реактивам [40]. 

5.2.4 Освещенность 

Естественное и искусственное освещение лаборатории должно быть обеспечено 

в соответствии со СНиП-23-05-95, «Естественное и искусственное освещение». 

Ориентация окон помещения лаборатории должна быть на южную, восточную 

или юго-восточную стороны горизонта. В помещении должно быть боковое 

левостороннее освещение. При двухстороннем освещении при глубине 

помещения кабинета более 6 м обязательно устройство правостороннего 

подсвета, высота которого должна быть не менее 2,2 м от пола. Запрещается 

загромождение световых проемов (с внутренней и внешней стороны) 

оборудованием или другими предметами. Светильники должны быть 

установлены рядами вдоль лаборатории параллельно окнам. Необходимо 

предусматривать раздельное (по рядам) включение светильников. Уровень 

освещенности рабочих мест при искусственном освещении должен быть не менее 

300 лк [44, 46]. 

Освещённость на рабочих местах нормируют исходя из наименьшего размера 

объекта различения, в зависимости от контраста объекта различения с фоном и 

характеристики фона. Размер объекта различения определяет разряд зрительной 

работы. Существует восемь разрядов работы: от работ наивысшей точности 
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(размер детали различения менее 0,15 мм) – один разряд, до общего наблюдения 

за производственным процессом  – восьмой разряд. В свою очередь каждый 

разряд в зависимости от фона и контраста между объектом различения и фоном 

разбит на четыре подразряда [42]. 

Нормы освещенности представлены в таблице 5.3 в соответствии с СанПиНом 

2.2.1/2.1.1.1278-03. 

Таблица 5.3 – Освещение в помещении 

Измеряемый параметр Норма Класс условий труда 

естественное освещение (КЕО), % 0,5 2 

освещенность рабочей поверхности 

(общая), лк 
300  –  500 2 

отраженная блесткость Отсутствует 2 

коэффициент пульсации 5 2 
 

5.2.5 Шум и вибрация 

Шум – это совокупность звуков, неблагоприятно воздействующих на организм 

человека, мешающих его работе. Вибрация – это механические колебания, 

которые неблагоприятно влияют на организм человека. Вибрация вызывает 

смещения органов тела, нарушения деятельности нервной системы, 

вестибулярного аппарата и т.д. 

Нормирование шума производится по СН 2.2.4/2.1.8.562-96 «Шум на рабочих 

местах, в помещениях жилых, общественных зданий и на территории жилой 

застройки». В зависимости от вида трудовой деятельности и характеристики 

шума по предельному спектру уровней звукового давления, дБ, для постоянного 

шума или эквивалентному уровню звукового давления, дБА для непостоянного 

шума [45]. 

С целью снижения шума до допустимых значений разрабатываются 

мероприятия для его снижения в соответствии с ГОСТ 12.1.029-80 ССБТ 

«Средства и методы защиты от шума». Это достигается уменьшением уровня 

шума в источнике, применением звукоизоляции, звукопоглощения, глушителей 
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шума, архитектурно-планировочными решениями, организационно-техническими 

мероприятиями и с помощью средств индивидуальной защиты. Вибрация 

нормируется по Санитарным нормам СН 2.2.4/2.1.8.566-96 «Производственная 

вибрация, вибрация в помещениях жилых и общественных зданий» величиной 

виброскорости (м/с), виброускорения (м/с
2
) и их логарифмическими уровнями 

(дБ) в зависимости от вида вибрации и частоты (Гц) [14]. 

5.3 Обеспечение безопасности 

5.3.1 Общие требования 

При работе в лаборатории должна использоваться следующая спецодежда и 

средства индивидуальной защиты: халат хлопчатобумажный, фартук 

прорезиненный, резиновые сапоги и перчатки, очки защитные, респиратор или 

противогаз. В помещении должна быть медицинская аптечка с набором 

необходимых медикаментов и перевязочных средств. Лаборатория должна быть 

оборудована вытяжным шкафом для хранения кислот, щелочей и проведения 

опытов с легко воспламеняющимися и горючими жидкостями. 

В лаборатории необходимо соблюдать правила пожарной безопасности, знать 

места расположения первичных средств пожаротушения. Лаборатория должна 

быть оснащена первичными средствами пожаротушения: двумя огнетушителями, 

ведром с песком и двумя накидками из огнезащитной ткани. 

В процессе необходимо соблюдать правила ношения спецодежды, пользования 

средствами индивидуальной и коллективной защиты, соблюдать правила личной 

гигиены, содержать в чистоте рабочее место. Невыполнение или нарушение 

инструкций по охране труда, влечет за собой дисциплинарную ответственность в 

соответствии с правилами внутреннего трудового распорядка. 

Перед началом работы необходимо надеть спецодежду, обязательную для 

работы, подготовить к работе и проверить исправность оборудования, приборов, 

убедиться в целостности лабораторной посуды, убедиться в наличии и 
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целостности заземления у приборов, проверить исправность и работу вентиляции 

вытяжного шкафа, проветрить помещение лаборатории. 

Во время работы в лаборатории требуется соблюдать чистоту, порядок и 

правила охраны труда. Запрещается хранить любое оборудование на шкафах и в 

непосредственной близости от реактивов и растворов. Приготавливать растворы 

пахучих и концентрированных веществ разрешается только с использованием 

средств индивидуальной защиты в вытяжном шкафу с включенной вентиляцией в 

фарфоровой лабораторной посуде, причём жидкость большей плотности вливать 

в жидкость меньшей плотности. В лабораториях концентрированные кислоты 

необходимо хранить в склянках на противнях под тягой. На рабочем месте 

необходимо иметь соответствующие нейтрализующие вещества. 

По окончании работы необходимо привести в порядок рабочее место, убрать 

все химические реактивы на свои места в лаборантскую в закрывающиеся на 

замки шкафы и сейфы, отработанные растворы реактивов слить в стеклянную 

тару с крышкой емкостью не менее 3 л для последующего уничтожения, 

выключить вентиляцию вытяжного шкафа, отключить приборы от электрической 

сети. При отключении от электрической розетки не дергать за электрический 

шнур. Так же необходимо снять спецодежду, средства индивидуальной защиты и 

тщательно вымыть руки с мылом и проветрить помещение лаборатории. 

5.3.2 Работа со стеклянной посудой 

Основным травмирующим фактором, связанным с использованием стеклянной 

посуды, аппаратов и приборов, являются острые осколки стекла, способные 

вызвать порезы тела работающего, а также ожоги рук при неосторожном 

обращении с нагретыми до высокой температуры частями стеклянной посуды. 

Вся посуда, в которой находятся химические вещества должна иметь маркировку. 

Оставлять действующий прибор без присмотра не разрешается. При мытье 

посуды необходимо надевать резиновые перчатки. Для мытья посуды можно 

применять мыло, кальцинированную соду, моющие средства, а также хромовую 

смесь, серную кислоту и растворы щелочей, в том числе 5 – 10 % раствор соды, 
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10% раствор фосфата натрия или гексаметофосфата натрия. Для удаления из 

посуды нерастворимых в воде органических веществ пользуются органическими 

растворителями, например ацетоном, хлороформом, петролейным эфиром и т.п. 

Промываемую посуду ополаскивают изнутри несколько раз минимальными 

порциями подходящего растворителя, после чего сливают его в специальную 

банку с этикеткой «Слив». Для первых ополаскиваний можно брать уже 

использованный растворитель, а для последующих чистый [44]. 

5.3.3 Электробезопасность 

Установка электрооборудования в лаборатории должна производиться 

специалистами-электриками с соблюдением следующих основных требований: 

– рабочие места оснащаются одной электророзеткой с напряжением 42 В 

переменного тока; 

– в нерабочем состоянии столы должны быть обесточены; 

5.3.4 Пожаробезопасность 

Вследствие опасности в пожарном отношении химические и 

микробиологические лаборатории следует размещать на нижних этажах здания 

вблизи от дверей и лестниц, ведущих к выходу из здания. 

Помещение лаборатории должно быть оборудовано противопожарным 

огнетушителем. Ответственным за противопожарное состояние лаборатории 

приказом назначается руководитель лаборатории. 

В помещении лаборатории должна быть разработана и утверждена схема 

эвакуации персонала на случай пожара или других чрезвычайных ситуаций. 

Двери эвакуационных выходов должны открываться наружу [14]. 

5.3.5 Работа с электрооборудованием и электроприборами в лаборатории 

Химическая лаборатория по степени опасности поражения электрическим 

током относится к помещениям с повышенной или особой опасностью. Особая 

опасность обусловлена возможностью воздействия на электрооборудование 
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химически активных сред. Эксплуатация электрооборудования в лаборатории 

микробиологии и биохимическими веществами осуществляется в соответствии с 

требованиями, предъявленными к таким помещениям. Правилами техники 

безопасности при эксплуатации установок потребителей (ПТЭ и ПТБ, а так же 

правилами устройства электроустановок ПУЭ). Перед работой с 

электрооборудованием, приборами необходимо пройти предварительный и 

периодические медицинские осмотры, а так же производственное обучение с 

последующей проверкой знаний квалификационной комиссией с присвоением 

соответствующей группы по электробезопасности. 

5.4 Предупреждение и ликвидация чрезвычайных ситуаций 

Чрезвычайная ситуация – это обстановка на определенной территории, 

сложившаяся в результате аварии, опасного природного явления, катастрофы, 

стихийного или иного бедствия, которые могут повлечь или повлекли за собой 

человеческие жертвы, ущерб здоровью людей или окружающей природной среде, 

значительные материальные потери и нарушение условий жизнедеятельности 

людей. 

В лабораториях возможно возникновение следующих чрезвычайных ситуаций: 

техногенные чрезвычайные ситуации, связанные с деформацией и обрушением 

зданий и сооружений; пожары; взрывы; разрывы отопительной системы; падение 

напряжения; землетрясения; ураганы; бури; смерчи; снежные заносы; эпидемии 

[9]. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Полуфабрикаты из мяса птицы выгодно отличаются от других мясных 

продуктов сравнительно малым уровнем калорийности. В современный век 

стремительных технологий и постоянного прогресса, все большее количество 

хозяек использует в своем ежедневном рационе питания доступные по цене 

полуфабрикаты из мяса птицы. Такие продукты питания не требует больших 

временных затрат на приготовление.  

В выпускной квалификационной работе подобран следующий ассортимент 

полуфабрикатов из мяса птицы: фарш «Аппетитный» (3500 кг), фарш 

«Деликатесный» (1500 кг), ромштекс «Традиционный» (500 кг), котлеты 

«Пикантные» (1000 кг), котлеты «Успенские» (500 кг), шницель «Шницель» 

(1613,9 кг), грудка цыпленка-бройлера охлажденная (452 кг). Описаны 

технологические схемы производства полуфабрикатов из мяса птицы. Рассчитана 

масса мясного сырья, которая составляет: мясо механической обвалки – 3017,8 кг, 

мясо ручной обвалки – 540,5 кг, филе птицы – 1521,6 кг. Общая масса 

используемого мяса птицы составляет 9065,9 кг. Для выработки полуфабрикатов 

рассчитана потребность в количестве мяса на кости, которая составляет: грудка с 

костью – 1902 кг, голень и бедро – 831,5 кг, спино-лопаточная, пояснично-

крестцовая части, крылья – 4023,7 кг. Для строительства производственного 

предприятия предполагается использование земельного участка площадью 

482,2 м². Проектируемый цех ориентирован на производство 9065,9 кг колбасных 

изделий в смену. Для обслуживания технологического процесса производства 

колбасных изделий предполагается наём 23 человек производственных рабочих и 

специалистов. Работа проектируемого предприятия предусмотрена в одну смену 

по 8 часов при пятидневной рабочей неделе. 

  



     

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ.ВКР 

 

Лист 

72 
     

И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Дата 

 

БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ СПИСОК 

1 Алехина, Л.Т. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебник / Л.Т. 

Алехина и [др.] – М.: Агропромиздат. – 1988. – 576 с. 

2 Антипова, Л. В. Дипломное проектирование. Правила оформления, 

инженерные и автоматизированные расчеты на ПЭВМ: Учеб. пособие / Л. В. 

Антипова, И. А. Глотова, Г. П. Казюлин. – Воронеж. – 2001. – 584 с.: ISBN 5 – 

98448 – 175 – 9. 

3 Антипова, Л. В. Методы исследования мяса и мясных продуктов / Л. В. 

Антипова, И. А. Глотова, И. А. Рогов. – М.: Колос, 2004. – 571 с.: ил. ISBN 5 – 

9532 – 0187 – 7. 

4 Антипова, Л. В. Проектирование предприятий мясной отрасли с основами 

САПР / Л. В. Антипова, Н. М. Ильина, Г. П. Казюлин. – М.: КолосС. – 2003. – 320 

с.: ISBN 5 – 9532 – 0045 – 5. 

5 Антипова, Л.В.Технология и оборудование производства колбас и 

полуфабрикатов: Учебное пособие – СПб.: ГИОРД, 2011. – 600 с. ил. ISBN: 978 – 

5 – 98879 – 134 – 8 

6 Антипова, Л.В. Технология и оборудование птицеперерабатывающего 

производства / Л.В. Антипова, С.В. Полянских и др. – СПб.: Гиорд, 2009. – 512 с. 

ISBN: 978 – 5 – 98879 – 067 – 9 

7 Анципович, И.С. Охрана окружающей среды на предприятиях мясной и 

молочной промышленности. / И.С. Анципович, Л.Я. Попенко – М.: 

«Агропромиздат» 1986 – 255 с. 

8 Архангельская, Н.М. Курсовое и дипломное проектирование предприятий 

мясной промышленности. М.: «Агропромиздат» 1986 – 199 с. 

9 Беляев, В.В. Охрана труда на предприятиях мясной и молочной 

промышленности. М.: Легкая и пищевая промышленность. 1982 – 287 с. 

10 Волкова, А.Г.  Производственно – технический контроль и методы оценки 

качества мяса –  и мясопродуктов / А.Г. Волкова, М.А. Подлегаев, В.Н. Русаков, 

Е.Ф. Цысс – М.: «Пищевая промышленность». – 1974 г. – 247 с. 



     

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ.ВКР 

 

Лист 

73 
     

И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Дата 

 

11 ВСТП – 6.02.92. Cанитарные и ветеринарные требования к проектированию 

предприятий мясной промышленности. – Москва – 2006. – 47 с. 

12 Гоноцкий, В.А. Глубокая переработка мяса и субпродуктов птицы / В.А. 

Гоноцкий, Л.П. Федина, В.И. Дубровская, В.А. Гоноцкая – Птица и ее 

переработка, № 1 – 1999. – 36 с. 

13 ГОСТ 31936 – 2012 Полуфабрикаты из мяса и пищевых субпродуктов 

птицы. Общие технические условия [Текст] – Введ. 01 – 01 – 2014 – М.: 

Стандартинформ, 2013 – 10 с. 

14 ГОСТ 12. 1. 029 – 1980 ССБТ. Средства и методы защиты от шума [Текст] – 

Введ. 31 – 10 – 1980 – М.: ИПК Издательство стандартов, 2001 – 10 с. 

15 Гушник, Б.Е. Справочник по разделке мяса, производству полуфабрикатов и 

быстрозамороженных готовых мясных блюд. / Б.Е. Гушник, Н.Ф. Генералов – М.: 

Легкая и пищевая промышленность. 1989 – 343 с. 

16 Гущин, В.В. Технология полуфабрикатов из мяса птицы / В.В. Гущин, Б.В. 

Кулишев, И.И. Маковеев, Н.С. Митрофанов – М.: Колос. – 2002 – 200 с. 

17 Данилова, Н.С. Физико – химические основы производства мяса и 

мясопродуктов / Н.С. Данилова. – М.: Колос, 2007. – 367 с. 

18 Журавская, Н.К. Технохимический контроль производства мяса и мясных 

продуктов / Н.К. Журавcкая – М: Колос – 1999. – 134 с. 

19 Ивашов, В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной 

промышленности – СПб.: ГИОРД, 2010 – 736 с.  

20 Лисицын, А.Б. Теория и практика переработки мяса / А.Б. Лисицын, Н.Н. 

Липатов, Л.С. Кудряшов, В.А. Алексахина, И.М. Чернуха. – М.: ВНИИМП – 2004 

– 378 с. 

21 Методические указания к выполнению технологической части курсового и 

дипломного проектов. Часть III. Производство колбас и полуфабрикатов. Одесса. 

– 1990 – 91 с. 

22 Митрофанов, Н.С. Технология продуктов из мяса птицы – М.: КолосС – 2011 

– 328 с. 

23 Нечаев, А.П. Технологии пищевых производств. – М.: КолосС. –2008 – 769 с.  



     

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ.ВКР 

 

Лист 

74 
     

И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Дата 

 

24 Охрана труда на мясоперерабатывающих предприятиях под ред. Л.Н. 

Шашиловой. М.: «Агропромиздат». – 1986 г. – 48 с.  

25 Процюк Т.Б. и др. справочник по проектированию технологических 

процессов в мясной промышленности. К.: Техника. – 1983 – 142 с.  

26 Ребезов, М.Б. Технохимический контроль и управление качеством 

производства мяса и мясопродуктов: учебное пособие / М.Б. Ребезов, Е.П. 

Мирошникова, Н.Н. Максимюк – Челябинск: Издательский центр ЮУрГУ, 2011. 

– 107 с. 

27 Рогов, И. А. Общая технология мяса и мясопродуктов / И. А Рогов, А. Г. 

Забашта, Г. П. Казюлин. – М.: КолосС. – 2000. – 367 с. 

28 Рогов, И.А. Производство мясных полуфабрикатов / И.А.Рогов; А.Г. 

Забашта, Р.М. Ибрашмов, Л.К. Забашта – М.: Колос – Пресс. 2001 – 336 с. 

29 Рогов, И.А. Биотехнология мяса и мясопродуктов // И.А. Рогов А.И. 

Жаринов, Л.А. Текутьева, Т.А. Шепель – М.: ДеЛи прин. – 2009. – 296 с.  

30 Руководство по ветеринарно – санитарной экспертизе и гигиене 

производства мяса и мясных продуктов [Текст] / под ред. М.П. Бутко и Ю.Г. 

Костенко. – М.: РИФ «Антиква», 1994. – 600 с. 

31 Рынок мяса птицы – тенденции и прогнозы 2017 года – https://agrovesti.net 

32 Сайт Института аграрного маркетинга, Краткий обзор Российского мясного 

рынка в июне – августе 2017 года http://www.meatmarket.info 

33 СанПиН 2.3.2. 2871 – 2011 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно–эпидемиологические правила 

и нормативы [Текст] – Введ. 01 – 06 – 2011 – М.: Стандартинформ, 2010 – 20 с. 

34 СанПиН 2. 3. 4. 15 – 15 – 2005 Санитарно – гигиенические требования к 

производству мяса и мясопродуктов. – Введ. 02 – 01 – 2006 – М. : Издательство 

стандартов, 2005 – 32 с. 

35 СанПиН 2.3.2. 2871 – 2011 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно–эпидемиологические правила 

и нормативы [Текст] – Введ. 01 – 06 – 2011 – М.: Стандартинформ, 2010 – 20 с. 

https://agrovesti.net/lib/industries/poultry/rynok-myasa-ptitsy-tendentsii-i-prognozy-2017-goda.html


     

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ.ВКР 

 

Лист 

75 
     

И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Дата 

 

36 СанПиН 2. 3. 4. 15 – 15 – 2005 Санитарно – гигиенические требования к 

производству мяса и мясопродуктов. – Введ. 02 – 01 – 2006 – М. : Издательство 

стандартов, 2005 – 32 с. 

37 СанПиН 2.2.4.548 – 1996 Санитарно – гигиенические требования к 

микроклимату производственных помещений – Введ. 01 – 10 – 1996 – М.: 

Стандартиздат, 1996 – 32 с. 

38 СанПиН 2.2.1/2.1.1.1278 – 2003 Гигиенические требования к естественному, 

искусственному и совмещенному освещению жилых и общественных зданий – 

Введ. 15 – 06 – 2003 – М.: Стандартиздат, 2003 – 32 с. 

39 Сенченко, Б.С. Технологический сборник рецептур колбасных изделий и 

копченостей / Б.С. Сенченко, И.А. Рогов, А.Г. Забашта, В.И. Бондаренко. – Ростов 

н/Д: МарТ, 2001. – 864 с. 

40 СНиП 23 – 05 – 1995 Естественное и искусственное освещение – Введ. 01 – 

01 – 1996 – М. : Стандартиздат, 1995 – 29 с. 

41 СН 2.2.4/2.1.8.562 – 96 Шум на рабочих местах, в помещениях жилых, 

общественных зданий и на территории жилой застройки – Введ. 31 – 10 – 1996 – 

М.: Стандартиздат, 1999 – 18 с. 

42 СН 2.2.4/2.1.8.562 – 1996 Производственная вибрация, вибрация в 

помещениях жилых и общественных зданий – Введ. 31 – 10 – 1996 – М.: 

Стандартиздат, 1996 – 16 с. 

43 СП 3238 – 1985 Санитарные правила для предприятий мясной 

промышленности – Введ. 01 – 01 – 1986 – М.: Стандартиздат, 1986 – 37 с. 

44 Статья. Канд. техн. наук А.Ю. Максимов, канд. техн. наук Б.В. Кулишев, 

А.А.Максимов, ГУ ВНИИ птицеперерабатывающей промышленности. Оригинал: 

«Мясная Индустрии» №8, 2002 г. Оборудование для производства 

полуфабрикатов из мяса птицы. 

45 Технический регламент Таможенного Союза ТР ТС 021/2011 «О 

безопасности пищевой продукции».: федер. закон: [принят решением Совета 

Евразийской Экономической Комиссии № 880 от 9 декабря 2011 г.]. – М.: [б.и], 

2012. – 242 с. 



     

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ.ВКР 

 

Лист 

76 
     

И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Дата 

 

46 Технический регламент Таможенного Союза ТР ТС 034/2013 «О 

безопасности мяса и мясной продукции».: федер. закон: [принят решением 

Комиссии Таможенного Союза № 68 от 9 октября 2013 г.]. – М.: [б.и], 2013. – 108 

с. 

47 Технический регламент Таможенного Союза ТР ТС 005/2011 «О 

безопасности упаковки»: федер. закон: [принят решением Комиссии Таможенного 

союза №769 от 16 августа 2011 г.] – М.: [б.и.]: 2011 – 35 c. 

48 Технический регламент Таможенного Союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая 

продукция в части ее маркировки»: федер. закон:[принят решением Комиссии 

Таможенного союза №881 от 9 декабря 2011 г.] – М.: [б.и.]: 2011 – 29 с. 

49 Технология мяса и мясопродуктов. Под ред. Рогова И.А. М.: ВО 

«Агропромиздат». 1988 – 576 с.  

50 Технология мясных и технических продуктов. Справочник под ред. В.М. 

Горбатова. М.: Пищевая промышленность. 1973 – 539 с. 

51 Тимошенко, Н. В. Технология хранения, переработки и стандартизация мяса 

и мясных продуктов. Учебное пособие в 2-х т. – М: ВННИМП, 2008. – 615 с. 

52 Тоболин А. Анализ рынка мяса России: состояние и тенденции в 2016 – 2017 

году. – https://koloro.ru  

53 Чебакова, Г.В. Товароведение, технология и экспертиза пищевых продуктов 

животного происхождения / Г.В. Чебакова, И.Л. Данилова  –  М.: Колос. – 2011. – 

312с. 

54 Шалак, М.В. Технология переработки продукции животноводства. Учебник / 

М.В. Шалак, М.С. Шашков. – Мн.: Бестпринт, 2004. – 270 с 

55 Шепелев, О.И. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов / А.Ф. 

Шепелов, О.И. Кожухова, А. Туров – Ростов н/Д: Издательский центр «МарТ», 

2001. – 192 с.   



     

ЮУрГУ.19.03.03.2018.011.ПЗ.ВКР 

 

Лист 

77 
     

И

зм. 

Л

ист 

№ докум. Подп. Дата 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ А 

Ассортимент выпускаемой продукции 

Таблица А1 – 1 Фарш «Особый»» (ТУ 9214-029-54999698-09) 

Норма расхода сырья кг/100 кг сырья 

Мясо птицы механической обвалки 84 

Пищевые волокна «Камецель» 16 

Пряности и материалы г / 100 кг 

Румикс ЭМ 7 1000 

Выход готовой продукции – 110 %. 

Таблица А2 – Фарш «Деликатесный»» (ТУ 9214-029-54999698-09) 

Норма расхода сырья кг/100 кг сырья 

Филе птицы  88 

Пищевое волокно «Камецель» 12 

Пряности и материалы г/100 кг не соленого сырья 

Соль поваренная пищевая 1000 

Рондамит ПФК 01 700 

Выход готовой продукции 105 %. 

Таблица А3 – Ромштекс «Традиционный» (ТУ 9214-029-54999698-09) 

Норма расхода сырья кг/100 кг сырья 

Мясо птицы механической обвалки 10,0 

Филе птицы 27,0 

Мясо птицы ручной обвалки с 

окорочка 
39,1 

Соевый белок 16,0 

Пряности и материалы г/100 кг не соленого сырья 

Фосфат пищевой  200 

Вода питьевая 6000 

Соль поваренная пищевая 900 

Рондамит ПФК 07 «Котлеты 

Традиционные» 
800 

Выход готовой продукции 105 %. 
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Таблица А4 – Котлеты «Пикантные» (ТУ 9214-029-54999698-09) 

Норма расхода сырья кг/100 кг сырья 

Мясо птицы механической обвалки 20,0 

Филе птицы 15 

Мясо птицы ручной обвалки с 

окорочка 
27,0 

Соевый белок  30,0 

Пряности и материалы г/100 кг не соленого сырья 

Лук сушеный 3000 

Яичный порошок 3000 

Соль поваренная пищевая 900 

Перец черный молотый 100 

Краунспайс «Котлеты Домашние» 800 

Выход готовой продукции – 110 %. 

Таблица А5 – Котлеты «Успенские» (ТУ 9214-029-54999698-09) 

Норма расхода сырья кг/100 кг сырья 

Мясо птицы механической обвалки 25 

Мсо птицы ручной обвалки с 

окорочка 

23,5 

Соевый белок 34 

Пряности и материалы г/100 кг не соленого сырья 

Соль поваренная 1200 

Лук репчатый сушеный 2500 

Яичный порошок 2000 

Панировочные сухари 1900 

КПД «Премикс 25» 30 

Выход 105 % от массы несоленого сырья. 

Таблица А6 – Шницель «Шницель» (СТО 13411747-002-2008) 

Норма расхода сырья кг/100 кг сырья 

Мясо птицы ручной обвалки  81 

Соевый белок 9 

Пряности и материалы г/100 кг не соленого сырья 

Пищевое волокно «Камецель» 6600 

Соль поваренная пищевая 1200 

Краунспайс «Котлеты Домашние» 1000 

Рондамиит ПА 40 200 

Выход продукта 100 % от массы несоленого сырья. 


