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ПРЕДИСЛОВИЕ 

 

Настоящее учебное пособие составлено в помощь студентам при разра-

ботке курсового проекта и технологической части выпускной квалификаци-

онной работы (проекта) по колбасному производству в соответствии с требо-

ваниями к минимуму содержания и уровню подготовки. 

В пособии представлены методики расчета сырья и продукции, подбора 

основного технологического оборудования, расчета площадей, численности 

рабочих, необходимые справочные данные по колбасному производству и 

список рекомендуемой литературы. 

Курсовое проектирование колбасного производства проводят на осно-

вании задания, в котором указывается мощность предприятия и число рабо-

чих смен в сутках. При выполнении дипломного проекта проводят расчет 

мощности цеха на основании технико-экономического обоснования его стро-

ительства.  

Технологические расчеты в курсовом и дипломном проектах выполня-

ют на основании норм расхода сырья, специй, вспомогательных материалов, 

тары, а также норм выхода пищевой и технической продукции.  Результаты 

проведенных расчетов по каждому разделу сводят в таблицы, формы которых 

приведены ниже. 

Структурой проектов предусмотрено выполнение пояснительной запис-

ки (ПЗ) и графической части. 

Основной текст ПЗ курсового проекта или технологической части в ПЗ 

дипломного проекта (до 50-60 страниц рукописного текста) включает: введе-

ние; технико-экономическое обоснование; выбор ассортимента колбасных 

изделий, продуктов из свинины, говядины, баранины и полуфабрикатов; вы-

бор технологических схем; материальный расчет (расчет сырья, готовой про-

дукции, вспомогательных материалов); расчет и подбор оборудования; расчет 

рабочей силы; расчет площадей; описание организации технологической по-

точности; организацию технологического, санитарного и ветеринарного кон-

троля; автоматизацию управления процессом производства колбасных изде-

лий; прогрессивные решения в проекте; список использованных источников. 

Графическая часть курсового проекта составляет 3-5 листов формата 

А1, в том числе: 

- общая компоновка колбасного цеха (М 1:200 или 1:100) - 1-2 листа; 

- компоновка с расстановкой оборудования (М 1:50 или 1:100) - 1-2 ли-

ста; 

- разрезы (М 1:50 или 1:25) - 1 лист. 

Примечание: 

1. Для проектов по техническому перевооружению и реконструкции 

колбасного цеха необходимость в выполнении первого листа отпадает. 

2. В проектах по реальной тематике дается компоновка с расстановкой 

оборудования до, и после реконструкции или технического перевооружения. 

Графическая часть дипломных проектов увеличивается до 7-10 листов и 

дополняется генпланом (М 1:500 или 1:1000) 1 лист; спецификацией обору-
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дования - 1 лист; компоновкой холодильника - 1 лист (М 1:200 или 1:100); 

аппаратурно-технологической схемой - 1 лист; технико-экономическими по-

казателями проекта - 1 лист. 

Организация работы над проектами, включающая выбор темы, разра-

ботку задания и календарного плана, регулярность консультаций и контроль-

ные сроки аттестации, общие требования к содержанию отдельных разделов 

ПЗ и ее оформлению, допуск к защите проектов и ее проведение подробно 

изложены в методических указаниях по дипломному проектированию (Капе-

лист И.В., Алексеев А.Л., Кобыляцкий П.С., Гришко Ю.Н. – п. Персианов-

ский, 2008). 

 

 

 

МЕТОДИКА ВЫПОЛНЕНИЯ ОСНОВНЫХ РАЗДЕЛОВ 

 

Введение 
 

На основании изучения нормативной документации и публикаций в пе-

риодических отраслевых изданиях должна быть дана характеристика совре-

менного состояния колбасного производства, отражены основные требования 

научно-технического прогресса по данной тематике, сформулирована цель 

разработки конкретного проекта. 

 

Технико-экономическое обоснование 
 

Кратко описывается место предполагаемого строительства колбасного 

цеха. Обоснуется экономическая целесообразность строительства (финанси-

рование проекта, обеспеченность коммуникациями, спрос на колбасные изде-

лия в данной местности, предполагаемые точки сбыта продукции и т.д.). В 

этом разделе также приводится расчет мощности колбасного цеха по форму-

ле:  

Ммц = 
Ч  Н  

кол-во смен в году , тонн мяса/ смену 

где Н – норма потребления мяса и мясопродуктов на 1 человека в год 

(разработана институтом питания РАМН – 82 кг: 32 кг говядины, 22 кг сви-

нины, 10 кг баранины, 18 кг птицы); 

       Ч – численность потребителей. 

Для проектов, выполняемых по реальной тематике, дается анализ орга-

низации технологического процесса в цехе на действующем предприятии. 

Материал для выполнения этого раздела подбирается при прохождении тех-

нологической или преддипломной практики. Студент должен обязательно 

снять план цеха с расстановкой имеющегося оборудования, изучить поступ-

ление сырья и способы передачи его от операции к операции, технические ха-

рактеристики и особенности работы основного оборудования, соблюдение 
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рекомендуемых технологических параметров. 

В этом разделе ПЗ дается подробное описание принятой на предприятии тех-

нологии производства колбасных изделий с фиксацией недостатков создаю-

щих неудобства в работе, ухудшающих технологическую поточность и усло-

вия труда, снижающих качество вырабатываемой продукции. Выявление этих 

недостатков позволяет конкретизировать задачи по техническому перевоору-

жению или реконструкции колбасного цеха. 

 

Выбор ассортимента колбасных изделий, продуктов  

из свинины, говядины, баранины и полуфабрикатов 

 
Ассортимент колбасных изделий, пельменей, мясных полуфабрикатов и 

продуктов из свинины, говядины и баранины подбирается из литературных 

источников, приведенных в работе и сводится в табл. 1 (пример составления). 

Таблица 1 
 

Вид колбасных изделий 
Наименование колбасных 

изделий 
Сорт 

Выработка, 

кг за смену 

         1             2     3    4 

1 .Фаршированные   1) языковая  

  2) слоеная 

высший 

-//- 

 

2. Вареные 

        а) колбасы 

 

 

 

 

 

        б) сосиски и  

            сардельки 

Итого: 

  1)любительская  

  2) прима  

  3) подольская  

  4) городская  

  5) российская  

  6) субпродуктовая  

  1) юбилейные  

  2) подольские  

3) колбаски студенческие 

 

высший 

высший 

1 

1 

2 

3 

высший 

1 

1 

 

3. Полукопченые Итого:  

   1) прима   

   2) москворецкая 

 

высший 

1 

 

4. Копченые 

        а) сырокопченые 

 

 

      б) варено-копченые 

 Итого: 

   1) советская  

   2) дорожная  

   3) любительская  

   1) московская  

   2) украинская 

 

высший 

высший 

1 

высший 

1 

 

5. Сыровяленые                    Итого: 

   1) октябрьская 

Высший  



 

 

7 

6. Продукты из свини-

ны, говядины и барани-

ны 

   Итого:  

  1) окорок тамбовский 

       вареный  

  2) ветчина  вареная 

       в оболочке  

  3) бекон прессованный 

  4) мясо свиных голов   

      прессованное 

 

 

высший 

 

высший 

1 

 

2 

 

7. Ливерные изделия       Итого:  

  1) ливерная вареная  

  2) ливерная растительная 

 

1 

3 

 

 

 

 

 

 

 

8. Рубленные полуфаб-

рикаты 

 

      Итого: 

  1) котлеты киевские  

  2) бифштекс рубленный  

  3) котлеты мясо- 

      капустные  

  4) ромштекс рубленный 

  

9. Пельмени                   Итого:  

  1) столичные 

  2) крестьянские  

  3) мясо-картофельные 

  4) охотничьи 

  

                 Итого:   

 

Примечание: 

1) В дипломном проекте при выборе группового ассортимента и 

соотношения отдельных видов колбасных изделий необходимо учитывать 

направление вырабатываемой продукции (на местное потребление или на 

вывоз). 

2) В курсовом проекте с учетом специфических условий работы 

предприятия (в зонах потребления или в зонах вывоза мясопродуктов) 

рекомендуется  предусматривать   выработку   колбасных  изделий   по 

групповому ассортименту в вариантах, представленных в табл. 2. При 

большей или меньшей производительности колбасного цеха делается 

пропорциональная корректировка.  
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Таблица 2 

Мощность мясокомбината, 50 т мяса в смену 

Групповой ассортимент 

 колбасных изделий 

Варианты 

1 2 3 

Вареные колбасы  

Сосиски и сардельки  

Полукопченые колбасы  

Сырокопченые колбасы  

Копчености  

Субпродуктовые колбасы  

Кулинарные изделия 

1,5 

1,0 

1,1 

0,2 

0,5 

0,5 

0,2 

0,5 

0,3 

3,0 

0,6 

0,5 

0,1 

- 

3,0 

2,0 

2,0 

0,4 

1,0 

1,2 

0,4 

Итого т/смену 5,0 5,0 10,0 

 

Примечание: При выборе ассортимента колбасных изделий, пельменей 

и котлет следует принимать во внимание рекомендуемые нормы выходов жи-

лованного мяса по сортам, 3 % к массе жилованного мяса (табл. 3). 

 

Таблица 3 

Сортность жилованного мяса Говядина Свинина Конина 

Высший сорт (нежирная) 

1 сорт (полужирная) 

2 сорт (жирная) 

Итого: 

20 

45 

35 

100 

40 

40 

20 

100 

20 

25 

55 

100 

Для потребительских центров групповой ассортимент колбасных изде-

лий может быть принят и в следующем процентном соотношении: 

вареные колбасы                        30-35% 

сосиски и сардельки                  25-20% 

полукопченые колбасы             15-20% 

сырокопченые колбасы                4%  

свинокопчености                      7,5-10%  

субпродуктовые колбасы        7,5-10% 

кулинарные изделия                    6%  

Количество сосисок должно составлять не менее 60% от общей выра-

ботки сосисок и сарделек. 

 

Выбор технологических схем 
 

Технологические схемы производства различных видов продукции 

принимаются в проекте с учетом максимальной механизации технологиче-

ского процесса и повышения производительности труда работающих, исходя 

из действующих технологических инструкций, достижений отечественной и 

зарубежной техники, рекомендаций новаторов производства и результатов 

научно-исследовательских работ. 
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Основной задачей при выполнении курсового или дипломного проекта 

является выбор и организация наиболее совершенного и экономичного тех-

нологического процесса, позволяющего вести переработку сырья с наимень-

шими потерями и выпуск продукции широкого ассортимента, высокого каче-

ства и с минимальными затратами. Технологические схемы производства каж-

дой группы колбасных изделий выполняют в форме последовательного перечня 

технологических операций и процессов с обязательным указанием принятых 

технологических режимов (продолжительность, температура, давление или ва-

куум, степень измельчения и т.д.). 

 

Материальный расчет (расчет сырья, готовой продукции, 

вспомогательных материалов) 

 

1.  Для производства продуктов из свинины,  

говядины и баранины 

 

В методике дается пример расчета сырья для производства следующего 

ассортимента продуктов из свинины: 

1.Окорок тамбовский вареный. 

2.Окорок воронежский копчено-вареный.         

3.Грудинка копчено-вареная. 

4. Корейка копчено-вареная. 

При выборе другого ассортимента продуктов го свинины, говядины и 

баранины принцип расчета сырья аналогичен указанному ниже. (При выборе 

ассортимента продуктов из свинины, говядины и баранины необходимо руко-

водствоваться схемами разделки бараньих туш, свиных и говяжьих полутуш 

для производства данных изделий). 

Пример расчета. По принятому в проекте ассортименту и технологи-

ческим схемам цех выпускает 1000 кг продуктов из свинины. Рассчитать ко-

личество продукции, выпускаемой по видам (окорок тамбовский вареный, 

окорок воронежский копчено-вареный, грудинка копчено-вареная, корейка 

копчено-вареная) и потребное количество сырья для выработки данного ас-

сортимента. Результаты расчета сводим в табл. 4. 

Таблица 4 

Наименование 

продуктов 

из свинины 

Выра-

ботка, 

кг/см 

Выход го-

товой 

продук-

ции, % к 

массе сы-

рья 

Кол-во 

сырья, 

кг/см 

% выхода 

сырья к 

мясу на 

костях 

Соотно-

шение 

между от-

рубами 

при раз-

делке, % 

1 2 3 4 5 6 
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Окорок тамбовский 

вареный  

Окорок воронежский 

копчено-вареный  

Грудинка копчено-

вареная  

Корейка копчено-

вареная  

Итого: 

 

352,6 

 

306,5 

 

177,6 

 

163,3 

1000 

 

82 

 

78 

 

82 

 

83 

- 

 

430 

 

393 

 

214 

 

199 

1236 

 

24,5 

 

22,4 

 

12,2 

 

11,4 

70,5 

 

34,8 

 

31,8 

 

17,3 

 

16,1 

100,0 

 

Соотношение между отрубами при разделке (гр. 6) определяется сле-

дующим образом. 

Доля задних окороков в общем количестве сырья, используемого для 

производства продуктов из свинины: 

8,34
5,70

1005,24



% 

Доля передних окороков: 

           8,31
5,70

1004,22



% и т.д. 

Для определения потребного количества сырья для производства 1000 

кг продуктов из свинины рассчитываем средневзвешенный выход готовых 

изделий (в % к исходному сырью): 

9,805,132,147,245,28
100

831,16

100

823,17

100

788,31

100

828,34












 

Потребное количество сырья для производства 1000 кг продуктов из 

свинины определяем следующим образом: 

1236
9,80

1001000



кг/смену 

в том числе по видам:  

задние окорока  430
100

8,341236



кг/см  

передние окорока 393
100

8,311236



 кг/см 

корейки 199
100

1,161236



 кг/см 

грудинки 214
100

3,171236



 кг/см. 

Результаты заносим в табл. 4, гр. 4. 

Используя справочные данные по выходу готовых изделий (гр. 3), 

определяем сменное производство продуктов из свинины по видам: 
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окорок тамбовский вареный 6,352
100

82430



 кг/см 

окорок воронежский копчено-вареный 5,306
100

78393



 кг/см 

грудинка копчено-вареная 6,177
100

82214



кг/см 

корейка копчено-вареная 3,163
100

83199



 кг/см. 

После этого составляем ведомость разделки свинины на костях (табл. 5) 

(в нашем примере свинины 1 категории без ножек). Затем определяем коли-

чество свиных полутуш (для расчета численности рабочих и подбора техно-

логического оборудования). 

Потребное количество свиных полутуш I категории составит: 

                                                49
36

2,1753
 полутуш/смену 

где 36 - принятая масса 1 полутуши в соответствии с ГОСТ 7724. 

 

Таблица 5 

№ Наименование Выход, % к мас-

се 

Количество, Направление 

п/п  мяса на костях кг использования 

1 Окорока задние 24,5 430,0  

2 Окорока 22,4 393,0 Посол 

 передние    

3 Корейка 11,4 199,0  

4 Грудинка 12,2 214,0  

 Итого: 70,5 1236,0  

5 Свинина    
 жилованая 20,0 350,6 Производство 

 в т.ч. жирная 17,6 308,6 колбас, 

 полужирная 2,4 42,0 котлет, 

 нежирная - - пельменей 

6 Вырезка 0,8 14,0 Производство 

п/ф  зачищенная    

7 Шпик 1,5 26,3 Производство 

    колбас 

8 Сырье для рагу 4,8 84,2  

9 Сухожилия, 0,5 8,8 Производство 

 хрящи   ливерных колбас 

10 Шкурка 1,7 29,8  
11 Технические    

 зачистки и    
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 потери 0,2 3,5  

 Всего: 100,0 1753,2  

Примечание: В случае выделения не рагу, а ребер для копчения изме-

няется выход жилованной свинины, а именно: 

Свинина   

жилованная 21,4 375,2 
в т.ч. жирная 17,6 308,6 

полужирная 3,8 66,6 

нежирная - - 

Ребра для 3,4 59,6 
копчения   

 

Расчет потребного количества рассола, соли и специй для производ-

ства продуктов из свинины, говядины и баранины. Для расчета потребного 

количества поселочных ингредиентов необходимо выбрать один из способов 

посола в соответствии с технологической инструкцией. На практике чаще 

всего используется смешанный способ посола, при котором сырье подверга-

ется вначале шприцеванию, затем натирают сухой посолочной смесью, а за-

тем укладывают в чаны, заливают рассолом и выдерживают в течение не-

скольких суток в посоле. 

При такой технологической схеме необходимо рассчитать: 

1. Массу шприцовочного рассола.  

2. Массу заливочного рассола.  

3. Массу сухой посолочной смеси.  

Количество рассола и сухой посолочной смеси зависит от массы сырья, под-

вергаемого посолу. 

Пример расчета для выбранного варианта 

1. При производстве тамбовского вареного окорока сырье шприцуют 

рассолом плотностью 1,100 г/см
3
 с содержанием 0,075% нитрита натрия и 1% 

сахара. Количество вводимого рассола - 10% от массы окороков. 

Масса шприцовочного рассола (Мшр) 

43
100

10430



Мшр кг/смену 

В нашем примере концентрация рассола при температуре 2°С составля-

ет 13%. 

Количество соли, необходимое для приготовления рассола концентра-

цией 13%, рассчитывается следующим образом: 

100 - 13 

43 – х1 

 6.5
100

1343
1 


Х кг. 

Потребное количество сахара:  

100 – 1 
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43 – х1 

43,0
100

143
2 


Х  кг. 

Потребное количество нитрита натрия:  

100   -  0,075 

43 – Х3      

03,0
100

075,043
3 


Х  кг. 

2. Нашприцованные окорока натирают сухой солью в количестве 3% 

к массе сырья. 

Потребное количество соли для натирания: 

9,12
100

3430



 кг. 

3. Окорока укладывают в чаны и заливают рассолом плотностью 1,087 

г/см
3
 с содержанием 0,05% нитрита натрия в количестве 40-50% от массы 

сырья. 

Масса заливочного рассола: 

215
100

50430



Мзр  кг/смену 

 

Концентрация рассола при 2°С -11%. 

Потребное   количество   соли,   необходимое   для   приготовления за-

ливочного рассола: 

100 – 11 

215 – Х1 

7,23
100

11215
1 


Х кг. 

Потребное количество нитрита натрия: 

100 - 0,05 

215 - Х3     

11,0
100

05,0215
3 


Х  кг. 

Результаты расчетов сводим в табл. 6. 

Таблица 6 

№ 

п/п 
Наименование 

Кол-во, 

кг/см 

Соль, 

кг/см 

Сахар, 

кг/см 

Нитрит 

натрия, 

кг/см 

1 Шприцовочный рассол,     

 плотностью 1,100 г/см
3
 43 5,6 0,43 0,03 

2 Заливочный рассол     

 плотностью 1,087 г/см
3
 215 23,7 - 0,11 

3 Посолочная смесь для     
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 натирания     

 и т.д. для передних     

 окороков, кореек и     

 грудинок 12,0 12,9 -  

 Итого: - 42,20 0,43 0,14 

 

2. Для производства колбас, пельменей и котлет* 
 

Расчет исходного (основного) сырья, пряностей и материалов ведется 

отдельно для каждого вида колбасных изделий и пельменей, исхода из рецеп-

туры его изготовления и выхода готовой продукции, в следующей последова-

тельности. 

1. Общее количество исходного (основного) сырья 

С

Б
А 100  кг/смену 

 

где  А - общее количество основного сырья для данного вида колбасных 

изделий (пельменей) (табл. 7, гр. 5);  

Б - количество колбасных изделий (пельменей) данного вида, выраба-

тываемых за смену (по принятому ассортименту из табл. 1); 

С - выход готовой продукции к массе исходного (основного) сырья, %. 

2. Количество исходного (основного) сырья  по видам  (мясо 

жилованное, белковые препараты животного и растительного происхожде-

ния, шпик и т. д.). 

100

КА
В


  кг/смену 

где В - потребное количество одного из видов исходного сырья, 

кг/смену 

(см. табл. 7, гр. 7, 9, 11, 13, 15, 17, 19, 21) 

К - норма расхода согласно рецептуры, кг на 100 кг общего количества 

исходного сырья (см. табл. 7, гр. 6, 8, 10, 12, 14, 16, 18,20). 

3. Количество соли, пряностей и материалов: 

100

РА
С


  кг/смену 

где С - потребное количество соли, пряностей и материалов для данного 

вида колбасных изделий (пельменей), кг/смену; Р - норма расхода соли, 

пряностей и материалов, кг на 100 кг исходного сырья. 

Общую потребность основного сырья в смену для производства колбас-

ных изделий, пельменей и котлет свести в табл. 8.  



 

 

15 

Таблица 7  

Расчет потребного количества основного сырья, соли, специй и других материалов, кг/смену. 

№  

п/п 

Наименование 

сырья 

 

 

Вид колбас-

ных изделий и 

п/ф 
В

ы
р

аб
о

тк
а,

 к
г/

см
ен

у
 

В
ы

х
о

д
, 

%
 к

 м
ас

се
 н

ес
о

л
е-

н
о

го
 с

ы
р

ь
я
 

О
б

щ
ее

 к
о

л
и

ч
ес

тв
о

 и
сх

о
д

-

н
о

го
 с

ы
р

ь
я
 

Основное сырьё 

Говядина Свинина 
Высший сорт 1 сорт 2 сорт Жирная Полужирная Нежирная 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

1 Вареные: 

Прима 

и т.д. 

1000 118 847,5 30 254,2 - - - - - - - - 45 381,4 

2 Копченые 

Дорожная 

и т.д.  

               

3 Пельмени 

Столичные 

и т.д. 
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Продолжение таблицы 7 

 

 

 

Основное сырьё 

И
то

го
 с

ы
р

ь
я
 б

ез
 ш

п
и

к
а 

и
 

гр
у

д
и

н
к
и

 

    

Шпик Грудинка 

О
б

щ
и

й
 в

ес
 ф

ар
ш

а 

П
р
и

м
еч

ан
и

е 

Белковые пре-

параты 

Другие виды 

сырья Вода Соль Пряности 

И
то

го
 ф

ар
ш

а 
б

ез
 ш

п
и

-

к
а 

и
 г

р
у

д
и

н
к
и

 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

%
 

К
о

л
-в

о
 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
-в

о
 

18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 

- 

 

 

- - - 847,5 35 296,6 2,5 22,9 0,596 5,45 1172,45 25 211,9 - - 1172,45 Боковой 

шпик 
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Таблица 8 

Виды изделий 

Наименование сырья 

 

 

Колбасы 

П
ел

ьм
ен

и
 

  
К

о
тл

ет
ы

*
 

  
и

то
го

   

В
ар

ен
ы

е 

С
о

си
ск

и
 и

 с
ар

-

д
ел

ьк
и

 

П
о

л
у

к
о

п
ч

ен
ы

е 

В
ар

ен
о

 -

к
о
п

ч
ен

ы
е 

С
ы

р
о

к
о
п

ч
ен

ы
е 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Говядина жило-

ваная 

Высший сорт  

Первый сорт  

Второй сорт 

        

Итого:         

Свинина жило-

ванная Жирная  

Полужирная 

Нежирная 

        

Итого:         

Шпик: в т.ч. 

хребтовый боковой 

Свиная грудинка 

        

* В случае, если расчет сырья для котлет производится в табл. 7. 

 

Пример расчета. Согласно принятого в проекте ассортимента выра-

ботка колбасы вареной прима составляет 1000 кг/смену (см. табл. 7, гр. 3). 

Контрольный выход готовой продукции к массе несоленого сырья - 118%. 

1. Общее количество основного сырья, необходимое для выработки 

1000 кг колбасы вареной прима, составит: 

5,847
118

1001000



А  кг/смену (см. табл. 7, гр. 5) 

2. Потребное количество основного сырья по видам 

2,254
100

305,847
/ 


сговжилвВ  кг/смену и т.д. 

3.  Потребное количество соли, специй и др.  вспомогательных материа-

лов 

9,22
100

5,25,847



сольС  кг/смену и т.д. 

Цифровые данные по указанному и другим видам колбасных изделий 

занесены в табл. 7. 

 

Примечание. Нормы добавления воды и пищевого льда при изготовле-

нии вареных колбас, сосисок и сарделек берутся из методического указания 
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«Рецептуры фаршированных и вареных колбас, сарделек и сосисок», 

МТИММП, М, 1986. - 50 с. Ассортимент и рецептуры пельменей, вырабаты-

ваемых предприятиями мясной промышленности, берутся из методического 

указания «Изготовление пельменей», МТИММП, М., 1987. - 12 с. Ассорти-

мент и рецептуры рубленых полуфабрикатов и котлет берутся из методиче-

ского указания «Изготовление и оценка качества мясных рубленых полуфаб-

рикатов», МТИММП, М., 1987. - 24 с., а также из других справочников. 

Таблица 9 

Нормы выхода при обвалке и жиловке к массе мяса на костях без вырезки, % 

Виды мяса и 

упитанность 

по категориям 

Мясо 

жилован- 

ное и жир 

(шпик) 

Сухожи- 

лия, 

хрящи, 

обрезь 

Кость 

Техни- 

ческие 

зачистки и 

потери 

Итого 

       1 2 3 4 5 6 

Говядина 

I категория 75,5 3,0 21,2 0,3 100,0 

II категория 71,5 4,0 24,2 0,3 100,0 

          Тощая 65,1 5,0 29,2 0,7 100,0 

Свинина без шкуры, без вырезки, без баков 

         III категория    

         (жирная) 88,2 1,3 10,3 0,2 100,0 

         II категория          

         (мясная), 84,7 2,1 13,0 0,2 100,0 

I катег. (об-

резная) 
83,6 2,1 14,1 0,2 100,0 

Баранина 

I категория 74,0 1,5 24,3 0,2 100,0 

II категория 66,0 2,0 31,8 0,2 100,0 

Конина 

I категория 76,7 3,7 19,1 0,5 100,0 

II категория 74,4 3,8 21,1 0,7 100,0 

 

Таблица 10 

Норма выхода шпика и жира-сырца, % к массе мяса на костях 

Вид 

мяса 

Упитанность 

по категориям 

Жир- 

сырец 

Шпик Всего 

хребтовый боковой грудинка 
 

 

Говядина I 4,0 - -   

 II 1,5  -  - 

Свинина III (жир) - 9 9 8 26 

 II (мяс.) - 4 6 6 16 
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 IV      

 I - 4 7 7 18 

Примечание. При использовании на вареные колбасы грудинки взамен 

жирной свинины выход шлака соответственно увеличивается. 

 

3. Для производства натуральных полуфабрикатов 

 
В настоящее время на мясоперерабатывающих предприятиях АПК вы-

рабатывается значительное количество натуральных полуфабрикатов, для 

производства которых идут отдельные части туши. В связи с этим целесооб-

разно в проекте предусмотреть комбинированную разделку всех или какой-то 

части говяжьих и свиных полутуш. При таком варианте разделки получается 

сырье для колбасного производства и для производства натуральных полу-

фабрикатов. 

Расчет количества говядины и свинины на костях, необходимых для 

выработки колбасных изделий, пельменей, котлет 

и натуральных полуфабрикатов  согласно  сменного задания 

1 вариант (в проекте не предусмотрен выпуск натуральных полу-

фабрикатов) 

В данном варианте требуемое количество мяса на костях (N, кг/смену) 

рассчитывается по формуле: 

К

А
N жил100
  кг/смену 

где   Ажил - потребное количество жилованного мяса (при соблюдении 

соотношения по сортам, табл. 3), кг/смену; К - средневзвешенный выход жи-

лованного мяса, % к мясу на костях. 

100100100

22.1 ii nКпКпК
К








 , % 

где: К1 - выход жилованного мяса, % к мясу на костях для I категории; 

К, - выход жилованного мяса, % к мясу на костях для I категории; 

п - удельный вес мяса I категории в общем количестве мяса на костях, 

% 

Пример. Для производства колбасных изделий, пельменей и котлет 

(или только колбасных изделий) требуется 3000 кг жилованной говядины и 

3000 кг жилованной свинины (при соблюдении соотношения по сортам). 

Определить потребное количество мяса на костях по категориям. 

Принимаем: удельный вес говядины 

                                  I категории - 20%;  

                                 II категории - 80%. 

                                 Удельный вес свинины без шкуры, без вырезки, без баков  

                                 III катетории - 30%; 

                                 II и IV категорий -70%. 
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Таблица 11 

 

 

 

Ассортимент 

ливерных 

колбас 

В
ы

р
аб

о
тк

а,
 к

г/
см

ен
у
 

В
ы

х
о
д

 в
 %

 к
 м

ас
се

 б
л
ан

ш
и

-

р
о

в
ан

н
о

го
 с

ы
р

ья
 

К
о

л
-в

о
 б

л
ан

ш
и

р
о

в
ан

н
о

го
 

сы
р

ья
 

Говядина в/с Другие виды сырья Соль и специи 

Н
о
р

м
а 

р
ас

х
о

д
а 

н
а 

1
0

0
 к

г 

б
л
ан

ш
и

р
о

в
ан

н
о

го
 и

л
и

 в
а-

р
ен

о
го

 с
ы

р
ья

 

К
о

л
-в

о
, 

к
г/

см
ен

у
 

%
 в

ы
х

о
д

а 
б

л
ан

ш
и

р
о
в
ан

-

н
о

го
 и

л
и

 в
ар

ен
о

го
 м

я
са

 к
 

м
ас

се
 с

ы
р

ья
 

Т
р

еб
у

ем
о

е 
к
о

л
-в

о
 с

ы
р

ья
 

Н
о
р

м
а 

К
о

л
и

ч
ес

тв
о
 

%
 в

ы
х

о
д

а 

Т
р

еб
у

ем
о

е 
к
о

л
и

ч
ес

тв
о
 

сы
р

ья
 

Н
о
р

м
а 

н
а 

1
0
0

 к
г.

 с
ы

р
ья

 

П
о

тр
еб

н
о

е 
к
о

л
и

ч
ес

тв
о
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Ливерная 

яичная в/с 

 

             

Ливерная 

обыкновенная  

1 сорта 

             

и т.д. 
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Средневзвешенный выход жилованной говядины составит: 

%0,700,560,14
100

800,70

100

205,71






 

Средневзвешенный выход жилованной свинины составит: 

%75,6609,4866,18
100

707,68

100

302,62






 

Общая потребность говядины I и II категорий составит: 

4,4267
3,70

1003000



кг/смену, 

в т.ч. I категории - 853,5 кг/смену 

II категории - 3413,9 кг/смену 

Общая потребность говядины II - III и IV категорий составит:  

4,4494
75,66

1003000



кг/смену, 

в т.ч. II и VI категорий - 3146,0 кг/смену 

III категории - 1348,4 кг/смену 

 

2 вариант (в проекте наряду с колбасными изделиями, 

котлетами пельменями предусмотрен выпуск 

натуральных полуфабрикатов) 

Пример. Из экономического обоснования дипломного проекта следует, 

что проектируемый мясокомбинат должен выпускать 3000 кг в смену нату-

ральных полуфабрикатов (порционных и мелкокусковых) и 5000 кг котлет 

(котлеты не включены в сырьевой расчет табл. 7). 

Из сырьевого расчета известно, что для колбасных изделий и пельменей 

требуется 4000 кг жилованной говядины и 4000 кг жилованной свинины (всех 

сортов при соблюдении общепринятого соотношения и за вычетом жилован-

ной  свинины,   полученной при разделке сырья для производства продуктов 

из свинины). Необходимо рассчитать потребное количество говядины и сви-

нины на костях для производства колбасных изделий, пельменей, котлет, по-

луфабрикатов. 

Таблица 12 
 

 

№ 

п/п 

Наименование сырья 

Нормы выхода при разделке говяжь-

их полутуш (в % к массе мяса на ко-

стях) по категориям упитанности 

Использование 
I II Тощая 

б
ез

 в
ы

р
ез

к
и

 

с 
в
ы

р
ез

к
о
й

 

б
ез

 в
ы

р
ез

к
и

 

с 
в
ы

р
ез

к
о
й

 

с 
в
ы

р
ез

к
о
й

 

1 2 3 4 5 6 7 8 
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1 Вырезка зачищенная - 0.8 - 0,8 - Полуфабрикаты, реали-

зация 

2 Говядина жилованная 63,0 62,5 61,5 61,1 65,1 Колбасные изделия 

3 Жир-сырец 4,0 4,0 1,5 1,5 - Колбасные изделия, 

производство топленых 

жиров        

4 Сырье для супового 

набора 

17,0 17,0 17,0 17,0 - Реализация 

5 Кость: трубчатая 7,3 12 9,8 9,7 11,9 Реализация,  

производство 
       топленых жиров 

             паспортная 5,4 5,2 5,9 5,6 7,0 Производство желати-

на 
             прочая  

            техническая 

- - - - 10,3 Технические цели 

6 Сухожилия, хрящи 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 Реализация,  

производство 

ливерных колбас        
7 Технические зачистки  0,3 0,3 0,3 0,3 0,7 Технические цели 

 и потери       

Итого: 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0  

 

При выборе ассортимента котлет предусмотрено вырабатывать 4500 кг 

котлет подольских и 500 кг фарша субпродуктового. Для производства 4500 

кг котлет подольских требуется 990 кг говяжьего мяса котлетного и 855 кг 

свиного мяса котлетного. 

Таблица 13 

№ 

п/п 
Наименование сырья 

Нормы выхода при раз-

делке свиных туш без 

шкуры (в % к массе на 

костях) 

Использование 

 

 
 

 

III 

 категория 

II и IV 

 категории 

 

 

1 2 3 4 5 
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1  

 

2 

 

 

3 

 

4 

5 

6 

 

7 

  

8  

 

9  

 

10  

 

11  

 

12 

Вырезка зачищенная  

 

Щековина (баки) 

 

 

Пашина 

 

Корейка без шпика  

Рагу  

Свинина жилованная 

 

Шпик хребтовый 

 

Шпик    боковой    и 

грудинка  

Рульки и подбедерки 

 

Пищевая кость 

 

Сухожилия,   хрящи, 

обрезь  

Технические зачистки 

и потери 

0,5 

 

2,8 

 

 

2,0 

 

9,1 

9,0 

43,5 

 

9,0 

 

17,0 

 

4,4 

 

1,3 

 

1,2 

 

0,2 

0,5 

 

2,7 

 

 

2,0 

 

6,8 

13,2  

50,1 

 

4,0 

 

12,0 

 

4,4 

 

2,2 

 

1,9 

 

0,2 

Производство п/ф, реализа-

ция  

 

Производство   колбасных 

изделий,    продуктов    из 

свинины 

Производство   колбасных 

изделий  

Производство п/ф  

Реализация  

Производство   колбасных 

изделий  

Производство   колбасных 

изделий  

Производство   колбасных 

изделий 

Производство продуктов из 

свинины  

Реализация,   производство 

костных жиров 

 

 

Производство технической 

продукции 
 Итого: 100,0 100,0  

 

Расчет количества говядины и свинины на костях для производства кот-

лет и натуральных полуфабрикатов 

Таблица 14 

№  Говядина II категории с вырезкой 

п/п Наименование полуфабрикатов выход, % к массе количество, кг 

  мяса на костях кг 

1 2 3 4 

1 Вырезка зачищенная 0,8 19,2 

2 Длиннейшая мышца спины   

 спинная часть 1,3 31,2 

 поясничная часть 1,2 28,8 
3 Тазобедренная часть   

 верхний кусок 1,7 40,7 

 внутренний кусок 4,2 100,6 
 боковой кусок 3,5 83,9 
 наружный кусок 5,7 136,6 

4 Лопаточная часть   
 плечевая и заплечная 5,7 136,6 
5 Подлопаточная часть 2,2 52,7 

6 Грудная часть 4,3 103,0 
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7 Котлетное мясо 41,3 990,0 

 Итого: 71,9 1723,3 

8 Кость 23,8 570,5 
9 Сухожилия, хрящи 4,0 95,9 

10 Технические зачистки и потери 0,3 7,3 

 Итого: 100,0 2397,0 

 

Количество сырья для производства натуральных полуфабрикатов, по-

лучаемое при разделке говядины составит 733 кг. 

Таблица 15 

№ 

п/п 
Наименование полуфабрикатов 

Свинина обрезная 

выход, % к массе 

мяса на костях 

количество, кг 

кг 

1 2 3 4 

1 Вырезка зачищенная 0,5 12,5 
2 Корейка 9,3 233,2 
3 Тазобедренная часть 17,0 426,2 
4 Лопаточная часть 7,5 188,0 
5 Щейно-подлопаточная часть 5,5 137,9 
6 Грудинка 13,5 338,4 

7 Котлетное мясо 34,1 855,0 
 Итого: 87,4 2191,2 

8  

9 

10 

Кость 

 Сухожилия, хрящи  

 Технические зачистки и поте-

ри 

10,5 

1,9 

0,2 

263,2 

47,6 

5,0 

 Итого: 100,0 2507,0 

 

Количество сырья для производства натуральных полуфабрикатов, по-

лучаемое при разделке свинины, составляет 1336 кг. 

Общее количество сырья для производства натуральных полуфабрика-

тов: 

733 кг + 1336 кг = 2069 кг 

Недостающее сырье для производства натуральных полуфабрикатов 

(931 кг) можно получить при комбинированной разделке говядины и свини-

ны. 

Определяем, какое количество говядины необходимо разделать комби-

нированным методом: 

5230
)8,00,17(

100931





кг 

 где 17,0 - выход супового набора;  

       0,8 - выход зачищенной вырезки; 

в том числе необходимо разделать 20% говядины I категории (1046 кг) и 80% 

говядины II категории (4184 кг). 
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Таблица 16 

№ 

п/п 
Наименование сырья 

Говядина 

I категории 

с вырезкой 

Говядина 

II категории 

с вырезкой 

Всего выход, 

% к 

массе 

мяса на 

костях 

кол-во, 

кг 

выход, 

% к 

массе 

мяса на 

костях 

кол-во, 

кг 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Вырезка зачищенная 0,8 8,4 0,8 33;5 41,90 

2 Говядина жилованная 62,5 653,8 61,1 2556,4 3210,20 
3 Жир-сырец 4,0 41,8 1,5 62,8 104,6 

4 Сырье для супового      

 набора 17,0 177,8 17,0 711,3 889,1 

5 Кость трубчатая 7,2 75,0 9,7 405,8 480,8 

 паспортная 5,2 54,0 5,6 234,3 258,3 

 прочая техническая - - - - - 
6 Сухожилия, хрящи 3,0 31,0 4,0 167,4 198,4 

7 Технические зачистки 0,3 3,1 0,3 12,6 15,7 

 Итого: 100,0 1045,0 100,0 4184,0 5230,0 

 

Недостающее количество жилованной говядины (789,8 кг) получаем 

при полной разделке мяса на костях. 

Жилованную  свинину  для  производства  колбасных  изделий  и пель-

меней также получаем при полной разделке свинины на костях. 

Таблица 17 

Среднегодовые нормы выхода (% к массе мяса на костях) 

крупнокусковых полуфабрикатов, вырабатываемых из баранины 

№ 

п/п 
Полуфабрикат 

I категория П категория 

без 

выделения 

супового 

набора и 

рагу 

с выделе- 

нием 

супового 

набора и 

рагу 

без 

выделения 

супового 

набора и 

рагу 

с 

выделе- 

нием 

супового 

набора и 

рагу 

1 2 3 4 5 6 

1 Тазобедренная часть 19,0 19,0 18,0 18,0 

2 Корейка, лопаточная 

часть 

19,0 19,0 18,0 18,0 

3 Грудинка, котлетное мя-

со 

37,5 27,5 33,5 23,5 

 Итого: 75,5 65,5 69,5 59,5 
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4 Почки 0,6 0,6 0,6 0,6 

5 Суповой набор и рагу - 20,0 - 20,0 

6 Жир околопочечный 1,6 1,6 0,6 0,6 

7 Кость 20,9 10,9 27,5 17,5 

8 Сухожилия, хрящи 1,2 1,2 1,6 1,6 

9 Технические зачистки,     

 потери 0,2 0,2 0,2 0,2 

 Всего: 100,0 100,0 100,0 100,0 

Соотношение групп крупнокусковых полуфабрикатов (в %). 

 Тазобедренная часть 25 29 26 30 

 Лопаточная часть, корей-

ка 

25 29 26 30 

 Грудинка, котлетное мя-

со 

50 42 48 40 

 Всего: 100 100 100 100 

 

3 вариант (в проекте наряду с колбасными изделиями, 

котлетами, пельменями предусмотрен значительный выпуск 

натуральных полуфабрикатов) 

При значительном объеме производства цеха по выработке крупнокус-

ковых и мелкокусковых полуфабрикатов комбинированная разделка всех го-

вяжьих и свиных полутуш, идущих на выработку колбасных изделий (с выде-

лением супового набора и свиного рагу), не всегда может обеспечить сырьем 

этот участок производства. В данном случае необходимо рассчитать дополни-

тельное количество говяжьих или свиных туш, которые будут полностью пе-

реработаны на полуфабрикаты. В этом случае расчет сырья для производства 

рубленых полуфабрикатов целесообразно вести самостоятельно, не включая в 

табл. 7.  

Полученный в том или ином варианте расчет сырья для выработки 

натуральных полуфабрикатов удобно свести в следующую таблицу: 

  Таблица 18 

№  

п/п 
Вид, сырья 

Кол-

во, 

кг/см 

Ассортимент 

натуральных 

полуфабрикатов 

Масса 

одной 

порции, г 

Выработка 

за смену, 

тыс. порций 

1 2 3 4 5 6 

1 

2 

Говядина 

Вырезка (зачищенная) 

Суповой набор и рагу 

и т.д. 

  

Лангет  

Рагу 

 

125  

500 

 

 Итого:     
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1 

2 

3 

Свинина  

Вырезка (зачищенная) 

Корейка (без шпика) 

 

Рагу и т.д. 

  

Шницель 

Котлета нату-

ральная  

Рагу 

 

125  

125 

 

500 

 

 Итого:     

 Всего:     

 

Расчет потребного количества оболочки и шпагата для производ-

ства колбасных изделий 
Вид оболочки (естественной или искусственной) для различных видов 

колбасных изделий подбирается из рекомендуемых литературных источни-

ков. Расчет сводится в табл. 19. 

Таблица 19 

№ 

п/п 

Вид 

колбасных 

изделий 

Ассорти 

мент 

колбас- 

ных 

изделий 

С
о
р

т 

В
ы

р
аб

о
тк

а,
 к

г/
см

ен
у
 

В
и

д
 к

и
ш

еч
н

о
й

 о
б

о
-

л
о

ч
к
и

 
Расход 

кишечной 

оболочки 

Расход 

шпагата 
Н

о
р

м
а 

р
ас

х
о
-

д
а 

н
а 

1
т 

п
р

о
-

д
у
к
ц
и

и
 

Т
р

еб
у

ем
о

е 

к
о

л
и

ч
ес

тв
о
 

Н
о
р

м
а 

р
ас

х
о
-

д
а 

н
а 

1
т 

п
р

о
-

д
у
к
ц
и

и
 

Т
р

еб
у

ем
о

е 

к
о

л
и

ч
ес

тв
о
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

          

 

Расчет количества говяжьих, свиных и бараньих полутуш 

 для производства фасованного мяса 
 

При полной разделке говяжьих полутуш крупного рогатого скота для 

производства фасованного мяса используется (см. табл. 20) 95,0%. Следова-

тельно, потребное количество говядины на костях составит: 

0,95

100


фас

гов

А
А кг/см. 

а количество говяжьих полутуш 

полутушимасса

А
П гов
фас




1
 шт/см, 

где Афас - сменная выработка фасованной говядины в кг;  

      Пфас - потребное количестве говяжьих полутуш в смену. 

Примечание. Аналогично указанному выше ведется расчет свиных по-

лутуш (см табл. 21). 
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Таблица 20 

Полная разделка говяжьих туш для производства фасованного мяса 

Наименование отрубов Сорт 

Выход в % к массе туши 

При массе  

порции 0,5 кг 

При массе  

порции 1 кг 

1 2 3 4 

1. Спинная часть  

       Задняя часть: 

1 8,8 8,9 

2. Филей  

3. Оковалок  

4. Кострец  

5. Огузок  

6. Грудная часть 

1  

1 

1  

1 

1 

6,9  

12,7 

11,3 

10,8  

11,3 

6,9  

12,8  

11,4  

10,8  

11,4 

            Итого 1 сорта:  61,8 62,2 

7. Лопаточная часть  

8. Плечевая часть 

2  

2 

23,3  

4.9 

23,6  

4,9 

            Итого 2 сорта:  28,2 28,5 

9. Пашина (котлетное  

    производство)  
10. Студневый набор, в    

т.ч.          

      Зарез  

      Голяшка передняя  

      Голяшка задняя  

11. Потери 

 

 

3 

3  

3 

3 

3 

 

 5 

2 

1,3  

1,7  

2,0 

3 

 

5 

2  

1,3  

1,7  

1,3 

Всего:  100,0 100,0 

 

Таблица 21 

Наименование отрубов и их выход при выработке фасованного мяса 

Вид мяса Наименование отрубов 
Сорт 

мяса 

Выход, % 

к массе мя-

са на костях 

1 2 3 4 

Говядина I и II 

категории 

Тазобедренный, поясничный, спинной, 

лопаточный, плечевой, грудной  

Шейный, пашина  

Зарез, передняя и задняя голяшки  

Потери при разделе отрубов 

 

I 

II 

III 

- 

 

88,0 

7,0 

4,7 

0,3 

 Итого:  100,0 
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Телятина Тазобедренный, поясничный, спинной, 

лопаточный, подплечный край  

Грудной с пашиной, шейный  

Предплечье, голень  

Потери при разделке отрубов 

 

I 

II 

III 

- 

 

71,0 

17,0 

11,6 

0,4 

 Итого:  100,0 

Свинина I и II 

категории и 

обрезная 

Лопаточный, спинной (корейка),              

поясничный с пашиной, тазобедренный,  

окорок, грудинка  

Предплечье (рулька), задняя голяшка  

Потери при разделке отрубов 

 

 

I 

II 

- 

 

 

94,0 

5,5 

0,5 

 Итого:  100,0 

Баранина и 

козлятина I и II 

категорий 

Тазобедренный, поясничный, лопаточ-

но-спинной (включая грудинку и шею)  

Зарез, предплечье, задняя голяшка  

Потери при разделке отрубов 

 

I  

II 

- 

 

93,0  

6,6  

0,4 

 Итого:  100,0 

 

Таблица 22 

Потери при разделке отрубов 

Вид мяса Потери (в % к массе отрубов) при массе пор-

ций, кг 0,25-0,5 0,6-1,0 

Говядина  

Телятина  

Свинина 

Баранина и козлятина 

1,4  

1,0  

1,1  

1,4 

1,0  

0,9  

1,7  

1,0 

Примечание. 

1.Фасованное мясо выпускают порциями массой нетто 250, 500 и 1000 

г. 

2.Рекомендуется при наличии электронных взвешивающих весов вы-

пускать фасованное мясо одним куском нестандартной массы от 400 до 1000 

г. 

Для расчета численности рабочих, технологического оборудования и 

площади отделения фасовки мяса целесообразно составить следующую таб-

лицу. 

       Таблица 23 

№ п/п Виды сырья 
Количество сы-

рья, кг/смену 

Масса одной 

порции 

Выработка, тыс. 

порций в смену 

1 2 3 4 5 
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1  

2  

3 

Говядина  

Свинина  

Баранина 

   

 Итого:    

 

Расчет и подбор оборудования 

 
Выбор технологического оборудования для различных отделений кол-

басного и кулинарного цехов производится с учетом производительности и в 

соответствии с принятыми в проекте технологическими схемами производ-

ства колбасных изделий, продуктов из свинины, говядины и баранины. 

Расчет необходимого числа единиц технологического оборудования 

производства по формуле 





gT

A
m шт/см 

или 


Q

A
m шт/см, 

где: А - количество сырья, перерабатываемое на данном 

аппарате (машине), кг/см; 

g - средняя часовая производительность аппарата (машины), кг;       

          Q - сменная производительность аппарата (машины), кг;  

Т - продолжительность смены, ч.  

Производительность куттеров и мешалок периодического действия 

определяют по формуле 

t

G

t
Q 60

60
  кг/ч 

где t - длительность цикла, мин;  

      а - коэффициент загрузки чаши или корыта по основному сырью для 

куттеров 0,6-0,65; а для мешалок 0,6-0,7;  

      v - емкость чаши или корыта, м
3
; 

      Т - удельная плотность измельченного или перемешиваемого сырья;  

      G-масса единовременной загрузки, кг; 

      Q- масса единовременной загрузки, кг. 

 

1. Расчет длины конвейерного стола в сырьевом отделении 

Длина конвейерного стола определяется исходя из количества рабочих, 

занятых на нем, и нормы длины на одного рабочего: 

L = 2,5 + L • n\2, м 

где n - число рабочих, занятых на конвейере, при расположении с двух 

сторон; 

L - длина рабочего места (см. табл. 23) в метрах; 
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2,5 - необходимый запас длины конвейера (учитывается натяжение лен-

ты и безопасность рабочих). 

По данной формуле подсчитывается длина конвейера при фасовке мяса 

и при выработке полуфабрикатов. 

При расчете количества стационарных столов руководствуются норма-

ми длины на одного рабочего, приведенными в табл. 24, и коэффициентом К 

(при двухсторонней работе К=2, при односторонней К=1). 

Нормы для расчета фронта (длины) рабочих мест. (Нормы технологиче-

ского проектирования предприятий мясной промышленности.- М.: Гипромя-

со, 1986.-130 с). 

Таблица 24 

№ 

п/п 
Наименование участка 

Длина участка, м 

при работе на 

стационарном 

оборудовании 

при работе на 

конвейере 

1 2 3 4 

1 

 

2 

 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

 

9 

 

10 

Разделка на части мясных туш, полутуш 

и четвертин всех видов скота  

Разделка свиных туш и полутуш для про-

изводства продуктов из свинины 

Обвалка частей туш всех видов скота  

Жиловка мяса  

Разборка свинины  

Пластование шпика  

Вязка колбас  

Посол сырья и шприцевание для продук-

тов из свинины, говядины, баранины  

Подпетливание окороков, кореек, груди-

нок  

Производство натуральных полуфабрика-

тов 

 

1,5 

 

1,5 

1,5 

1,25  

1,25 

1,5 

1,0 

 

1,5 

 

1,5 

 

1,25 

 

1,5 

 

1,5  

1,0  

1,0  

1,0  

1,5  

1,0 

 

1,5  

 

1,5 

 

1,0 

 

2. Расчет волчков 

Необходимое количество волчков определяется отдельно для цеха 

посола и для цеха приготовления фарша (машинное отделение). Расчет 

сводится в табл. 25.   

   Таблица 25 

Вид мяса 

Степень 

измельче- 

ния, мм 

Кол-во 

мяса в 

смену 

Приня-

тый тип 

волчка 

Произво-

дитель-

ность 

волчка в 

смену, кг 

Количество волчков 

расчетное принятое 

1 2 3 4 5 6 7 
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3. Расчет количества шпигорезок сводится в табл. 26. 

 

Таблица 26 

Кол-во 

шпига, 

кг/см 

Степень из-

мельчения, 

мм 

Принятый 

тип шпиго-

резки 

Сменная про-

изводитель-

ность, кг 

Количество шпигорезок 

расчетное принятое 

1 2 3 4 5 6 

      

      
 

4. Расчет потребного количества куттеров и куттер-мешалок 

определяется из табл. 27. 

Таблица 27 

 

Вид 

фарша 

Кол-во фар-

ша, кг/см 

Принятый 

тип куттера 

или куттер-

мешалки 

Сменная 

производи-

тельность, кг 

Количество куттеров  

(куттер-мешалок) 

расчетное принятое 

1 2 3 4 5 6 
      
      

 

Количество сырья, перерабатываемого на куттере, берется из табл. 7 

(см. гр. 29. итого фарша без шпика и грудинки). 

 

5. Расчет количества мешалок 

Потребное количество мешалок рассчитывается отдельно для цеха по-

сола мяса и отделения приготовления фарша. Расчет сводится в табл. 28. 

Таблица 28 

Вид перемешива-

емого сырья 

Кол-во 

сырья, 

кг/смену 

Принятый 

тип 

мешалки 

Сменная 

производи-

тельность, кг 

Количество мешалок 

расчетное принятое 

1 2 3 4 5 6 

      

      

Примечание. При подсчете количества мешалок для цеха посола сырье 

берется из таблицы 7 как сумма всей говядины и свинины. Для цеха приго-
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товления фарша из табл. 7, гр. 34 (общий вес фарша). 

 

6. Расчет количества шприцов (автоматов) для формовки колбас-

ных батонов 

Таблица 29 

Вид колбасного 

фарша 

Кол-во 

фарша, 

кг/см 

Принятый 

тип шпри-

ца (автома-

та) 

Сменная 

производи-

тельность, 

кг 

Количество шприц-

автоматов 

расчетное принятое 

1 2 3 4 5 6 
1. Фарш для ва-

реных колбас  

2. Фарш для 

субпродуктовых 

колбас и т.д. 

     

 

7. Расчет универсальных камер Я5-ФТГ 

1. Термокамеры Я5-ФТГ имеют три секции и предназначены для тер-

мической обработки колбасных изделий при совмещении процессор выпол-

няемых в последовательном порядке (прогрев-подсушка-обжарка-варка-

копчение). 

2. Емкость одной секции - 4 рамы размером 1200 х 1000 

3. Общая длительность процессов термической обработки в среднем 

составляет для: 

1) вареных колбас (подсушка, обжарка, варка) в зависимости от диамет-

ра оболочки - 110-210 мин; 

2)  сосисок - 45-60 мин; 

3)  сарделек - 55-70 мин;  

4) полукопченых колбас (подсушка, обжарка, копчение) - 400-560 мин; 

5) варено-копченых колбас: 

I способ (копчение, варка, охлаждение, копчение) - 30-58 ч; 

II способ (варка, охлаждение, копчение) - 51-53 ч; 

6)  окороков сырокопченых (копчение): 

               при температуре 30-35°С - 12-48 ч; 

               при температуре 18-22 
0
С - 72 ч; 

7)  окороков копчено-вареных (копчение): 

               при температуре 80-100°С - 1 ч; 

     при температуре 30-50 °С - 2-6 ч; 

8) кореек и грудинок 

а) копчено-вареных при температуре 30-35 °С - 3-4 ч; 

б) сырокопченых при температуре 30-45 °С: 

-   для местной реализация - 12-16 ч; 

-   для отгрузки - 24-36 ч. 

Потребное количество камер подсчитывается по формуле: 
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TKg

tA
n




  

гдe: А - количество вырабатываемой продукции;  

        t – время термической обработки;  

        g - емкость 1 секции;  

        К - количество секций;  

        Т - время работы в смену, ч.  

Нормы нагрузки на рамы мясопродуктов, кг на 1 раму. 

Таблица 30 

Размер рам, мм 
Колбасы всех ви-

дов 

Продукты из сви-

нины 

Сосиски и сар-

дельки 

1000x1000 160 - 80 

1200x1000 200 225 100 

 

8. Расчет количества коптильных камер 

Расчет количества коптильных камер для копчения сырокопченых кол-

бас и продуктов из свинины ведется с учетом сменной производительности 

цеха, продолжительности копчения, размера рам и удельной нагрузки на одну 

раму. 

Пример расчета. Цех вырабатывает 1350 кг сырокопченых колбас за 

смену.  

Потребное число рам для размещения указанного количества колбас 

при средней нагрузке на одну раму в 135 кг составит: 

10
135

1350
п  рам 

Продолжительность копчения для данного вида колбасных изделий со-

ставляет 3 суток. Таким образом, при 2-сменной работе колбасного цеха од-

новременно в коптильных камерах будет находиться колбаса от 6 смен, т. е. 

60 рам. Если мы примем 4-рамные камеры, то их количество, необходимое 

для выработки только данного вида колбасных изделий, будет равняться 

15
4

60
п  камер 

Результаты расчета сводим в табл. 31. 

Таблица 31 

№ 

п/п 

Вид колбасных 

 изделий 

Число 

рам за 

смену 

Длительность 

копчения, сут-

ки 

Число коптильных ка-

мер 

расчетное принятое 

1 Сырокопченные 

в/сорта  

Итого: 

10  

 

10 

3 

 

- 

15  

 

15 

15 

 

15 
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9. Расчет количества автокоптилок 

Потребное количество автокоптилок подсчитывается по формуле 

Q

tКА
т


  

где: А - производительность цеха по копченым колбасам, кг;  

       m - количество автокоптилок;  

       К - число смен работы цеха;  

        t - длительность копчения продукции, сутки;  

        Q - емкость автокоптилки по тому или иному виду продукта. 

 

10. Расчет оборудования для ливерно-паштетного, кулинарного и 

пельменного цехов 

В ливерно-паштетном отделении (цехе) по проекту могут быть установ-

лены: 

а) линия 132-ФЛЛ для производства ливерных колбас; 

б) ротационная печь для запекания мясных хлебов и продуктов из 

свинины; 

в) котлы для варки субпродуктов и продуктов из свинины, говядины, 

баранины;  

г) оборудование для приготовления фарша и формовки зельцев, 

паштетов, кровяных колбас, студня и холодца; 

д) пароварочные камеры для варки зельцев, кровяных колбас и 

холодца. 

В кулинарном цехе (отделении) основным оборудованием являются: 

а) пилы для распиливания мясных и костных полуфабрикатов; 

б) машины для нарезания натуральных полуфабрикатов; 

в) оборудование для приготовления фаршей и формовки рубленых 

полуфабрикатов; 

г) оборудование для упаковывания всех видов полуфабрикатов. 

         В пельменном цехе (отделении) установлены: 

а) оборудование для подготовки муки, лука, мяса; 

б) машины для производства пельменей и их упаковки и другое 

оборудование. 

Расчет упомянутого оборудования, если оно принято в проекте, не 

представляет сложности. 

 

Расчет численности рабочих 

 
Расчет численности рабочих в отдельных цехах колбасного завода (от-

делениях колбасного цеха) ведется двумя способами: 

1. По технически обоснованным нормам выработки (Нв): 
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bH

A
n   

где  п - количество рабочих, выполняющих ручные и машинно-ручные 

операции; 

        А - количество перерабатываемого сырья или вырабатываемой го-

товой продукции в смену;  

        Нв - норма выработки на одного рабочего в смену. 

оп

птлнотдобсотст
в

Т

ТТТТТТ
Н


  

где Тсм - продолжительность смены, мин; 

       Тпз - подготовительно-заключительное время на партию изделий, 

мин;   

Тобс - время обслуживания рабочего места, мин;  

Тотд - время перерывов на отдых, мин;  

Тлн - время на личные надобности, мин:  

Тпт. - время перерывов, обусловленных особенностью технологии и ор-

ганизации производства, мин;  

Топ - оперативное время на единицу изделия, мин, 

или 

вр

в
Н

Н
1

  

где Hвр - норма времени, затрачиваемого при обработке единицы сырья 

или изготовлении единицы готового продукта, мин/шт, мин/кг.  

2. По нормам обслуживания единиц оборудования работником или 

группой (бригадой) работников: 

0Н

т
п  

где п - количество рабочих, которые обслуживают расчетное число ма-

шин 

(аппаратов) в цехе; 

m - расчетное число машин (аппаратов), установленных в цехе;  

Но - норма обслуживания единиц оборудования одним работником или 

группой (бригадой) работников. 

Расчеты численности рабочих сводятся в табл. 32, 33. 

Таблица 32 

№ 

п/п 

Наименование 

операций 

Е
д

.и
зм

ер
ен

и
я Кол-во сы-

рья (готового 

продукта) в 

смену 

Норма вы-

работки на 

1 рабочего 

в смену 

Расчетное 

количество 

рабочих 

Принятое 

количество 

рабочих 



 

 

37 

1 2 3 4 5 6 7 

 Всего рабочих:      

       

 

Таблица 33 

 

№ 

п/п 

Наименова-

ние операций 

Кол-во 

единиц 

оборудо 

вания 

Норма обслужива-

ния единиц обору-

дования 1 работ-

ником (бригадой 

работников) 

Кол-во рабочих 

расчетное принятое 

1 2 3 4 5 6 

      

 

1. Расчет численности рабочих в сырьевом (отделении) цехе 

Расчет потребной численности рабочих в смену ведется по каждой опе-

рации отдельно и сводится в табл. 34 по следующей форме: 

     Таблица 34 

№ 

п/п 
Наименование операций 

Е
д

.и
зм

ер
ен

и
я
 

К
о

л
-в

о
 с

ы
р

ья
 в

 

см
ен

у
 

Н
о
р
м

а 
в
ы

р
аб

о
тк

и
 

н
а 

1
 р

аб
о
ч

ег
о
 з

а 

см
ен

у
 

Р
ас

ч
ет

н
ая

 ч
и

с-

л
ен

н
о
ст

ь
 р

аб
о
ч
и

х
 

П
р
и

н
я
та

я
 ч

и
сл

ен
-

н
о
ст

ь
 р

аб
о
ч
и

х
 

 

1 

 

 

2 

 

3 

 

4 

Зачистка и туалет говяжьих 

полутуш и туш на подвесных 

путях 

Разделка говяжьих туш для 

обвалки (на подвесных путях) 

 

Обвалка говяжьего мяса 

вручную 

Обвалка говяжьей туши в 

целом 

 

ц. мяса 

на ко-

стях 

    

 

 

5 

Итого обвальщиков туш крупно-

го рогатого скота  

Жиловка говядины в целом от 

всей туши на 3 сорта  

Всего основных рабочих на раз-

делке говядины  

Подсобных рабочих 15% от ос-

новных 

Всего рабочих по разделке говя-

дины 
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Аналогично указанному выше ведется расчет потребной численности 

основных и вспомогательных рабочих, занятых разделкой свиных туш для 

колбасного производства и производства продуктов из свинины. 

 

2. Расчет численности рабочих в цехе (отделении) посола мяса и 

приготовления фарша 

Потребная численность  основных  рабочих в указанных цехах 

т подсчитывают по формуле 
0Н

т
п чел/смену отдельно для каждого 

цеха (отделения) и сводится в табл. 35. 

Таблица 35 

№  

п/п 

Наименование 

операции 

К
о

л
-в

о
 в

о
л
ч

к
о

в
, 
м

еш
ал

о
к
, 

к
у

тт
ер

о
в
 и

 т
.д

.,
 п

р
и

н
я
то

е 

в
 п

р
о

ек
те

 

Н
о
р

м
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
 

в
о
л
ч

к
о

в
 и

 д
р

. 
м

аш
и

н
 1

 р
а-

б
о
ч

и
м

 (
ш

т)
 

Н
0
 

Числен-

ность 

рабочих 

р
ас

ч
ет

н
ая

 

п
р
и

н
я
та

я 

1 

 

2 

 

3 

 

 

4 

 

 

5 

 

 

6 

 

7 

Цех (отделение) измельчения и 

посола мяса 

Измельчение говяжьего и 

свиного мяса 

Перемешивание мяса при посо-

ле 

Вторичное измельчение мяса на 

волчках 

Обработка мяса на куттере 

(куттер-мешалке) при выработ-

ке вареных колбас 

Приготовление фарша на 

куттере при выработке сосисок 

и сарделек 

Перемешивание фарша на 

мешалке 

Измельчение шпика и т.д 

    

 

Нормы численности рабочих по обслуживанию одного волчка, куттера, 

куттер-мешалки, мешалки и шпигорезки даны в рекомендуемой литературе. 

 

3. Расчет численности рабочих в цехе (отделении) формования кол-

бас 
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Необходимая численность рабочих в цехе (отделении) складывается из 

потребности рабочих на: 

1)  обслуживание шприцов, автоматов; 

2)  вязку колбас (в случае применения шприцов); 

3)  подсобные работы.  

Численность рабочих, необходимая для обслуживания шприцов, авто-

матов, подсчитывается исходя из норм обслуживания 1 рабочим. 

Численность рабочих, потребная для вязки колбас, рассчитывается со-

гласно нормы выработки на 1 рабочего или бригаду. Расчет сводится в табл. 

36. 

Таблица 36 

№ 

п/п 
Вид колбас 
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Численность 

рабочих или 

бригад 

р
ас

ч
ет

н
ая

 

п
р
и

н
я
та

я 

1. 
Вареные и полукопче-

ные 
     

2. Сосиски и сардельки      

3. и т.д.      

 

4. Расчет численности рабочих в ливерно-паштетном отделении 

Общая потребность в рабочих в данном отделении складывается из 

числа рабочих, занятых: 

1) разборкой сырья после варки; 

2) обслуживанием аппаратов и машин, установленных согласно проекта 

в цехе; 

3) выполнением подсобных операций. 

Расчет не представляет трудности и в методике не дается. 

 

Расчет площадей 

 
Площадь различных отделений колбасного и кулинарного цехов может 

быть подсчитана одним из трех методов: 

1) методом использования нормы технологических нагрузок (камера 

накапливания и размораживания, камера посола, камеры осадки, камеры 

сушки колбас, камеры охлаждения и хранения колбас, полуфабрикатов и др.); 

2) методом моделирования с учетом размещения и обслуживания обо-

рудования, обеспечения непрерывной поточности процесса, возможности 

расширения производства, количества рабочих мест (сырьевое отделение, от-

деление   измельчения мяса перед посолом, шприцовочное, термическое от-

деление, машинно-технологическое отделение, отделение производства по-
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луфабрикатов, котлет, пельменей и пр.); 

3) методом использования удельных норм площадей отдельных 

помещений по производству колбас, фасованной продукции. 

При расчете площадей, м
2
, по двум первым методам используют фор-

мулу 

;2.1
Tg

tpA
F




  м

2
 

где А - количество сырья или готовой продукции в смену, т; 

р - число смен работы в сутки;  

t - длительность технологической операции или процесса, включая 

время на загрузку и выгрузку, ч; 

g - норма нагрузки на 1 м
2
 площади пола, т/м

2
;  

        Т - число часов в сутках, ч.  

При расчете площадей, м
2
, по третьему методу используют формулу 

;bAF k  м
2
, 

где Ак- мощность цеха (отделения) в приведенных тоннах, т;  

              b - удельная норма площади, м
2
. 

 

1. Площадь сырьевого отделения 

 

Площадь сырьевого отделения складывается из:  

а) площади, необходимой для нормальной работы рабочих (норма пло-

щади на одного рабочего 8-10 м
2
); 

б) площади, необходимой для размещения и обслуживания оборудова-

ния, принимаемой в следующих размерах: весы -18 м
2
 ; 

спуски для мяса при многоэтажном решении -18 м
2
; кондиционер -37-72 

м
2
; 

в) площади, занятой камерой для размораживания мяса и накопителем. 

Площадь одной камеры для размораживания мяса определяется из фор-

мулы 

;2.1
g

tA
F




 

где 1,2 - коэффициент запаса площади для туалета туш; 

     А - количество мяса на костях, поступающее в сырьевое отделение, 

кг/смену; 

t - длительность размораживания, сут; 

g - норма нагрузки на 1 м
2
, кг (g = 200 кг/м

2
) 

При быстром размораживании мяса, которое производится при 16°С и 

соответствующей влажности, t=1+1,5 сут. 

Поскольку срок размораживания при указанном режиме составляет од-

ни сутки, то для ритмичной работы отделения необходимо иметь две камеры 
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для размораживания замороженного мяса. 

Соответственно удваивается и площадь камеры размораживания и 

накопителя. 

 

2. Площадь посолочного отделения 

 

А. Площадь отделения посола мяса 

Площадь данного отделения складывается из площади, занятой обору-

дованием, площади, необходимой для выдерживания посоленного мяса и по-

сола шпика. 

С учетом габаритов машин и нормальных условий работы на один вол-

чок принимается 18 м
2
, на одну мешалку - 18 м

2
. 

Если в цехе принят другой тип машин или агрегат для измельчения и 

посола мяса то площадь, занятая установленной машиной или агрегатом, под-

считывается с учетом габаритных размеров. 

При многоэтажном исполнения с вертикальной поточностью производ-

ства под спуски выдержанного мяса принимается 18 м
2
. Площадь для выдер-

живания посоленного мяса определяется по формуле 

)( 654321 АААААА
Q

К
Fпос  м

2
 

где А1, А2, А3 А4 - количество мяса, необходимое для изготовления ва-

реных, полукопченых и сырокопченых колбас, кг/смену (берется из табл. 8);  

 А5 - количество мяса, необходимое для изготовления котлет, кг/смену; 

 А6 - количество шпика, кг/см, идущее в посол;   

 Ti - соответствующие сроки выдерживания мяса в сутках (из табл. 37);  

 К- число смен работы колбасного цеха в сутки (берется из задания);  

           Q- норма нагрузки, кг/м
2
 пола. 

Таблица 37 

Степень из-

мельчения 

мяса, мм 

Сроки выдерживания посоленного мяса, сут 

Срок посола 

шпика, сут 

для 

фаршированных 

и вареных 

колбас, сосисок 

и сарделек 

для 

полукопче-

ных и варено-

копченых 

колбас 

для сыро- 

копченых 

колбас 

для котлет 

2-3 0,25-0,5 - - 0,17-0,25 - 

16-25 1,0 1-2 - - - 

в кусках 2,0 3,0 5-7 - 14-16 

 

Примечание. При изготовлении котлет измельченное мясо солят сухой 

солью или рассолом и для повышения его вязкости выдерживают в холодной 

камере 4-6 ч. 

Норма нагрузки в камере посола мяса для колбас 200 кг/м
2
, грудинки, 

шпика - 700 кг/м
2
, продуктов из свинины- 300 кг/м

2
. 
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Б. Площадь отделения производство продуктов из свинины 

Площадь указанного отделения складывается из площади, необходимой 

для: 

1) сортировки и шприцевания сырья. Принимаем из расчета 1 стр. квад-

рат (36 м
2
) на 300 полутуш, перерабатываемых на продукты из свинины; 

2) посола сырья для продуктов из свинины. 

Площадь для мокрого посола сырья подсчитывается исходя из габари-

тов и количества посолочных чанов, а также площади проходов для переме-

щения сырья. 

Глубина указанных чанов для сырья составляет 1,2-1,5; ширина около 

1,1 м, при выработке бекона - глубина - 1,5- 1,8 м; ширина - 2,6 или 3,9 м в за-

висимости от числа укладываемых половинок. 

Потребное количество посолочных чанов и их объем определяются 

продолжительностью посола, количеством сырья, поступающего за смену, и 

нормами размещения в них свинокопченостей. Норма использования кубату-

ры посолочных чанов составляет 600 кг/м
3
. 

Пример расчета. Цех вырабатывает 659,1 кг окороков за смену (см. 

табл. 4), срок мокрого посола составляет 6 сут. Принимаем чаны сменной ем-

кости с габаритами: глубина 1,2 м, ширина 1,1 м. Объем одного чана состав-

ляет: 

,37,1
600

823
чанаV  м

3
 

 (823 кг - количество сырья, поступающее на мокрый посол, см. табл. 4) 

          При заданных габаритах длина чана будет равна 

04,1
1,12,1

37,1



 м 

Количество чанов при двухсменной работе будет равно 12 шт. Если 

принять емкость чана 2-х сменную, то их количество будет равно 6. Подоб-

ным образом ведется расчет чанов для мокрого посола кореек, грудинок и бе-

кона. В зависимости от производительности цехов и компоновочного реше-

ния площадь на проходы для перемещения сырья принимается 50-100% от 

площади, занимаемой посолочными чанами. Длительность посола (включая 

созревание) сырья для продуктов из свинины зависит от технологической 

схемы, принятой в проекте. 

3) стекания рассола,  созревания и вымачивания полуфабриката под-

считываются по формуле: 

;
Q

KtlA
Fстек


 м

2
 

где А -количество сырья, поступающего на посол в кг/см; 

l - коэффициент, отражающий увеличение массы сырья в процессе мок-

рого посола; 

t - длительность стекания, созревания и вымачивания, сут; 

Q - норма нагрузки на 1 м
3
 пола (400-700 кг/м

2
); 
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Q - для корейки и грудинки - 700 кг/м
2
; 

Q - для окороков - 400 кг/м
2
; 

tcтек - для кореек и грудинок составляет 1 сут; 

tcтек и coзp - для окороков составляет 7-10 сут. 

Вымачивание соленого полуфабриката производится в течение 2-3 ч для 

кореек и грудинок и 6-4 ч для окороков; 

l – окороков – 1,07, корейки и грудинки - 1,04. 

В посолочном цехе имеется рассольное отделение, где находятся чаны 

для приготовления концентрированного, шприцовочного и заливочного рас-

солов, насосы для перекачки, а также чан для сбора старого рассола. Там же 

готовится посолочный рассол для мяса, предназначенный для вареных кол-

бас. 

Площадь рассольного отделения принимается в зависимости от произ-

водительности цеха в пределах 37-72 м
2
. Склад соли рассчитывается с учетом 

загрузки на 1 м
2
 1700 - 2000 кг. 

Для посола сырья для продуктов из свинины, говядины и баранины ре-

комендуют применять чаны марки ЧПС. 

Геометрическая емкость чанов 0,7 м
3
, единовременная загрузка по сы-

рью 455 кг. 

Габариты чана: длина - 1146 мм, ширина - 994 мм, высота - 875 мм. 

Масса самого чана 66,5 кг. При помощи штабелеукладчика емкости мо-

гут устанавливаться друг на друга в два-три яруса. 

При  расчете  чанов  учитывается  длительность   мокрого   посола со-

зревания и стекания, их количество определяется по формуле: 

;
g

KtA
nчан




 

где А - количество сырья, поступающего на посол за смену; 

t - длительность мокрого посола, созревания и отекания, сут;  

К - количество смен работы колбасного цеха (К=2);  

g - емкость чана по сырью, кг. 

 

3. Площадь отделения для приготовления колбасных фаршей 

 

А. Площадь, необходимая для размещения оборудования в цехе, 

подсчитывается исходя из габаритов машин и нормальных условий обслужи-

вания и принимается для: 

1) волчков - 18 м
2
; 

2) куттеров с емкостью чаши 80, 120, 160 л - 18 м
2
; 

3) куттеров с емкостью чаши 270 - 500 л - 36 м
2
; 

4)  шпигорезки (включая стол для подготовки шпика) - 18м
2
. 

Б. Площадь для приготовления чешуйчатого льда-18 м
2
; 

В. Площадь для вторичной выдержки фарша сырокопченых колбас 
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;
Q

KtA
Fвт


 м

2
 

где: А - количество фарша, поступающее на вторичную выдержку, 

кг/смену: 

t - длительность вторичной выдержки фарша, сут. (t = 1 суткам); 

К - число смен; 

Q - норма нагрузки, кг/м
2
. Q = 200 кг/м

2
. 

Г. При многоэтажном исполнении и вертикальной поточности на 

спуски для фарша к шприцам -18 м
2
. 

Д. Воздухоохладитель. 

Общая площадь машинного отделения складывается как сумма площа-

дей пунктов а, б, в, г и д. 

Примечание. Если несколько отделений с одинаковыми условиями ра-

боты находятся в одном помещении, то можно установить общий воздухо-

охладитель большей мощности. В соответствии с этим скорректировать пло-

щадь, отводимую под воздухоохладитель в различных отделениях. 

 

4. Площадь отделения формовки колбас 

 

Площадь отделения рассчитывается исходя из нормы площади на один 

шприц или автомат, включая стол (если требуется) для вязки колбас и место 

для транспортировки и размещения рам. 

На один шприц 1,5-2 стр. кв. (6x6 м). 

 

5. Площадь отделения подготовки колбасной оболочки 

 

Площадь отделения рассчитывается исходя из санитарной нормы пло-

щади на одного рабочего, занятого в цехе, - 6 м
2
.  

 

6. Площадь осадочной камеры 

 

Площадь осадочной камеры определяется исходя из количества рам, 

размещаемых в квадрате. Расчет сводится в табл. 38. 

Таблица 38 

Вид колбасных из-

делий, поступаю-
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Полукопченые  0,5     
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Варено-копченые  2 – 4     

Сырокопченые  10 - 14     

 

Нормы нагрузки на 1 раму даны в табл. 29. В зависимости от габарит-

ных размеров в одном квадрате (36 м
2
) размещается следующее количество 

рам: 

1,2 м х 1 м = 16 шт; 

1,0 м х 1м = 20шт; 

0,75 м х 0,72 м  = 25 шт.  

Примечание. Длительность осадки колбас составляет соответственно: 

а) полукопченых - 2 - 4 ч (I способ); 24 ч (II способ); 

б) варено-копченых-24-48 ч (I способ), 72 ч (II способ); 

в) сырокопченых - 5-7 сут. 

 

В связи с этим при исчислении срока осадки данные гр. 3 табл. 37 для 

варено-копченых и сырокопченых колбас будут меняться в зависимости от 

числа смен работы цеха. 

При 3-сменной работе для варено-копченых колбас срок осадки будет 3-

6 смен (I способ) и 9 смен (II способ), а сырокопченых 15-21 смену, при одно-

сменной - соответственно 1-2 (I способ), 3 (II способ) и 5 - 7 смен. 

 

7. Площадь термического отделения 

 

Площадь термического отделения определяется исходя из количества 

универсальных термокамер и коптильных камер и нормы их размещения в 

одном строительном квадрате. 

Площадь, занятая автокоптилками (если они приняты в проекте), под-

считывается исходя из их габаритов. 

На проезды для транспортировки рам и проходы принимается 100-200% 

от площади, занятой камерами. 

Примечание. Если в проекте для термической обработки принят термо-

агрегат, то площадь для его размещения принимается с учетом габаритов и 

нормальных условий работы. 

  

8. Площадь камеры охлаждения колбас и продуктов 

из свинины, говядины и баранины 

 

Площадь камеры охлаждения может быть определена двумя способами: 

а) исходя из нормы размещения числа рам в квадрате; 

б) исходя из нормы нагрузки на 1 м
2
/кг и длительности охлаждения в 

обоих вариантах. 

В 1-ом варианте площадь данного отделения подсчитывается по форму-

ле 
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;
p

tN
Fохл




м
2
 

где: N - число рам с колбасными изделиями, поступающими за смену на 

охлаждение; 

t - длительность охлаждения, смен (табл. 39);  

р - норма размещения рам в одном квадрате (табл. 39). 

Во 2-ом варианте - по формуле 

;
g

tA
Fохл




м
2
 

где А - масса колбасы, кг, поступающей за смену на охлаждение;  

t - длительность охлаждения, смен (табл. 39);  

g - норма нагрузки на 1 м
2
 пола (табл. 39). 

Таблица 39 

Вид колбасных 

изделий 

Норма размеще-

ния 

числа рам в 1 кв. 

(36 м
2
) 

Норма нагрузки 

на 1 м
2
/кг 

Длительность 

хранения в смену, 

ч 

Вареные колбасы 16(1,2 м х 1 м) 100 1,5(10-12) 

    

Сосиски и 

сардельки 

20(1,0 мх 1м) 50 1(4-6) 

   

Продукты из 

свинины, говядины 

и баранины 

(вареные и 

копчено-вареные) 

25(0,75 м х 0,72 м) 200 1,5(8-12) 

 

 

 

 Длительность охлаждения колбасных изделий и норма размещения 

продукции. 

Пример расчета. Цех вырабатывает 4400 кг вареной колбасы и 1000 кг 

сосисок в смену. 

При норме нагрузки 220 и 100 кг продукция разместится соответствен-

но на 20 и 10 рамах (размер 1.2 м х 1 м). Площадь для охлаждения колбас: 

I вар 87.1
16

5.120
[ 







p

tN
F kj стр.кв. 

II вар 66
100

5.14400








g

tA
Fохл  м

2
 = 1,83 стр.кв. 

Площадь для охлаждения сосисок: 
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I вар. 66,0
16

110



охлF стр.кв. 

II вар 10
50

11000



охлF м

2
 = 0,6 стр.кв. 

Незначительная разница в различных вариантах подсчета не имеет 

практического значения. 

 

9. Площадь камеры хранения вареных колбас и продуктов из свини-

ны, говядины и баранины 

 

Как и в предыдущем случае, площадь камеры хранения может быть 

подсчитана двумя вариантами и по тем же формулам 

Длительность хранения вареных колбас и продуктов из свинины, говя-

дины и баранины. 

Таблица 40 

Вид колбасных изделий 

Длительность 

хранения в сменy, 

ч 

Вареные колбасы, сосиски, сардельки  

Продукты из свинины, говядины и баранины (вареные, 

копчено-вареные, копчено-запеченные, запеченные) 

2(24) 

 

2(24) 

 

10. Площадь сушилки 

 

Площадь сушилки определяется по следующей формуле: 

;
)(2.1 44332211 B

g

KtAtAtAtA
Fсуш 




 м
2
 

где  1,2 -коэффициент, учитывающий площадь для проездов и прохо-

дов; К- число рабочих смен, (из задания), сут.;  

А1, А2, А3 - масса полукопченых, варено-копченых и сырокопченых 

колбас, поступающих в сушильное отделение, кг/смен:  

А4 - масса продуктов из свинины,  поступающих в сушильное отделение 

за смену, кг: 

 t1, t2, t3 и t4 - соответственно сроки сушки (берется согласно принятой в 

проекте технологической схемы производства того или иного изделия), сут.;  

В - площадь, занятая кондиционером; 

g -  норма загрузки на 1 м
2
 пола, кг. 

g = 200 кг/м
2
 - для полукопченых колбас и продуктов из свинины,  

g= 150 кг/м
2
 - для копченых колбас.  

Длительность сушки различных изделий составляет для: 

а) полукопченых колбас 1-2 сут.; 

б) варено-копченых колбас 3-7 сут. (I способ) и 2-3 сут. (II способ); 
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в) сырокопченых колбас - 25-30 сут.; 

в) продуктов из свинины (окороков, рулетов), сырокопченых - 3-5 сут. 

(для местной реализации), 5-7 сут. (для отгрузки). 

Примечание. Масса колбас и продуктов из свинины, поступающих на 

сушку, принимается по массе готовой продукции. 

 

11. Площадь ливерно-паштетного цеха (отделения) 

 

Площадь данного цеха (отделения) определяется исходя из нормы пло-

щади на единицу принятого в проекте оборудования. 

 

12. Площадь отделений по производству натуральных полуфабри-

катов, фасованного мяса, блоков, торговых отрубов, пельменей и котлет, 

топленых жиров, подсчитывается исходя из норм, данных в табл. 41-47 

 

Таблица 41 

Удельные нормы площадей по производству полуфабрикатов в зависи-

мости от мощности цеха 

М
о
щ

н
о
ст

ь
, 
п

р
и

в
ед

ен
н

ы
е 

ты
ся

ч
и

 п
о

р
ц

и
й

 

Площадь на 1 приведенную тысячу порций полуфабрикатов, м
2
 

рабочая подсобная 
вспомога- 

тельная 
складская общая 

Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
а-

л
о

- 
и

 м
н

о
го

-

эт
аж

н
ы

х
 з

д
а-

н
и

й
 

Д
л
я
 о

д
н

о
эт

аж
-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 м

ал
о

- 
и

 

м
н

о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
а-

л
о

- 
и

 м
н

о
го

-

эт
аж

н
ы

х
 з

д
а-

н
и

й
 

Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
а-

л
о

- 
и

 м
н

о
го

-

эт
аж

н
ы

х
 з

д
а-

н
и

й
 

Д
л
я
 о

д
н

о
эт

аж
-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 м

ал
о

- 
и

 

м
н

о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

До 

1,0 

10,8 5,8 7,1 3,6 3,8 24,0 25,3 

0,1 10,8 5,8 7,1 3,6 3,8 24,0 25,3 

5,0 9,5 4,0 6,3 3,2 3,4 21,0 22,4 

10,0 8,1 4,1 5,4 2,8 3,0 18,0 19,3 

25,0 6,2 3,2 4,3 2,1 2,2 13,0 14,7 

35,0 5,4 2,8 3,7 1,9 2,0 12,0 13,0 

50,0 5,0 2,6 3,4 1,7 1,8 11,1 11,9 

95,0 4,9 2,5 3,2 1,6 1,7 10,7 11,4 

100,0 4,8 2,4 3,1 1,6 1,7 10,5 11,2 

150,0 4,7 2,4 3,0 1,5 1,7 10,3 10,9 

175,0 4,6 2,4 3,0 1,5 1,6 10,1 10,7 

200,0 4,5 2,3 2,9 1,5 1,6 9,9 10,5 

250,0 4,4 2,2 2,8 1,4 1,5 9,5 10,1 

 

Примечание. Масса приведенной порции по всей номенклатуре нату-

ральных полуфабрикатов принята 125 г. Для определения количества приве-

денных порций необходимо физические единицы (массу), например, по круп-
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нокусковым полуфабрикатам разделить на 1,25 г и умножить на указанные 

ниже коэффициенты; по порционным полуфабрикатам количество физиче-

ских порций по 125 г умножить на коэффициент 1,7; для свиного рагу и супо-

вого набора - 1; для крупнокусковых полуфабрикатов и котлетного фарша - 

1,1; для натуральных и мелкокусковых полуфабрикатов 1,7. 

Таблица 42 

Удельные нормы площадей по производству фаршированного мяса в 

зависимости от мощности цеха. 

М
о

щ
н

о
ст

ь,
 

т/
см

ен
у
 

Площадь на 1 тонну фасованного мяса, м
2
 

рабочая подсобная 
вспомога-

тельная 
складская общая 

Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
а-

л
о
- 

и
 м

н
о
го

-

эт
аж

н
ы

х
 з

д
а-

н
и

й
 

Д
л
я
 о

д
н

о
эт

аж
-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 м

ал
о

- 
и

 

м
н

о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
а-

л
о
- 

и
 м

н
о
го

-

эт
аж

н
ы

х
 з

д
а-

н
и

й
 

Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
а-

л
о
- 

и
 м

н
о
го

-

эт
аж

н
ы

х
 з

д
а-

н
и

й
 

Д
л
я
 м

ал
о

эт
аж

-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 м

ал
о

- 
и

 

м
н

о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

до 

1,0 

64,0 24,0 32,0 14,0 13,0 115,0 123,0 

1,0 64,0 24,0 32,0 14,0 13,0 115,0 123,0 

2,0 53,0 20,0 27,0 12,0 10,0 95,0 102,0 

3,0 47,0 16,0 24,0 10,0 9,0 82,0 90,0 

4,0 45,0 15,0 20,5 9,0 8,5 78,0 83,0 

5,0 39,0 14,0 19,5 8,5 8,0 70,0 75,0 

6,0 38,0 13,0 18,0 8,0 7,0 66,0 71,0 

8,0 35,0 12,0 17,0 7,5 6,5 61,0 66,0 

10,0 35,0 11,0 16,0 7,0 6,0 57,0 62,0 

15,0 30,0 10,5 15,5 6,0 5,5 52,0 57,0 

20,0 28,0 10,0 14,0 5,0 5,0 48,0 52,0 

Таблица 43 

Удельные нормы площадей по производству блоков мяса в зависимости 

от мощности цеха 

М
о

щ
н

о
ст

ь 
т/

см
ен

у
 Плотность на 1 тонну блоков, м

2
 

рабочая подсобная 
Вспомога-

тельная 
складская общая 

Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
ал

о
- 

и
 м

н
о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

Д
л
я
 о

д
н

о
эт

аж
-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 м

ал
о

- 
и

 

м
н

о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
ал

о
- 

и
 м

н
о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

Д
л
я
 м

ал
о

эт
аж

-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 о

д
н

о
эт

аж
-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 м

ал
о

- 
и

 

м
н

о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

2,0 52,0 17,0 22,0 6,0 5,0 80,0 85,0 

4,0 46,0 15,0 20,0 5,0 4,0 70,0 75,0 

6,0 40,0 13,0 17,0 4,0 3,0 60,0 64,0 

8,0 34,0 11,0 15,0 3,5 2,5 51,0 55,0 

10,0 28,0 9,0 13,0 3,0 2,0 42,0 46,0 
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12,0 25,0 8,0 11,0 2,5 1,5 37,0 40,0 

 

Таблица 44 

Удельные нормы площади по производству торговых отрубов, м
2
 на 1т. 

Мощность, т/смену 
Тип здания 

одноэтажные Мало- многоэтажные 

До 1 57 60 

1-2 57-53 60-65 

2-3 53-49 56-52 

3-5 49-45 52-48 

5-7 45-39 48-41 

7-10 39-30 41-32 

10-12 30-26 32-28 

 

Таблица 45 

Удельные нормы площадей по производству пельменей в зависимости 

от мощности цеха 

М
о

щ
н

о
ст

ь 
т/

см
ен

у
 Плотность на 1 тонну пельменей, м

2
 

рабочая подсобная 
вспомога-

тельная 
складская общая 

Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
ал

о
- 

и
 м

н
о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

Д
л
я
 о

д
н

о
эт

аж
-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 м

ал
о

- 
и

 

м
н

о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
ал

о
- 

и
 м

н
о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

Д
л
я
  

м
ал

о
эт

аж
-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 о

д
н

о
эт

аж
-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 м

ал
о

- 
и

 

м
н

о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

До 0,5 225,0 65,0 95,0 47,0 15,0 352,0 382,0 

0,5 225,0 65,0 95,0 47,0 15,0 352,0 382,0 

1,0 170,0 45,0 70,0 34,0 11,0 260,0 285,0 

2,0 125,0 35,0 55,0 30,0 10,0 200,0 220,0 

3,0 110,0 30,0 45,0 22,0 8,0 170,0 185,0 

5,0 104,0 29,0 41,0 20,0 7,0 160,0 172,0 

7,0 98,0 27,0 40,0 19,0 6,0 150,0 163,0 

10,0 95,0 26,0 39,0 18,0 5,0 144,0 157,0 

15,0 94,0 25,0 38,0 17,0 4,0 140,0 153,0 

 

Таблица 46 

Удельные нормы площадей по производству котлет в зависимости от 

мощности цеха 

М
о

щ
-

н
о

ст
ь 

т/
см

ен
у
 

Плотность на 1 тонну котлет, м
2
 

рабочая подсобная 
вспомога-

тельная 
складская общая 
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Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
ал

о
- 

и
 м

н
о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

Д
л
я
 о

д
н

о
эт

аж
-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 м

ал
о

- 
и

 

м
н

о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

Д
л
я
 о

д
н

о
- 

 м
ал

о
- 

и
 м

н
о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

Д
л
я
  
м

ал
о
эт

аж
-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 о

д
н

о
эт

аж
-

н
ы

х
 з

д
ан

и
й

 

Д
л
я
 м

ал
о

- 
и

 

м
н

о
го

эт
аж

н
ы

х
 

зд
ан

и
й

 

До 5,0 7,5 3,0 3,9 2,0 1,5 14,0 14,9 

5,0 7,5 3,0 3,9 2,0 1,5 14,0 14,9 

10,0 5,8 2,7 3,4 1,4 1,4 11,3 12,0 

15,0 5,4 2,3 3,0 1,0 1,3 10,0 10,5 

25,0 4,6 1,7 2,5 0,5 1,2 8,0 8,8 

50,0 3,7 1,0 1,6 0,3 1,0 6,0 6,6 

75,0 3,0 0,7 1,3 0,2 0,9 4,8 5,4 

100,0 2,4 0,5 1,1 0,15 0,85 3,9 4,5 

120,0 2,1 0,4 1,0 0,1 0,8 3,5 4,0 

Примечание: Масса котлеты – 50 гр 

Таблица 47 

Норма площадей по производству топленых жиров 

Выработка жиров,  

приведенные тонны 

Площадь на 1 приведенную тонну топленого 

жира для всех этажностей, м
2
 

рабочая складская 

2,0 67,5 4 

5,0 57,0 4 

8,0 45,0 3 

19,0 24,0 3 

 

Примечание: коэффициент приведения для костных жиров, получен-

ных от переработки всех видов кости в автоклаве с непрерывным отводом 

жира и бульона, равен 10. 

При определении общей площади отделений по производству полуфаб-

рикатов и фасованной продукции необходимо применять коэффициенты уве-

личения площади в зависимости от процентного соотношения расходуемого 

мяса на костях на производство полуфабрикатов и фасованной продукции и 

на производство колбасных изделий (табл. 48). 

Таблица 48 

Соотношение расхода мяса, %, и величина коэффициента увеличения площа-

ди отделений по производству полуфабрикатов и фасованной продукции 

Расход мяса на костях Соотношение расхода мяса, % 

Производство колбас 

Производство фасованной продукции 

30 

70 

40  

60 

50 

50 

60 

40 

70 

30 

Итого:  

Коэффициенты к общей площади по 

производству полуфабрикатов и фасо-

ванной продукции 

100 

 

 

1 

100  

 

 

1,05 

100  

 

 

1,10 

100  

 

 

1,15 

100 

 

 

1,25 
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13. Расчет площади вспомогательных помещений 

 

К вспомогательным помещениям относятся: гардеробы, душевые, са-

нузлы, бельевые. 

Площадь гардеробных определяется из расчета 0,5 м
2
 на одного работ-

ника исходя из следующей потребности: 0,1 м
2
 - гардероб верхней одежды (на 

100% работающих в максимальную смену и 25% смежной смены); 

0,2 м
2
 - гардероб домашней и спецодежды (на 100'%, производственного 

персонала); 

0,05 м
2
 - помещение для хранения личных вещей (на 100% производ-

ственного персонала); 

0,15 м
2
 - помещение для переодевания (на 100% производственного 

персонала). 

В непосредственной близости к гардеробным должна располагаться бе-

льевая. Площадь бельевой принимается из расчета 10 м
2
 на 100 человек про-

изводственного персонала. 

Туалеты для мужчин и женщин предусматриваются раздельными. Ко-

личество санитарных приборов рассчитывается на 100% работающих в мно-

гочисленной смене из расчета 30 человек на один санитарный прибор, коли-

чество душевых - на 50% производственного персонала, работающего в мно-

гочисленной смене, из расчета 15 человек на одну душевую сетку. 

Душевые кабины должны непосредственно примыкать к гардеробу для 

домашней и спецодежды. Размещать их у наружных стен не рекомендуется, 

так как это приводит к увлажнению, а зимой к промерзанию стен. Поме-

щение для личной гигиены женщин, работающих в наиболее многочисленной 

смене, при 100 и более. 

 

14. Расчет площади камер холодильника по укрупненным показателям 

(табл. 49) 
Таблица 49 

№ 

п/п 
Камеры 

Площадь на 1 т выработки мяса 

в смену, при холодной обра-

ботке, м
2
 

двухфазной однофазной 

1 2 3 4 
1 Охлаждение мяса 15 6 
2 Хранение охлажденного мяса 8 8 

3 Охлаждение субпродуктов 2,5 2,5 

4 Накопление туш перед камерой   

 замораживания при -23°С 6 - 

                                    -35°С 3,5 - 

5 Замораживание при -23 °С 12 12 
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                                    -35°С 7 8 

6 Буферная камера при замораживании   

                                    -23°С 6 - 

                                    -35°С 3,5 - 

7 Хранение мороженого мяса 40 40 

8 Хранение пищевого топленого жира 2,5 2,5 

   (при сроке 

   хранения 5 

   дней) 

9 Хранение кишок 0,5 0,5 

Примечание. Вспомогательная площадь холодильника - коридоры вести-

бюли, лифты, наклонные конвейеры, лестницы, цеховые конторки, кладовые для 

хранения инвентаря, экспедиция - составляют около 20-30% площади камер (в за-

висимости от этажности здания). 

15. Расчет площади цехов мясожирового корпуса мясокомбината но 

укрупненным измерителям 

Таблица 50 

Произво-  Норма площади 

на 1 

т выработки мяса 

в 

смену, 

м
2
 

 

дительность цех субпро- кишеч- жиро- цех шкуро-  

мяса в скота дукто- ный цех вой цех технич. волос. итого 
смену, т  вый цех   п/ф цех  

1 2 3 4 5 6 7 8 
  Крупный рогатый скот   

7,5 32,0 12,0 12,0 7,8 32,0 18,0 113,8 
15,0 23,2 8,0 8,0 7,8 30,0 18,0 95,0 
30,0 14,5 5,4 6,0 7,8 22,0 13,3 69,1 
45,0 10,0 4,6 5,3 6,9 15,0 11,3 53,1 
75,0 6,7 3,0 4,7 5,8 13,0 8,7 45,0 

 Мелкий рогатый скот. Живая масса 40 

кг 

  

1,76 62,5 20,0 17,6 7,4 8,6 29,0 145,1 

4,30 45,0 11,6 16,2 7,4 8,6 29,0 117,8 
8,60 34,0 7,0 11,6 7,4 5,8 23,3 94,6 
12,90 29,3 6,5 10,4 7,4 5,3 17,4 84,6 
20,72 25,5 4,0 7,3 7,4 3,6 14,4 62,2 
25,80 22,6 3,6 6,4 7.4 3,3 12,8 56,1 
34,40 20,0 2;9 5,8 7,4 3,0 11,6 50,7 

  Свиньи. Живая масса 100 кг.   
 50% со съемкой шкур и 50% без съемки шкуры  

3,25 38,5 17,0 11,6 8,2 18,0 10,8 124,0 

6,50 23,0 17,0 11,6 8,2 18,0 10,8 88,6 
19,50 15,4 8,5 5,5 8,2 18,0 9,2 64,8 
32,50 12,3 5.1 3,1 8,22 13,5 6,22 48,4 
52,0 10,8 4,7 2,8 6,4 11,6 5,0 41,3 
78,0 9,6 4,3 2,3 5,9 9,5 3,7 35,3 
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Примечание. Укрупненные нормы площади даны исходя из 2-сменной 

работы мясокомбината. 

 

16. Расчет площадей отдельных помещений колбасного цеха (корпу-

са) по нормам в м
2
 на приведенную тонну вырабатываемых изделий в сме-

ну 

 

Площадь колбасного цеха (корпуса) мясокомбината или мясоперераба-

тывающего завода рассчитывают по удельным нормам площадей на единицу 

продукции в приведенных тоннах (табл. 44). 

Для перевода мощности цеха (корпуса) в  приведенные тонны Гипро-

мясо рекомендует следующие коэффициенты перевода: 

Вареные, ливерные, кровяные колбасы, 

сосиски, сарделькой, студни                        - 1,0 

Полукопченые колбасы                        - 2,0 

Варено-копченые колбасы                        - 2,2          

Сырокопченые колбасы                        - 12,0 

Продукты из свинины, говядины и баранины - 2,5 

Таблица 51 

Удельные нормы площадей по производству колбасных изделий в зависимо-

сти от мощности колбасного завода (цеха), м
2
 на 1 приведенную тонну 

Мощность, 

т/смену 

Тип здания 

Мощность, 

т/смену 

Тип здания 

одно- 

этажное 

мало-, 

много- 

этажное 

одно- 

этажное 

мало-, 

много- 

этажное 

2,0 400 425 25,0 245 258 

5,0 350 370 30,0 235 247 

10,0 299 319 40,0 225 237 

15,0 274 289 50,0 217 227 

20,0 258 273 60,0 209 219 
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Таблица 52 

Номенклатура и примерные нормы площадей отдельных помещений 

колбасного производства в зависимости от мощности. 

№  Площадь на 1 приведенную т, м
2
 

п/п Наименование помеще-

ний 

Мощность цеха (корпуса), приведенные т 

  2 5 10 15 20 25 30 40 50 60 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

 Рабочие помещения:           
1 Отделение подготовки кишеч-

ной оболочки 
5,5 5.0 4.0 3.7 4.4 3.1 3.0 2.8 2.8 1.9 

2 Отделение подготовки рассола 3,2 3.0 2.5 2.4 2.2 2.1 2.1 1.8 1.6 1.5 

3 Отделение дробления кости 3.2 3.0 2.5 2.4 2. 2 2.1 2.1 1.8 1.6 1.5 

4 Отделение подготовки специй 2.2 2.0 1.5 1.3 1.2 1.1 1.1 0.9 0.9 0.8 

5 Помещение накопления и 

чистки рам 
2.2 2.0 1.5 1.3 1.2 1.1 1.1 0.9 0.9 0.8 

6 Отделение подготовки искус-

ственной оболочки 
4.5 4.0 3.0 2.6 2.2 1.8 1.6 1.4 1.2 0.9 

           
7 Камера размораживания, 

накопления, зачистки туш 
11.7 11.0 10.0 9.7 9.5 9.0 8.5 8.2 8.1 8.0 

           
8 Камера посола мяса 29.0 27.0 23.0 22.0 21.5 20.0 19.2 18.4 18.1 17.8 

9 Сырьевое отделение 24.6 230 21.0 16.0 15.8 15.6 14.6 14.3 14.0 13.5 

10 Машинное отделение 16.6 15.3 14.0 12.4 12.3 10.3 10.0 9.7 9.4 9.1 

11 Шприцовочное отделение 20.2 18.7 17.0 12.6 12.4 12.2 12.1 11.8 11.4 11.2 

12 Осадочная камера 9.0 8.5 8.0 7.8 7.5 7.2 7.0 6.9 6.8 6.7 
13 Термическое отделение с ды-

могенераторами и запасом 

опилок 

49.7 46.0 40.0 38.5 37.5 36.5 35.5 34.4 33.6 32.7 

           14 Сушильные камеры 22.6 21.0 20.0 19.0 18.5 17.5 17.0 16.2 15.6 14.0 

15 Камеры охлаждения и хране-

ния колбас 
29.3 27.0 23.0 22.0 21.2 19.5 19.2 189 18.8 18.7 

16 Помещение упаковки, подго-

товки и комплектации партий 

колбас для реализации 

9.0 8.0 7.0 6.7 6.5 6.2 5.9 5.6 5.3 4.7 

           

17 Помещение мойки и хранения 

тары 
7.8 7.0 5.0 4.8 4.8 4.6 4.4 4.3 4.1 3.9 

18 Моечная инвентаря 4.7 4.0 3.0 2.5 2.2 1.7 1.5 1.5 1.4 1.3 

19 Помещение для приготовки 

льда 
3.2 3.0 2.0 1.7 1.5 1.2 0.9 0.8 0.6 0.4 

20 Экспедиция 9.0 8.0 5.0 4.5 4.0 3.5 2.9 2.7 2.5 2.3 

21 Помещение для точки ножей и 

другого инвентаря 
3.0 2.5 1.0 0.9 0.9 0.8 0.7 0.7 0.5 0.4 
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Продолжение таблицы 52 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

22 Производство субпродуктовых 

колбас, 

студня, продуктов из свинины, 

говядины, баранины 

 

Вспомогательные помеще-

ния 

27.0 25.0 19.0 17.5 15.8 15.1 14.4 13.3 13.1 12.9 

           

           

           

23 Лестницы, коридоры, тамбуры, 

вестибюли, лифты, машинное 

отделение 

лифтов, санузлы, конторы це-

ховые 

23.4' 21.0 17.0 16.0 15.5 14.4 13.1 13.1 12,6 

12.6 

12.0 

 45.0 41.0 37.0 31.0 30.6 293 28.0 27.1 26.6 26.0 

           

24 Помещения для кратковремен-

ного 

хранения упаковочных мате-

риалов 

5.1 4.5 3.0 2.5 2,1 1.5 0.9 0.9 0.9 0.8 

           

25 Рентгеновский кабинет 1.0 1.0 1.0 0.8 0.8 0.5 0.5 0.5 0.5 0.4 

26 Помещение воздушного ком-

прессора 
2.8 2.5 1.0 0.9 0.9 0.7 0.6 0.6 0.5 0.4 

27 Дежурная слесарей или цехо-

вая 

(заводская) механическая ма-

стерская 

2.2 2.0 2.0 1.8 1.7 1.6 1.4 1.3 1.1 0.9 

           

28 Помещения для кондиционе-

ров 

Производственные (нетехно-

логические) вспомогатель-

ные помещения 

12.0 11.0 10.0 9.0 8.2 7.5 6.9 6.7 6.3 5.8 

           

           
29 Вентиляционные установки 11.3 9.0 9.0 9.0 6.8 6.8 6.8 6.4 5.5 5.5 

30 Тепловой пункт 4.4 3.5 3.5 3.5 2.8 2.8 2.8 2.1 1.0 1.0 

31 Аппаратное отделение 8.1 6.5 6.5 6.5 4.6 4.6 4.6 3.8 3.0 3.0 

32 Электропитание 1.2 1.0 1.0 1.0 0.8 0.8 0.8 0.7 0.5 0.5 

 Складские помещения           
33 Помещение для хранения по-

лукопченых и копченых кол-

басных изделий 

для отгрузки и создания запа-

сов 

4.5 4.0 3.0 2.7 2.4 2.2 2.0 1.6 1.3 0.9 

           

           

34 Помещение для хранения упа-

ковочных 
5.1 4.5 3.0 2.5 2.1 1.5 0.9 0.9 0.9 0.8 

 материалов           

 

Примечание: 1. В числителе приведены данные удельных норм площа-

дей для одноэтажных мясоперерабатывающих корпусов (заводов), в знамена-

теле - для мало- и многоэтажных. 

2. Камеры для накопления и размораживания, сырьевое отделение яв-

ляются общими дня всех видов производств (котлет, полуфабрикатов и т.д.) 
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мясоперерабатывающих корпусов (заводов) и при расчете общей площади 

производства полуфабрикатов, котлет, пельменей, фасованного и блочного 

мяса следует принимать коэффициенты, приведенные в табл. 48.  

Таблица 53 

Соотношение основных и вспомогательных площадей 

при производстве колбасных изделий 

Примечание. Производственная площадь корпуса (завода) рассчитана 

по удельным нормам Гипромяса для колбасных изделий. Общая производ-

ственная площадь мясоперерабатывающего цеха устанавливается как сумма 

производственных площадей для производства колбас и фасованной продук-

ции. 

 

Организация технологической поточности,  

технологического санитарного и ветеринарного контроля 
 

Это тот раздел ПЗ, который непосредственно связан с графической ча-

стью проекта, поскольку в нем фактически описываются принятые техноло-

Основные и вспомога-

тельные площади 

 

 

Мощность, приведенные т в смену 

2 5 10 15 20 25 30 40 50 60 

Одноэтажные здания 

Производственная (ос-

новная, вспомогатель-

ная) площадь цеха, за-

вода 

 

%    100       

м
2
 800 1750 2990 4110 5160 6125 7050 9000 10850 12540 

В том числе:           

основная, % 71.7 72.2 73.4 72.4 74.3 74.8 75.7 76.6 74.4 78.0 

вспомогательная, % 28.3 27.8 26.6 27.6 25.7 25.2 24.3 23.4 22.6 22.0 

Мало- и многоэтажные 

здания 

Производственная (ос-

новная вспомогатель-

ная) 

площадь цеха, завода: 

          

          

          

%    100       

м
2
 850 1850 3190 4335 5460 6450 7410 9480 11350 13140 

В том числе:           

основная, % 67.1 68.3 68.7 68.9 70.1 70.3 71.0 71.3 72.5 72.8 

вспомогательная, % 32.9 31.7 31.3 31.1 29.9 29.7 29.0 28.7 27.5 27.2 
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гические схемы с указанием регламентируемых режимов и позиций установ-

ленного в проектируемом цехе оборудования для выполнения отдельных опе-

раций, а также используемые средства механизации на внутрицеховом грузо-

потоке. В разделе «Организация технологического, санитарного и ве-

теринарного контроля» также приводятся сведения о требованиях к сырью 

для производства колбасных изделий, полуфабрикатов, изделий из свинины и 

т.д., поступающему на переработку в колбасный цех, и к производимой про-

дукции. Организация пооперационного контроля производственного процесса 

оформляется в таблице 54. 

Таблица 54 

Организация пооперационного контроля технологического процесса в 

цехе кормовых и технических продуктов 

Технологиче-

ская операция 

Вид 

кон-

троля 

Объект 

кон-

троля 

Парамет-

ры кон-

троля 

Периодич-

ность 

Ответствен-

ный 

      

 

Автоматизация управления процессом производства  

колбасных изделий 
 

В этом разделе дипломантом приводятся функциональная и структурная 

схемы автоматизации управления процессом производства колбасных изделий 

на примере какого-либо выбранного им оборудования и расчет передаточной 

функции замкнутой и разомкнутой системы и характеристического уравнения 

системы. Также здесь кратко описывается, как автоматизация управления про-

цессом отразится на повышении производительности труда, улучшении качества 

выпускаемой продукции и использовании ресурсов производства. 

 

Прогрессивные решения в проекте 
 

Этот раздел завершает технологическую частъ проекта. Он включает 

описание новых компоновочных решений по размещению цехов и отделений, 

планированию рационального размещения оборудования и материальных по-

токов, изменений в ассортименте и качестве выпускаемой продукции, внед-

рение новых и модернизированных технологических схем, средств механиза-

ции ручного труда, современного оборудования, позволяющего интенсифи-

цировать и автоматизировать технологический процесс, ресурсосберегающих 

мероприятий и мероприятий по защите окружающей среды и т.д. 
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