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ВВЕДЕНИЕ 

Среди продуктов животного происхождения на первом месте 
стоит мясо, благодаря высокому содержанию белковых веществ, 
высокой усвояемости и приспособляемости к различным кулинарным 
изделиям. Это основной источник высококачественного белка. Его 
пищевая ценность зависит, прежде всего, от химического состава, а 
значит и от вида. 

Сбалансированное потребление мяса обеспечивает поступление 
незаменимых аминокислот, которые играют важную роль в 
образовании нуклеопротеинов и ферментов, активирующих жизненно 
важные функции и процессы организма человека. По количеству 
белка, полученного из мяса, наибольшую долю в настоящее время 
занимает белок, содержащийся в свинине, за ней следует говядина 
(около 40% свинины, крупного рогатого скота около 25%). 

Проектирование предприятий мясной промышленности 
предполагает глубокий и многосторонний анализ рационально-
возможных вариантов, дифференцированных по технологии, 
техническому уровню, конструктивным решениям, организации и 
размещению, с целью выбора оптимального варианта с технико-
экономической точки зрения. При выполнении проекта предприятий 
мясной промышленности учитываются: 

- применение новых достижений науки в области техники и 
передовых технологий переработки мяса; 

- комплексное использование всех компонентов мяса; 
- использование современного оборудования, эффективная 

механизация и автоматизация проекта; 
- соблюдение гигиенических требований для 

мясоперерабатывающих предприятий; 
- рациональное и эффективное использование финансовых и 

материальных ресурсов. 
Основными задачами методических указаний являются: 
- расчет материального баланса мясной продукции; 
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- составление схемы-блок технологического процесса с 
применением новых достижений науки в области техники и 
передовых технологий переработки мяса; 

- разработка технологической линии на базе схемы-блок 
технологического процесса; 

- выбор оборудования в соответствии с технологическими 
схемами; 

- расчет оборудования и размещение технологического 
оборудования в производственных цехах; 

- изучение конструктивных особенностей помещений 
производственного корпуса; 

- определение размеров производственных цехов, холодильных 
камер и других технологических помещений; 

- изучение конструктивных особенностей различных типов 
мясоперерабатывающих предприятий. 
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