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Полтава  2023
ВСТУП

М’ясні напівфабрикати – це вироби з натурального або посіченого м’яса без термічного обробляння, підготовлені до теплового обробляння та подальшого споживання. 
У зв'язку з недостатністю вільного часу у сучасних споживачів все більшої популярності набувають ці м'ясні вироби, які представлені у широкому асортименту: дрібно шматкові та велико шматкові, порційні, посічені, заморожені та ін.
Споживання напівфабрикатів з м'яса має постійну тенденцію зростання, як на українському, так і на європейському ринку. За останніми даними рівень споживання в Україні становить 7-8 кг на 1 особу в рік [1]. Основними факторами вибору м’ясних напівфабрикатів для споживача є: зручність приготування продукції (47%) і смакові властивості (28%). Не менш важливими факторами вибору також є популярність торгової марки і дизайн етикетки, упаковка продукту [1, 2].
За останні кілька довоєнних років частка активних споживачів на ринку м'ясних напівфабрикатів зростала на 15-18% щороку, рівень виробництва - в середньому на 15,5%. Майже 90 % м’ясопереробних підприємств виготовляють м’ясні напівфабрикати.
У структурі вітчизняного ринку значну частку займають заморожені напівфабрикати - 35-50%, а також дрібно шматкові, велико шматкові та рубані, що мають приблизно однакову частку ринку на рівні 17-20% [1].
Постійно зростаючий попит на напівфабрикати забезпечується також за рахунок асортименту продукції, який постійно розширюється, та підвищення її якості. За останні роки виробництво напівфабрикатів рубаних збільшилося і склало близько 50% від загального виробництва, порційні склали - 21%, заморожені - 26,4%, інші види - менше 3% [1].
Головною проблемою галузі є скорочення сировинної бази і подорожчання сировини. За прогнозами експертів ринок дуже перспективний, в майбутньому році виробники підвищать якість виробленої продукції та значно розширять асортимент [1].
Враховуючи темпи розвитку ринку виробництва напівфабрикатів в Україні, експерти стверджують, що ринок молодий і зараз знаходиться в стадії активного формування, як за рахунок невеликих регіональних компаній, так і потужних компаній-виробників, що входять до складу агропромислових холдингів.
Крім того, ріст і розвиток ринку м’ясних напівфабрикатів забезпечується і завдяки таким факторам як зміна стилю і ритму життя споживачів, зростаючий попит на продукцію швидкого приготування і поліпшення якості продукції, що виробляється. До того ж значний вплив зумовлюють такі фактори:
- зміна раціону харчування споживачів;
- прискорений ритм життя населення країни, збільшення кількості працюючих жінок;
- популярність і доступність продуктів швидкого приготування;
- розвиток технологій зберігання і переробки м’яса;
- переваги та перспективи нових видів упаковки,  вакуумної тари [1]. 
Основною сировиною для виготовлення м'ясних напівфабрикатів є м'ясо різних видів забійних тварин та птиці, харчові субпродукти. Для приготування окремих напівфабрикатів використовують борошно, яйця, хліб і спеції. До складу м'ясних напівфабрикатів за рецептурою можуть входити і інші інгредієнти: овочі, крупи, рослинні та тваринні білкові препарати, харчові добавки, тощо.
Залежно від способу обробки і кулінарного призначення напівфабрикати поділяють на натуральні, паніровані й рубані. До напівфабрикатів відносять також м'ясний фарш, пельмені, супові набори з м'яса [2].   
Мета кваліфікаційної роботи – розроблення проекту будівництва цеху з виробництва м’ясних напівфабрикатів потужністю 6,0 т за зміну.
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Техніко-економічне обгрунтування будівництва переробного підприємства
1.1. Характеристика  регіону і об’єкту будівництва

Ми́ргород — місто у Миргородському районі Полтавської області, адміністративний центр Миргородської міської громади і Миргородського району. Миргород – місто обласного підпорядкування, центр Миргородського району, розташоване на відстані 87 км залізницею та 110 км шосейними від обласного центру (м. Полтава), майже у центрі Полтавської області на берегах р. Хорол. Межує з Великобагачанським, Лубенським, Хорольським, Гадяцьким, Лохвицьким, Шишацьким районами.
Станом на 1 січня 2023 року в місті проживало 44,3 тис. осіб.
У зоні радіусом 100 км знаходиться обласний центр м. Полтава, 12 районних центрів із населенням близько 1 млн. чол. У зоні 250 км знаходяться міста з населенням понад 1 млн. чол. (Київ, Харків, Дніпропетровськ), 8 областей, де проживають близько 15 млн. чол.
Поверхня міста рівнинна, це частина Придніпровської низовини. Абсолютні висоти від 0 до 150 м. Природні умови на території міста визначаються тим, що він розташований у лісостеповій географічній зоні лівобережної частини Придніпровської низини. Це обумовило м'який, без різких коливань температури, клімат (середньорічна літня температура: + 16,5°С, зимова: – 6,1°С). Кількість опадів – 494 мм/рік.
Через місто проходять автомобільні дороги Т1710, Т1715, Т1719 та Р42, а також залізниця. Залізничні ворота міста — станція Миргород.
Миргород поділяється на велику кількість мікрорайонів та місцевостей, частина з яких є колишніми селами, що увійшли до складу міста. Місто розділене на 2 відносно рівні частини річкою Хорол та його старицями.
Миргород — одне з найдавніших поселень Лівобережної України. Історики припускають, що його було засновано у XII—XIII століттях як сторожовий пункт східної околиці Київської Русі.
Миргородщина – курортний центр Лівобережжя України з багатим історичним, рекреаційним, творчим та виробничим потенціалом. 06 вересня 2011 року Верховна Рада України прийняла Закон «Про оголошення природних територій міста Миргорода курортом державного значення». Набрала чинності постанова Кабінету Міністрів України № 333 "Про затвердження режиму округу і зон санітарної охорони курорту "Миргород". Триває розробка проекту Комплексної програми "Розвиток Миргорода - курорту державного значення".
Тому перспективи розвитку міста базуються на пріоритетах екологічної безпеки виробництва, збереження цієї унікальної території, відновлення порушених господарською діяльністю ландшафтів, запобігання виникненню техногенних катастроф, забезпечення екологічної стабільності.
Пріоритетним для міста є розвиток екологічно орієнтованого бізнесу, а саме: виробництво якісних та безпечних продуктів харчування з використанням екологічно безпечних та ресурсозберігаючих технологій, туризм, санаторно-курортна справа, зелений туризм та екскурсійна діяльність, сфера послуг.
Харчова промисловість представлена підприємствами різного напрямку:
· ТДВ Миргородський хлібозавод;
· ЗАТ завод продтоварів «Калинка»;
· ПАТ Миргородський завод мінеральних вод;
· ТОВ «Миргородський сироробний комбінат»;
· ТОВ «Миргородський елеватор»;
· ДП ДАК "Хліб України «Миргородський комбінат хлібопродуктів № 1».
М'ясокомбінат «Миргородський» - це компанія, яка з 2008 року працює в сфері м'ясопереробки і продажу охолодженого і замороженого м'яса свинини, яловичини, баранини. М'ясокомбінат «Миргородський» має два своїх тваринницьких комплекси, розташованих в екологічно чистому регіоні України, що налічують 30 тисяч голів беконних порід свинини. На цих комплексах встановлено обладнання від провідних світових виробників з використанням новітніх європейських методів вирощування. У вересні 2013 року відкрився обробний цех в Києві, на базі якого проводяться напівфабрикати з охолодженого м'яса свинини, яловичини, баранини, кролика. У місті Миргород, крім м’яса, підприємство випускає м’ясні натуральні консерви в обмеженому асортименті – свинина, яловичина, баранина тушковані. Але напівфабрикатів м'ясокомбінат «Миргородський» не випускає. 
Відсутність підприємства м’ясопереробної галузі з асортиментом напівфабрикатів у місті наразі немає, що само по собі є достатньою передумовою для розробляння проекту будівництва цеху з виготовлення м’ясних напівфабрикатів. 
У місті функціонує 38 закладів ресторанного типу (бари, ресторани, кав'ярні, кафе), які є потенційними замовниками готової продукції проєктуємого підприємства. 
Миргород – місто-курорт державного значення, тому має широку мережу закладів санаторно-курортної сфери. Окрім того, у місті велика кількість готелів, закладів громадського харчування, торгівлі тощо. 
Санаторна сфера представлена 8 санаторіями, а саме: ПрАТ ЛОЗ «Миргородкурорт», (санаторій "Полтава", санаторій "Миргород", санаторій "Березовий Гай", санаторій "Хорол"), санаторій "Радужний", МРЦ МВС "Миргород" (муніципальна будівля), санаторій "Слава" (муніципальна будівля) та санаторій ім. М.В. Гоголя.
Зручне географічне розташування та транспортна логістика  сприяє комфортному трансферту туристів та відпочивальників. Відстань до міжнародного аеропорту Бориспіль – 200 км. З найбільших міст України (Києва, Харкова, Дніпра) до Миргорода –   всього 250 км.  
Місто майже повністю газофіковане та електрофіковане – до 95,2 %, частково забезпечене мережами водопостачанням і водовідведенням на 77,5%.
Миргород має розгалужену мережу автомобільних доріг регіонального та місцевого значення. Протяжність автомобільних доріг по місту складає 170 км. Транспортне забезпечення міста представлене легковими автомобілями, вантажними автомобілями, маршрутним транспортом та ін. 
Крім того, у місті розташована вантажно-пасажирська залізнична станція Полтавської дирекції Південної залізниці «Миргород». Розташована на основному напрямку Харків – Київ, на відліку між станціями Полтава – 100 км, Ромодан – 26 км, між станціями Кибинці (13 км) та Милашенкове (8 км). Протяжність залізничних шляхів у місті складає більше 40 км (включаючи під’їзні колії підприємств).
Враховуючи існуючу забудову та наявні інженерні комунікації запланували майданчик для будівництва цеху з виробництва м’ясних напівфабрикатів у  південно-східній частини міста, у промисловій зоні, у межах вулиць Гоголя та провулку Прорізний (рис. 1.1).
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Рисунок 1.1 - Майданчик для будівництва цеху м’ясних напівфабрикатів

Майданчик для будівництва розташовується за 200 м від залізничної дороги, межує з «Миргородським комбінатом хлібопродуктів №1».  Ділянка відведена для будівництва має достатню площу, територія вільна від забудови. Площа забудови території проектуємого підприємства займатиме 2,5 га. Територія підприємства буде огороджена і матиме 2 виїзди: зі сторони автомобільної дороги по вулиці Гоголя та провулку Прорізному.
Транспортування матеріалів та сировини на підприємство, а також відвантаження готової продукції проводитиметься автомобільним транспортом, доцільно також використовувати залізницю - найближча до підприємства залізнична станція Миргород знаходиться на відстані 1,5 км.


Висновок

Аналітичні дослідження статистичної інформації регіону показали, що відсутність у місті Миргороді підприємства м’ясопереробної галузі з асортиментом напівфабрикатів є достатньою передумовою для розробляння проекту будівництва цеху з виготовлення м’ясних напівфабрикатів.
Враховуючи існуючу забудову та наявні інженерні комунікації запланували майданчик для будівництва цеху з виробництва м’ясних напівфабрикатів у  південно-східній частини міста, у промисловій зоні, що забезпечена інженерними комунікаціями. 
Аналіз статистичних даних щодо населення міста Миргород та сусідніх населених пунктів показує, що для забезпечення цеху м’ясних напівфабрикатів електро-, водо- та газопостачанням, а також допоміжною сировиною та трудовими ресурсами можливе із існуючих резервів за допомогою місцевих комунальних та бізнесових структур. Прив’язка до діючих інженерних мереж на території, що поряд з майданчиком для будівництва запроектованого цеху, дозволить значно зменшити капіталовкладення, скоротити строк окупності.
Результати розрахунків балансу м’ясної сировини показали, що у регіоні достатні резерви тваринної сировини для забезпечення безперебійної роботи запроектованого підприємства. 
Виготовлені м’ясні напівфабрикати прогнозовано будуть користуватися значним попитом на місцевому ринку: використовуватися на потреби місцевого населення, широкої мережі місцевих закладів ресторанного господарства та мережі санаторно-курортної сфери м. Миргород.
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ВИСНОВКИ 

Кваліфікаційна робота у вигляді проєкту з будівництва цеху м’ясних напівфабрикатів, виконана згідно завдання з проектування чотирьох технологічних ліній виробництва напівфабрикатів завдяки застосуванню принципів комплексного впровадження у проекті сучасних нормативів та галузевих стандартів. Можемо відзначити, що виробнича  програма цеху напівфабрикатів максимально адаптована до потреб споживчого ринку міста Миргород, яке має загальнодержавне санітарно-курортне значення. А тому асортимент запроєктованого виробничого підприємства із натуральних великошматкових, порційних та дрібношматкових напівфабрикатів, а також м’ясних фаршів (січених напівфабрикатів), найбільш підходить для постачання не тільки у роздрібну мережу для споживанням у побутовій кулінарії, а й для постачання ресторанних та готельно-ресторанних господарств численних закладів харчування, готелів та санаторних закладів.
Для забезпечення нормативної якості та безпечності продукції у проєкті пропонується застосування комплексу заходів по оптимальній механізації технологічних операцій та автоматизації окремих технологічних процесів, використання механізмів для транспортування сировини та напівфабрикатів у технологічному процесі виготовлення. Розрахунки технологічного обладнання забезечують високий коефіцієнт використання підібраних технологічних засобів.
 Технологічні процеси виробництва даного підприємства сплановані з дотриманням правилами охорони праці, пожежної безпеки та охорони навколишнього середовища.
Тому, за комплексом застосованих рішень проєкт є економічно доцільним та технічно можливим до втілення у реалізацію.
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