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МЕТА І ЗАВДАННЯ КУРСОВОГО ПРОЕКТУ 

Курсове проектування є заключним етапом вивчення навчальних дисциплін «Інноваційний інжиніринг м'ясопереробних підприємств»  та «Інноваційні технології м'ясних продуктів». 

Метою курсового проекту є :

· систематизація, закріплення та поглиблення знань із даних дисциплін і застосування цих знань при вирішенні конкретних завдань проекту;

· подальший розвиток навичок самостійної роботи студента, його вміння працювати самостійно з науковими, технічними та довідковими інформаційними джерелами ;

· оволодіння методикою технологічного проектування підприємств м’ясної промисловості та подальше використання цих знань у практичній роботі .

В результаті виконання та захисту курсового проекту студент повинен:

знати методику й практику технологічного проектування підприємств м’ясної промисловості, прогресивні напрями розвитку основних виробництв, використання інноваційних технологій і  процесів у м'ясопереробному виробництві, новітні технології виробництва та зберігання м’ясних продуктів, технологічне обладнання та організацію виробництва на підприємствах м’ясної галузі;

уміти  користуватись науковими, нормативно-довідковими та технічними інформаційними джерелами, проектувати та аналізувати технологічні процеси, обґрунтовувати прийняті рішення.

ПОРЯДОК ВИДАЧІ ЗАВДАННЯ КУРСОВОГО ПРОЕКТУ

Курсовий проект – це самостійна робота студента при консультативній допомозі керівника проекту.

Темою курсового проекту може бути розробка окремих виробництв м’ясної промисловості з використанням біотехнологічних процесів – м’ясо-жирового, ковбасного, консервного, птахопереробного, а також проектування окремих ділянок виробництва з впровадженням наукових розробок.  

Перед початком роботи студент повинен подати заяву завідувачу кафедри для отримання теми і закріплення керівника (зразок заяви  у додатку А).  Після цього необхідно одержати завдання від керівника, у якому вказана тема проекту, орієнтовний асортимент, продуктивність проектуємого підприємства, перелік відділень (цехів), що підлягають розробці, а також обсяг та зміст графічної частини та розрахунково-пояснювальної записки. В завданні повинен бути вказаний термін виконання та захисту проекту (додаток Б).

Завдання повинно бути підписано керівником проекту й студентом та затверджено завідувачем кафедри. 

Викладач здійсняє керівництво проектом шляхом консультацій, контролює терміни виконання окремих розділів проекту та відповідність виконаної роботи існуючим вимогам.

За правильність розрахунків та прийняті в проекті рішення відповідає студент – автор проекту.
ЗМІСТ ТА ОБСЯГ КУРСОВОГО ПРОЕКТУ

Курсовий проект складається з розрахунково-пояснювальної записки та графічної частини.

До складу розрахунково-пояснювальної записки входять наступні розділи:

Анотація 

Вступ

1. Технологічна частина

1.1. Вибір асортименту і розрахунок виробничої програми підприємства

1.2. Впровадження інноваційної технологічної схеми її обґрунтування і порівняння з існуючими аналогами

1.3. Продуктовий розрахунок інноваційної продукції 
1.4. Розрахунок і підбір інноваційного технологічного устаткування 
1.5. Описання інноваційної технології виробництва з зазначенням переваг  запропонованої інноваційної технології

1.6. Організація контролю виробництва 

1.7. Інноваційні способи утилізації відходів виробництва

1.8. Розрахунок площ інноваційного виробництва 
1.9. Розрахунок робочої сили 

2. Інженерні розрахунки

2.1. Розрахунок витрат ресурсів  на технологічні потреби 
3. Розробка інноваційних заходів з безпеки праці, охорони довкілля.

Список використаних інформаційних  джерел
Додатки 
Розрахунково - пояснювальна записка повинна починатися з титульного аркушу (додаток В). Розділи розрахунково-пояснювальної записки необхідно оформляти в зазначеній вище послідовності. Усі назви розділів повинні бути внесені в зміст, який розміщується після завдання на курсовий проект (перед анотацією).       

 Графічна частина може бути представлена наступними кресленнями:

1. Технологічні схеми інноваційного продукту і продукту аналогу – 1 л ф. А-1

2.  Компоновочний план з зазначенням внесених змін у проект-аналог – 1 л. ф. А-1

3. Плани і розрізи запроектованого виробництва з розташуванням технологічного обладнання – 1 л. ф. А-1

Курсовий проект повинен складатися з 2-3 креслень формату А1: без масштабу – для схем і в масштабі 1 : 100 – для  компоновочного плану, плану і розрізів виробництва. Графічне заповнення листа повинно бути не менше 80%. На листах повинна бути рамка й штамп – основний напис - (додаток Г).

ПОРЯДОК ВИКОНАННЯ ТА ЗАХИСТ КУРСОВОГО ПРОЕКТУ

Роботу над курсовим проектом необхідно виконувати у такій послідовності:

· розробити асортимент готової продукції і на цій основі скласти перелік цехів (відділень) проектуємого виробництва;

· вибрати й обґрунтувати функціональну схему технологічного процесу для виробництва або переробки кожного виду продукту, акцентуючи увагу на інноваційних процесах ;

· скласти графік роботи виробництва;

· на основі обраної технологічної схеми виконати розрахунки сировини, допоміжних матеріалів та готової продукції;

· підібрати й розрахувати кількість обладнання в цеху (відділеннях), виходячи із сировинних розрахунків і технологічних схем; 

· описати технологічну схему в апаратурному оформленні з зазначенням параметрів процесів, описання інноваційних рішень, порівняння їх з діючими аналогами, зазначення недоліків існуючих схем і переваг запропонованих рішень ;

· визначити за відповідними нормами розміри площ усіх цехів (відділень), які входять до складу  виробництва, що проектується, вибрати кількість поверхів, сітку колон та визначити розміри будівлі в плані;

· виконати розташування обладнання у відділеннях, що розробляються, уточнюючи при цьому площі окремих приміщень та їх компонування (за завданням), спираючись на сучасні інноваційні інженерні рекомендації.

Після затвердження керівником проекту прийнятих рішень виконуються інші розділи проекту.

Виконаний проект підписує студент і представляє керівнику на перевірку і рецензію (додаток Д). В разі відсутності зауважень, керівник підписує проект, після чого проект представляється до захисту. Якщо до проекту є суттєві зауваження, керівник має право повернути його студенту на доопрацювання і повторну рецензію.

Захист проекту відбувається перед комісією у складі 3 провідних викладачів кафедри, в тому числі й керівника проекту. Оцінювання проекту проводиться згідно шкали (додаток Ж) з заповненням листа оцінювання (додаток К)  

Захищений проект зберігається на кафедрі. В разі одержання незадовільної оцінки студент отримує нову тему курсового проекту, термін виконання й дату захисту.

РЕКОМЕНДАЦІЇ ДО ВИКОНАННЯ ОКРЕМИХ РОЗДІЛІВ РОЗРАХУНКОВО-ПОЯСНЮВАЛЬНОЇ ЗАПИСКИ

Анотація
В анотації зазначається автор проекту, тема і місце виконання. Наводиться коротка інформація про зміст кожного розділу проекту, склад графічної частини і висновок по роботі. Обсяг анотації – до 1 сторінки.

Вступ
В розділі представляється короткий наліз стану галузі на даному етапі, перспективи її розвитку, ступінь використання інноваційних рішень , наявність продукції на ринку та попит на нього. Зазначається мета проекту і наводяться відомості про прийняті рішення, які направлені на виконання завдань, поставлених у проекті. Обсяг даного розділу – 1 сторінка. 

1 Технологічна частина
1.1 . Вибір асортименту і розрахунок виробничої програми підприємства
На основі одержаного завдання на проектування користуючись нормативно-технічною документацією [додаток Б, 16, 17, 18, 19, та ін.] необхідно обрати асортимент виготовляємої продукції та розрахувати потужність виробництва в асортименті, скласти програму роботи підприємства за зміну, добу, рік . В цьому розділі необхідно навести прийнятий графік роботи виробництва (днів у тиждень, кількість змін за добу, тривалість зміни у годинах). Рекомендований графік роботи м’ясопереробних підприємств наведений у довідкових інформаційних джерелах [9,16, 19]. 

Обсяг розділу – 1…2 сторінки.

2.2. Впровадження інноваційної технологічної схеми її обґрунтування і порівняння з існуючими аналогами

Використовуючи діючу нормативно-технічну документацію, наукові, технічні та інші інформаційні джерела, виходячи із заданого асортименту й продуктивності підприємства, необхідно вибрати технологічні схеми виробництва, які відповідають сучасним вимогам у даній галузі. Існуючі схеми при необхідності потрібно  відкоригувати стосовно конкретних умов проектного завдання (наприклад: доцільно застосувати обробку сировини ферментними в процесі соління, застосувати бактеріальні препарати для прискорення процесу сушіння, використати коптильну речовину замість тривалого природного копчення та ін.).

Функціональні схеми після відповідного коригування включають у пояснювальну записку й обґрунтовують внесені зміни порівняно з технологічними інструкціями.

На основі прийнятих схем  складають технологічні схеми переробки сировини у цехах, що проектуються. Перевагу слід надавати схемам із високим рівнем механізації та автоматизації виробничих процесів, які забезпечують необхідні санітарно-гігієнічні умови та безпечні умови праці, з урахуванням сучасних досягнень технології. Приклад оформлення технологічної схеми наведений у додатку Л.  Обсяг розділу – 3…4 сторінки.
2.3. Продуктовий розрахунок інноваційної продукції 

В розділі необхідно привести розрахунки, які дозволяють встановити, які продукти і в якій кількості можна одержати при переробці заданої кількості сировини (наприклад, при забої худоби, при переробці технічних відходів, та ін.), або скільки і якої сировини, матеріалів необхідно для виготовлення заданої кількості продукції (наприклад, ковбасних виробів, консервів та ін.). необхідно навести порівняння запропонованих вдосконалень з існуючими розрахунками. Результати сировинного розрахунку необхідні при подальших розрахунках обладнання, кількості робітників, площ та ін.. 

Для виконання розрахунків сировини та матеріалів необхідно користуватись рецептурами, нормами витрат сировини та матеріалів для виготовлення одиниці готової продукції, нормами технологічного проектування [16], та іншими матеріалами, наведеними технологічних інструкціях, довідкових інформаційних джерелах   [1, 2, 4, 5, 12, 13, 14, 20 та ін. додатках М, Н]. Для скорочення обсягу пояснювальної записки всі розрахунки можна представляти у вигляді таблиць, навівши формулу для розрахунку, приклад проведення даного розрахунку. Обсяг розділу – 6…8 сторінок.
2.4. Розрахунок і підбір інноваційного технологічного устаткування 
     Підбір та розрахунок технологічного обладнання проводиться на основі розрахунку сировини, матеріалів та готової продукції й вибраних технологічних схем. Обране обладнання повинно максимально відповідати вимогам технологічного процесу на даній операції. Прийняті рішення потрібно обґрунтувати і порівняти з роботою діючих комплексів технологічних ділянок.
При виборі обладнання необхідно керуватись його продуктивністю, зручністю у обслуговуванні, габаритними розмірами, якістю обробки сировини та ін. Перевагу слід надавати високопродуктивному, малогабаритному та економічному обладнанню з високим ступенем механізації та автоматизації. При можливості слід об’єднувати обладнання у потокові лінії. Обране обладнання повинно повністю відповідати технологічній схемі.

Після вибору обладнання (типу, марки) розраховують необхідну кількість одиниць кожного виду обладнання. Кількість одиниць безперервно діючого обладнання (вовчки, сепаратори та ін.) визначається за формулою:

                               N = Q / g x (,                                                 (1)
де  Q – маса сировини, що переробляється, кг;

      g – годинна технічна продуктивність обладнання, кг/год;

      ( - коефіцієнт використання обладнання, приймається  0,75…0,95 год.
Кількість одиниць обладнання періодичної дії (варочні котли, термічні камери, автоклави та ін.) визначається за формулами:
                                N = Q / g x z,                                                (2)
                                         z = T/t                                                       (3)
де   Q – маса сировини, що переробляється, кг; 

       g – одноразове завантаження апарату, кг;

       z – повне число циклів роботи за заданий час;

       T – тривалість зміни, год; 

        t – тривалість одного циклу роботи апарату, год.
Розраховану кількість одиниць обладнання заокруглюють до найближчого більшого цілого числа. Кількість одиниць окремих видів обладнання, що входять до складу ліній не розраховують, а приймають по комплектності за технічною характеристикою лінії.

Розрахунки столів, конвеєрів, чанів, перш за все, складаються з визначення головного параметру, який визначає розмір – довжину, об’єм або площу.

Так, наприклад, довжину стаціонарного столу або конвеєру для обвалювання, жилування, сортування і фасування, можна визначити за формулою:
                     L = n x l + b, м                                                         (4)
де n – кількість робітників, що працюють з однієї сторони столу;  

      l – норма довжини столу на одну людину, м ( 0,9…1,5 м/люд)

      b – необхідна довжина для розміщення приводу конвеєру та барабанів, м (1,5…2,5 м).
Довжина конвеєрної лінії у відділенні забою худоби складається із суми ділянок робочих місць та залежить від швидкості руху конвеєру, тривалості операції на одному робочому місті та виду худоби.

Розрахунок кількості чанів для накопичення, промивання та охолодження жиру-сирцю, кісток та ін. полягає у визначенні спочатку площі чану за формулою 5, після чого від розрахованої площі чана та прийнятої ширини (1,0…1,3 м), розраховують довжину чану і визначають їх кількість.
                           F= A x ( / P x Т, м2                                             (5)
де F – площа чану, м2 ;

     А – кількість сировини, що надходить на обробку, кг;

     ( - тривалість операції обробки, год.;

     Р – норма навантаження на 1 м2 площі чану, кг/ м2;

     Т – тривалість зміни, год. 
     Після проведення розрахунку складається перелік технологічного обладнання, який представляється у вигляді таблиці, де наводяться всі види основного та допоміжного обладнання, у тому числі столи, візки, насоси, транспортне обладнання та ін. по формі табл. 1. Назва, марки, продуктивність та інші характеристики приймаються з відповідних каталогів, підручників та з інших інформаційних джерел [1,4,9,10,14 та ін.]. Всі колонки таблиці повинні бути заповнені. 
 Таблиця 1 
Перелік технологічного обладнання

	Наймену-вання
	Марка
	Одиниці виміру
	Продуктивність
	Кількість
	Габаритні розміри, мм
	Приміт-ка

	
	
	
	технічна 
	розра-хункова
	
	довжи-на
	шири-на
	ви-со-та
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10


      Обсяг даного розділу 4…5 сторінок.

2.5. Обґрунтування і описання інноваційної технології виробництва  
Описання технологічних процесів виробництва необхідно виконувати згідно прийнятих технологічних схем, діючих технологічних інструкцій [16, 17, 18, 19, та ін.], враховуючи досягнення техніки й технології, узгоджуючи з прийнятими рішеннями при виборі технологічного обладнання. Особливо необхідно акцентувати увагу на застосованих інноваційних процесах з детальним описанням дозування нових компонентів, способів їх підготовки і параметрів використання. При наявності однотипних операцій у різних схемах вони описуються один раз з подальшим посиланням на відповідну сторінку тексту. Бажано спочатку описувати основні операції технологічних схем, а в кінці дати описання допоміжних операцій, які часто є загальними для основних схем, наприклад: підготовка солі, спецій, цибулі, кишкової оболонки та ін.  При описанні обов’язкове посилання на номери креслень та позиції обладнання. Наприклад: М’ясо подрібнюється на вовчку (л. 1, поз. 34) та візком (л.1, поз. 6) подається у відділення засолювання. 

При наявності декількох варіантів технологічних схем необхідно обґрунтувати свій вибір і вказати переваги обраної схеми.  

Обсяг розділу –  3…5 сторінок.

1.3 Організація контролю якості продукції

Спочатку у розділі наводиться перелік основної сировини, допоміжних матеріалів та спецій, які входять до складу готової продукції за обраним асортиментом, вказуються номери діючих стандартів або технічних умов на них. Наводиться хімічний склад основної сировини у вигляді таблиці, відмічаються основні якості певного виду сировини. 
Після характеристики сировини слід коротко описати призначення виробничо-ветеринарного та хіміко-технічного контролю виробництва та визначити, хто проводить даний контроль (центральна виробнича лабораторія, цехова лабораторія). Описати організацію системи управління якістю продукції та заходи по підвищенню якості продукції. Навести у вигляді таблиці перелік об'єктів та точок контролю з короткою характеристикою. Приклад оформлення наведений у табл. 2.

Таблиця 2  
Схема хіміко-технологічного та виробничо-ветеринарного контролю виробництва

	Об’єкт контролю
	Точка контролю або контролюємий показник
	Метод контролю
	Періодичність контро-лю
	Хто контролює

	1
	2
	3
	4
	5


Для характеристики якості готової продукції вказують номери стандартів, технічних умов та інших нормативних документів, наводять у вигляді таблиць фізико-хімічні показники на кожен вид готової продукції. Приклад оформлення характеристики якості наведений у табл.3.

Таблиця 3 
Фізико-хімічні показники якості готової продукції  

	Назва виробу
	 Вміст у %, не більше

	
	 вологи 
	солі  
	нітриту натрію, 

	Невська
	
	
	


Обсяг розділу – 3 …4 сторінки. 

2.6. Інноваційні способи утилізації відходів виробництва

Безвідходні і ресурсозберігаючі технології та максимальне використання вторинної сировини є актуальною задачею сучасного виробництва. В багатьох випадках переробка вторинної сировини відбувається саме з використанням інноваційних методів. Тому у проекті необхідно передбачити заходи по використанню та утилізації відходів виробництва. В даному розділі зазначають кількість та склад відходів і умови їх зберігання та способи переробки або утилізації не обов’язково в даному проекті. Користуючись інформаційними джерелами [1,2,4,5,12], наводять існуючи способи їх використання або утилізації.

Обсяг розділу – 0,5…1 сторінка.

1.4 Розрахунок площ інноваційного виробництва 

В розділі необхідно навести розрахунок площ усіх приміщень, які входять у проектуємий цех або корпус  із зазначенням досягнутих переваг при використанні нових інженерних рішень. 
Для цього спочатку встановлюють перелік необхідних приміщень, виходячи з асортименту продукції й технологічних схем, а потім за відповідними нормами [16,17,18] розраховують їх площу. Розрахунок площ, потрібний для компонування приміщень проектуємого виробництва, проводиться в залежності від типу виробництва. Він може проводитись одним із наступних способів:

     - за питомими нормами площ на одиницю продукції або за укрупненими нормами;

- за нормами площ на одиницю обладнання згідно з габаритними розмірами і нормативними умовами його обслуговування; 

- за нормами навантаження на 1 м2 площі підлоги;

     - за санітарними нормами площі на одного робітника.

Для деяких видів виробництв, перш ніж почати розрахунки площ, необхідно перевести потужність цеху у приведені одиниці. Коефіцієнти переведення наведені у додатку П та довідкових  інформаційних джерелах [9,16,17]. Перерахунок потужності проводиться за формулою:

         Апр.т. = ((А1х к1 + А2 х к2 +…Ап х кп), т                              (6)

де Апр.т – потужність виробництва у приведених тонах;

     А1, А2, Ап, - кількість готової продукції в асортименті, т;

     к1, к2, кп, - коефіцієнт переведення у приведені одиниці.

При розрахунках технологічних камер, таких як камери зберігання, накопичення, соління, сушіння та ін., де існує певна тривалість процесу, розрахунки ведуть за формулою:

                        F = А х ( х 1,2 / Т х G, м2                                     (7) 

де  F – площа камери, м2;

     А – кількість сировини, що підлягає обробці, кг;

     ( - тривалість обробки, год.;

     Т – тривалість зміни, год.;

    G – норма навантаження на 1м2 площі камери, кг/ м2;

    1,2 – коефіцієнт запасу площі для проходів, проїздів.
Для розрахунків складських площ необхідно користуватись даними по тривалості зберігання сировини і матеріалів та нормами навантаження на 1 м2 площі підлоги.  Одержані розрахункові дані збільшують на 40% для запасу на проходи та проїзди. Довідкові матеріали наведені у додатках Р, С.         

Одержані результати  представляють у вигляді табл.4

Таблиця 4 
Розрахунок площі цеху (відділення)

	Назва приміщення 
	Площа, м2
	Кількість будівельних квадратів (36 м2)

	
	норма на 1 т
	розрахункова
	розрахована
	прийнята

	
	
	     
	
	

	Всього
	
	
	
	


Кількість будівельних квадратів, якщо отримано не ціле число, заокруглюється до більшого числа, кратного 0,25. Сума площ складає повну площу нового цеху (відділення, корпусу) і заокруглюється до більшого цілого числа. Після визначення повної площі (F) вибирають кількість поверхів будівлі, приймають ширину (B) – вона повинна бути кратною 6 м – і визначають довжину будівлі (L).
L = F : B, м                                                (8)

Вибирають сітку колон, вид перекриття  і висоту поверхів з інформаційних  джерел [1,2,4,9]. 

Обсяг розділу 1..3 сторінки.

1.5 Розрахунок чисельності робочої сили

Чисельність робочої сили розраховують, керуючись нормами виробітку для даного виробництва або іншими документами [16,17,18], а також за даними існуючих виробництв.

Чисельність виробничого персоналу може бути визначена наступними способами:

- за ритмом технологічного потоку та норм оперативного часу на виконання окремої операції:

                               R = (Т – Тв) / А,                                                  (9)

                                 n = t /R, люд.                                                   (10)

де R – ритм технологічного потоку на 1 голову;

     T, Тв – тривалість зміни та відпочинку, сек;  

     A – кількість голів, що підлягають переробці за зміну;

      t  - загальний оперативний час, сек/гол.;

      n – кількість робітників на кожній операції, люд.  
- за поопераційними нормами виробітку:

                      N = А/n, люд.                                                   (11)
- за нормами обслуговування обладнання:

                     N= М/ м, люд.                                                   (12)
де  N – кількість робітників на даній операції, люд.; 

      n – поопераційна норма виробітку, кг/зм (кг/ год.);

     А – кількість сировини, що підлягає обробці, кг/зм. (кг/год);

     М – розрахована кількість машин;

     м – норма обслуговування машин одним робітником.  
Після визначення чисельності робочої сили в цехах (відділеннях) слід показати розташування робочих на процесах (операціях). 

Усі ці розрахунки доцільно представити у вигляді таблиці. Приклад заповнення таблиці та її форма наведені в табл. 5.

Таблиця 5 
Розрахунок і розташування робочої сили.

	Найменування процесу 

(операції)
	Кількість сировини, що пере-робляється за зміну
	Норма виробітку на 1 робочого за зміну
	Чисельність робітників

	
	
	
	розрахована
	прийнята

	1. Зачищення туш ВРХ на підвісний дорозі.

2. Розробка туш ВРХ для обвалювання 
	60000 кг

34000 кг
	43000 кг

20000 кг
	1,4

1,7
	} 3


 Необхідно мати на увазі, що об’єднувати робітників для виконання декількох операцій можна тільки в тому випадку, коли ці процеси (операції) розташовані поряд і їх може виконати один і той самий робітник. Прийнята чисельність робітників не повинна перевищувати розрахункову. Необхідно провести порівняння зміни чисельності персоналу порівняно з підприємством – аналогом або з типовими нормативними рекомендаціями [16,17,18]. 
Обсяг розділу 1…2 сторінки. 

2. Інженерні розрахунки

2.1. Розрахунок витрат ресурсів на технологічні потреби
Мета розрахунку – визначити потреби цеху (відділення) у енергоресурсах. 

Витрати енергоресурсів визначають для проектуємих виробництв тільки на технологічні потреби за укрупненими нормами на одиницю продукції або за нормами витрат на окремі апарати з урахуванням тривалості їх роботи. Їх необхідно порівняти з типовими рекомендаціями або з даними підприємства – аналогу і визначити переваги запропонованих рішень. Дані для розрахунків наведені у додатку Т, довідкових інформаційних джерелах та нормах технологічного проектування [16,17,18]. Ці розрахунки слід зводити у таблиці з наведенням розрахункової і нормативної величини. Приклад оформлення наведений у табл. 6

Таблиця 6 
Витрати пари, води та електроенергії на виробництво у забійному цеху

	Наймену-вання
	Кількість т/зм
	Пара, т/т
	Вода м3/т
	Електроенергія квт ч/т

	
	
	норма 
	потре-ба
	норма
	потре-ба
	норма
	потре-ба

	Яловичи-на
	15
	0,68
	10,2
	
	
	
	

	Свинина
	10,5
	0,53
	5,6
	
	
	
	

	Баранина 
	4,5
	0,85
	3,8
	
	
	
	


Обсяг розділу – 1 сторінка.

3. Розробка інноваційних заходів з безпеки праці, охорони довкілля
Користуючись інформаційними джерелами та нормативними документами [1, 2,4, 8, 15, 16 та ін.], у даному розділі слід навести конкретні заходи з техніки безпеки і охороні праці на проектуємому виробництві відповідно до типу обладнання та особливостей його експлуатації. При використанні бактеріологічних препаратів, ферментних препаратів, нітриту натрію та інших реагентів, необхідно зазначити заходи безпеки для персоналу. Необхідно також перелічити заходи по запобіганню перенесення інфекційних хвороб від худоби до людини. 

Навести перелік заходів по забезпеченню охорони навколишнього середовища.

Обсяг розділу – 1…2 сторінки.

Список використаних інформаційних джерел
До списку використаних інформаційних джерел повинні бути включені всі джерела, якими користувався студент під час виконання курсового проекту, в тому числі підручники, довідкові інформаційні джерела, методичні рекомендації, тощо. Перелік інформаційних джерел  слід наводити в  алфавітному порядку за прізвищем автора. На кожне джерело вказують прізвище автора, назву, місце видання, назву видавництва та рік видання.      

Додатки

У додатках наводять перелік графічних матеріалів (назва та кількість листів), а також ті матеріали, які не увійшли у перелік листів розрахунково-пояснювальної записки – специфікація  обладнання та ін. 

ВИМОГИ ДО ОФОРМЛЕННЯ РОЗРАХУНКОВО -  ПОЯСНЮВАЛЬНОЇ ЗАПИСКИ
Розрахунково - пояснювальну записку виконують із використанням комп’ютерної техніки з використанням стандартів, закладених у редакторі типу Word. Роздруковують на аркушах білого паперу формату А-4 (297 х 210) з рамкою і основним написом (додаток Г), з полями зліва – 20 мм, з інших боків – 5 мм, над нижній рамкою розміщують основний напис (додаток Г). Текст роботи виконується шрифтом Times New Roman, кегль шрифту - 14, міжрядковий інтервал – полуторний.

Всі сторінки записки нумеруються, номер проставляється у основному написі з правого боку аркуша (додаток В). Нумерация починається з титульного аркуша, але на ньому і на завданні нумерація не проставляється. При нумерації сторінок не допускаються пропуски, повторення. Нумерації підлягають не лише сторінки основного тексту, але й сторінки списку інформаційних джерел і додатків. Якщо додаток розміщується на кількох сторінках, то він включається в роботу як один, але нумеруються всі його сторінки.
Форма титульного аркуша і завдання на проектування наведена у додатках  Б, В. 
При виконанні розрахунково-пояснювальної записки необхідно керуватись вимогами діючої нормативної документації до оформлення проектів (ДСТУ Б А.2. 4 – 4: 2009,  ГОСТ 2.102-68, ГОСТ 2301)  
Структурні елементи курсового проекту такі як «Зміст», «Анотація», «Вступ», «Список використаних інформаційних джерел» не нумерують.
Розділи нумеруються арабськими цифрами. Після номеру розділу ставиться крапка і після пробілу дається назва , після назви розділу крапка не ставиться (наприклад: Розділ 2. Технологічні розрахунки). Підрозділи нумеруються в межах кожного розділу. Номер підрозділу складається із номера розділу і номера самого підрозділу, розділених крапкою. За необхідністю підрозділи також можуть бути розбиті на пункти. В такому разі номер пункту означається додатковою цифрою, наприклад: 2.1.1, 2.1.2.
Заголовки розділів пишуться напівжирним шрифтом і розміщуються симетрично до тексту (вирівнювання посередині), не підкреслюються і пишуться без крапки в кінці. Переноси слів в заголовках не допускаються. Відділення заголовка забезпечується відступом від основного тексту; відстань між рядками заголовка приймають такою ж, як і у самому тексті (1,5 інтервалу).
Кожний розділ рекомендується починати з нової сторінки; не дозволяється під назву розділу відводити окрему сторінку. Ця ж вимога стосується і інших основних структурних частин роботи - вступу, висновків, списку літератури, додатків. Новий підрозділ розпочинається на тій же сторінці, на якій закінчено попередній. Не допускається розміщувати назву підрозділу або пункту в нижній частині сторінки, якщо після неї поміщається лише один рядок тексту або взагалі без тексту.
Таблиці, графіки, рисунки необхідно розміщувати таким чином, щоб їх можна було розглядати, не повертаючи аркушів. Таблиці, розміщені по тексту роботи, нумеруються арабськими цифрами в межах розділу і обов'язково містять назву. Над правим верхнім кутом таблиці перед заголовком розміщують надпис «Таблиця» і вказують номер, що складається з номеру розділу, підрозділу та порядкового номеру таблиці (Таблиця 3.2.1).
 При переносі таблиці на наступну сторінку можна повністю повторити її макет («шапку») або замінити назви стовпців цифрами. Над перенесеними частинами таблиці вказується над правим кутом «Продовження таблиці 3.2.1» без повторення її повної назви. Поділ таблиці для перенесення здійснюють таким чином, щоб хоча б один значущий рядок після «шапки» таблиці був на попередній сторінці.
Заголовки стовпців таблиць пишуть з великої літери, а  підзаголовки - з малої, якщо вони утворюють одне речення з заголовком. У кінці заголовків стовпців крапку не ставлять. Перший стовпець «№ з/п» в таблицю можна не включати. При необхідності нумерацію рядків здійснюють з лівої сторони   перед їх назвою.
Цифри в таблицях розміщують таким чином, щоб класи чисел по всій графі знаходились суворо один під одним. Числові величини в одному стовпці  повинні мати однакове число десяткових знаків.
У таблиці не повинно бути пустих клітин. Тому при заповненні таблиць крім цифр користуються умовними позначеннями: при відсутності даних ставлять три крапки або пишуть «немає даних», якщо явище не мало місця, ставлять тире; якщо показник не має сенсу - ставлять знак «х», якщо дані є, але їх числові значення менші прийнятої в таблиці точності, ставлять «0,0». Для наочності таблиці громіздкі цифри слід округлювати до одиниць більшої розмірності (наприклад, тис. грн. замість грн. і т.д.). Якщо дані таблиці запозичені з інформаційного джерела, то обов'язково треба дати посилання на нього.
Закінченого вигляду таблиці набувають за допомогою підсумків, які можуть бути як горизонтальними, так і вертикальними. Підсумок з певної частини сукупності означають слово «Разом», підсумок за сукупністю в цілому - словом «Всього».
Формули розміщують посередині рядка, а слова, які зв'язують їх з текстом («де», «отже», «звідси», «знаходимо») - на початку наступного рядка. Відстань між рядками формул, а також між формулами та текстом повинна  бути не менше одного вільного рядка. Лінія між чисельником і знаменником повинна бути тієї ж довжини, що і найдовший вираз, причому чисельник і знаменник повинні бути центровані відносно цієї лінії.
Формули і рівняння нумеруються в межах розділу арабськими цифрами в круглих дужках. Номер формули вказується на рівні формули в крайньому правому положенні на рядку. При переносі формули її номер ставлять навпроти перенесеного останнього рядка формули.
При побудові переліку інформаційних джерел застосовується суцільна нумерація. Дані про використані інформаційні джерела повинні наводитись відповідно до правил бібліографічного опису, викладених у ГОСТ 7.1- 84 «Библиографическое описание документа. Общие требования и правила составления» і правилах «Составление библиографического описання» (2-е изд., доп. - М.: Изд-во Кн.палата, 1991).
Назва джерела повинна наводитися на мові оригіналу, яким студент користувався при виконанні роботи. При групуванні джерел за алфавітом спочатку наводяться всі джерела, викладені слов'янськими мовами, далі джерела, де використано латинський алфавіт. Якщо ж перелік джерел складається за послідовністю їх згадування в тексті, тоді джерела не групуються. Як приклад оформлення переліку, дивись список рекомендованих  інформаційних джерел у даних методичних рекомендаціях. Порядковий номер джерела в тексті наводиться у квадратних дужках.
Обсяг розрахунково-пояснювальної записки повинен складати 40-45 сторінок. Готова записка зшивається у папку.
МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ ДО ВИКОНАННЯ ГРАФІЧНОЇ ЧАСТИНИ КУРСОВОГО ПРОЕКТУ
Загальні положення

Графічну частину виконують згідно вимог ДБН А1.1-1-93, ДСТУ Б А.2.4-4:2009,  ЄСКД, ГОСТ 2.001-70, ГОСТ 2.305, ГОСТ 2.103, ГОСТ 2.303, ГОСТ 2.301, ГОСТ 2.301, ГОСТ 2.304 на стандартних листах паперу формату А1. Формати листів визначаються зовнішньою рамкою, виконаною тонкою лінією. Креслення можуть бути виконані також з використанням графічних редакторів і роздруковані з допомогою комп’ютерної техніки.
Робоча площа листа визначається внутрішньою рамкою, яка відступає зліва на 20 мм, а з інших боків на 5 мм. У нижньому правому куті внутрішньої рамки повинен бути основний напис (штамп) з основними написами (додаток Г). Основний напис повинен бути на кожному листі. Лист вважається стандартним, якщо одна сторона його кратна 210 мм, а друга – 297 мм.

Пояснення до зображення (технічні вимоги, експлікація, специфікація) повинні бути на кожному листі. Специфікація розміщується над штампом, або на окремих листах, в тому числі як додаток до пояснювальної записки за формою, наведеною у додатку В. Всі написи наносяться на листи стандартним шрифтом, розмірами не менше 2,5 мм (ГОСТ 2.304). 
Вимоги до компоновочного листа

Компоновочний лист виконується в масштабі 1:100, 1:200 за ГОСТ 2.302. На ньому показується взаємне розташування цехів (відділень), які входять до складу підприємства. Всі приміщення на компоновочному листі, в тому числі допоміжні, повинні бути пронумеровані із збереженням даної нумерації на всіх планах. Поряд з номером приміщення повинна бути вказана його площа, прийнята температура й вологість повітря. Перелік приміщень, відповідно до цієї нумерації, наводиться у експлікації на цьому ж листі, або у додатку пояснювальної записки.

При виконанні компоновки довгу сторону будівлі розміщують вздовж довгої сторони листа. Компоновки поверхів розташовують на листі у порядку збільшення номеру поверху зліва направо або знизу уверх (тобто перший поверх розміщують у нижній частині листа, наступні – над ним).

Будівля повинна мати систему координаційних осей, позначених цифрами та літерами у кружках.

Компоновочний лист виконується згідно вимог до будівельних креслень.

Вимоги до планів і розрізів цехів і ділянок виробництва
Плани і розрізи цехів виконують у масштабі 1:100. На планах цехів (відділень) у прийнятому масштабі наносять все основне, допоміжне та транспортне обладнання відповідно до його виду у горизонтальній проекції. Зображений план обов'язково прив'язується до компоновочного листа шляхом літерної та цифрової нумерації колон. Плани цехів обмежують лініями обриву з позначенням суміжних приміщень шляхом їх нумерації відповідно до позначення цих приміщень на компоновочному листі

На планах й компоновочному листі повинні бути вказані наступні розміри: габарити будівлі, відстань між осями колон та стінами будівлі, розміри вікон, дверей, платформ, приямків та тому подібних будівельних елементів. Всі будівельні розміри вказують у міліметрах. 

На планах вказують встановлювальні розміри (прив'язка) обладнання. Ці розміри наносяться між осьовими лініями обладнання й колон (стін) за двома координатами. Відмітки висот на планах вказують на лінії виноски, проставляючи відповідний знак – (+) або (-).

Все обладнання на плані нумерують наскрізною нумерацією на всіх листах. Нумерація проставляється на виносних лініях з поличками. Для зображення обладнання, яке знаходиться не на основній позначці, на вільній площині листа наводять план розміщення обладнання на цій позначці з обов’язковою прив’язкою даної позначки (майданчик, приямок та ін.) до колон, стін. Над цим планом роблять напис: “План розміщення обладнання на позн. …”.

На планах і розрізах над зображеннями слід приводити їх назву. В назвах вказується або назва приміщення, що зображено, або номер поверху, або висота позначки та відповідного розрізу. Наприклад: “План машинного відділення”, “План на позн. 0.000”, “План 3 поверху”.

Назву зображень розташовують над ними й у основному написі.

Вимоги до технологічних векторних і апаратурних схем
Технологічна векторна схема повинна наочно – графічно у вигляді блок – схеми з назвою операції або стадії з переліком технологічних параметрів у них – відображати послідовність виконання процесів з поділом на стадії і операції, графічним позначенням матеріальних потоків (сировини, основних і допоміжних матеріалів, напівфабрикатів, тощо), місць утворення і вид відходів, та ін. технологічні потоки і зв'язок між стадіями і операціями зображують у вигляді ліній зі стрілками. Якщо вносилися зміни у діючи технологічні схеми їх необхідно виділити жирним шрифтом більшого розміру або іншим чином.  

Графічно окремі технологічні стадії та операції подаються у вигляді прямокутного блоку зі стрілочками, які рівномірно та послідовно розміщують на полі креслення. Кількість блоків та їх розміри вибирають таким чином, щоб забезпечити найбільше заповнення поля креслення. Загальна площа блоків повинна бути орієнтовно не менше 30 % від загальної площі креслення. Товщину ліній блоків та розмір шрифту написів блоку обирають в залежності від обраного формату для забезпечення чіткого інформаційного зображення. 
Апаратурна схема представляє собою графічне зображення технологічного процесу у вигляді умовних позначень обладнання без масштабу, але з дотримання співвідношення його габаритів. На апаратурній схемі повинні бути відображені комунікації для руху матеріальних потоків, подачі пари, води, холоду, газу, тощо. Зазначаються точки контролю якості сировини, напівфабрикату, готової продукції, місця контрою параметрів. Внесені новації і удосконалення повинні бути акцентовані жирними лініями або шрифтами.
Креслення апаратурної схеми повинно відобразити все технологічне обладнання, включаючи допоміжне – збірники, насоси, компресори, димогенератори, транспортери і підвісні дороги.

Обладнання та прилади показують і нумерують на кресленнях у послідовності, що відповідає ходу технологічного процесу. Нумерація виконується арабськими цифрами на виносних лініях або безпосередньо на обладнанні. На кресленні повинна бути специфікація, де зазначені позиції, проставлені на кресленні. Форма специфікації наведена у додатку Г.
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ДОДАТКИ

           Додаток А

Зразок оформлення заяви 

Завідувачу кафедри __________

студента (ки) курсу __________

факультету _________________

напряму підготовки __________

____________________________

(прізвище, ім’я, по батькові) 

Заява 

Прошу дозволити написання курсового проекту з навчальної дисципліни «Інноваційний інжиніринг м’ясопереробних підприємств»

на тему _________________________________________

і затвердити керівником _________________________

Студент                   _______________        _______________

                                             (підпис)                           (ініціали, прізвище)

« ____» __________20_____ р.

Погоджено

Керівник                   _______________      _______________

                                           (підпис)                           (ініціали, прізвище) 
« ____» __________20_____ р.

Додаток Б

Зразок  завдання на проектування

ЗАТВЕРДЖЕНО

Наказ Вищого навчального закладу Укоопспілки

«Полтавський університет економіки і торгівлі»

08 липня 2015 року  № 152 - Н
                                                                                          Форма № П-4.02
ВИЩИЙ НАВЧАЛЬНИЙ ЗАКЛАД УКООПСПІЛКИ 

«ПОЛТАВСЬКИЙ УНІВЕРСИТЕТ ЕКОНОМІКИ І ТОРГІВЛІ»

Кафедра технологій харчових виробництв і ресторанного господарства

                                                                          Затверджую

                                                                          Зав. кафедри________________
                                         «____»___________________20___ р.      
Завдання  до курсового проекту 

з навчальної дисципліни «Інноваційний інжиніринг м’ясопереробних підприємств» 

студента (ки) гр. _________      ________________________________

                                               (прізвище, ініціали студента)
на тему  «Проект  цеху  __________________    продуктивністю     т/зм.»  

Асортимент:___________________________________________________ 
Зміст розрахунково-пояснювальної записки: 

Анотація. Вступ. Уточнення асортименту продукції та продуктивності виробництва. Технологічні схеми виробництва. Розрахунки потреб сировини та матеріалів. Підбір і розрахунок технологічного обладнання. Обґрунтування та описання технологічних схем. Організація контролю виробництва та вимоги до якості. Утилізація відходів виробництва. Розрахунок технологічних площ. Розрахунок чисельності робочої сили. Інженерні розрахунки. Охорона праці та навколишнього середовища. Висновки. Список використаних інформаційних джерел. Додатки.
Перелік і кількість графічного матеріалу: 
Формат листів – А-1, 

перший лист –  

другий лист –  

Графік представлення роботи

	Вид роботи
	Розрахунково - пояснювальна записка
	Перший лист
	Другий лист

	Дата 
	
	
	


Керівник проекту ________               ___________________

                                         (підпис)                            (ініціали, прізвище)
Студент                 ________               ___________________

                                   (підпис)                            (ініціали, прізвище)

Дата видачі завдання «____»__________ 20___ р.

Додаток В

Зразок оформлення титульного аркушу курсового проекту

ЗАТВЕРДЖЕНО

Наказ Вищого навчального закладу Укоопспілки

«Полтавський університет економіки і торгівлі»

08 липня 2015 року № 152-Н
                                                                                          Форма № П-4.02
ВИЩІЙ НАВЧАЛЬНИЙ ЗАКЛАД УКООПСПІЛКИ

«ПОЛТАВСЬКИЙ УНІВЕРСИТЕТ ЕКОНОМІКИ І ТОРГІВЛІ»
Факультет ___________________________________

Форма навчання ______________________________

Кафедра технологій харчових виробництв і ресторанного господарства

РОЗРАХУНКОВО-ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА

до курсового проекту 

з навчальної дисципліни «Інноваційний інжиніринг м'ясопереробних підприємств »

на тему: «Проект ________________ продуктивністю_______»

Допускається до захисту 

«____» _______ 20___ р.   
Керівник _________ _____________

                          (підпис)          (ініціали, прізвище)
	Захищений на ______________________  
	Виконав студент гр. ТКМ     

	«_____»____________20      р.

Члени комісії ________________  

                                  підпис, ініціали, прізвище       
	 спеціальності 

	                                  ______________________

                                  підпис, ініціали, прізвище       
	_______________________

        (прізвище, ім'я, по батькові)

	                                  ______________________

                                  підпис, ініціали, прізвище       
	Керівник _______________ 

ПІБ, науковий ступінь, вчене звання 


Полтава 20 ________
Додаток Г
Зразок оформлення основних написів на аркушах пояснювальної записки та кресленнях, форма специфікації за 
ДСТУ Б А.2.4-4:2009
Форма 5 – Основний напис та додаткові графи до нього для усіх видів текстових документів (перші аркуші)
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Форма 6 – Основний напис та додаткові графи до нього для креслень будівельних виробів і всіх видів текстових документів (наступні аркуші)
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Форма 7 – Специфікація
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Приклади оформлення основних написів курсового проекту.

Форма 5
	
	
	
	
	Курсовий проект

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Проект консервного цеху м’ясокомбінату продуктивністю 10 тоб/зміну

	
	
	
	
	

	Посада 
	прізв
	підп
	дата
	

	Виконав
	
	
	
	Консервний цех


	стадія
	аркуш
	арк., 

	Керівн.
	
	
	
	
	УП
	1
	2

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Компоновочний план у осях 1  –  6


	ВНЗУ «ПУЕТ»
 

	Зав. каф.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Форма 6
	
	
	
	
	
	Курсовий проект


	Арк.

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


 Додаток Д
Зразок рецензії на курсовий проект 

Рецензія 

на курсовий проект студента (ки) _____ курсу спеціальності  181 Харчові технології освітньої програми «Технологія зберігання, консервування та переробки м'яса»

________________________________________________________

________________________________________________________

                                            (прізвище, ім'я, по батькові)
на тему ________________________________________________________ 

1. Актуальність теми

2. Коротка характеристика кожного питання курсового проекту

3. Якість оформлення роботи, таблиць, графіків, креслень.

4. Загальний висновок.

Рецензент  _____________      ____________        ______________

                        (посада)                         (підпис)                     (ініціали, призвище)

Дата 

Додаток Ж

Шкала оцінювання результатів захисту курсового проекту

	Сума балів за всі види навчальної діяльності 
	Оцінка за шкалою ЄКТС
	Оцінка за національною шкалою

	90 – 100 
	F
	відмінно

	82 – 89 
	D
	дуже добре

	74 – 81 
	C
	добре

	64 – 73 
	D
	достатньо задовільно

	60 – 63
	E
	задовільно

	35 – 59 
	FX
	незадовільно з можливістю повторного захисту

	0 – 34 
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним виконанням за новою темою і захистом


Додаток К

Лист оцінювання курсового проекту 

з навчальної дисципліни «Інноваційний інжиніринг м’ясопереробних підприємств »
виконаної студентом (кою)________ курсу,  групи ____________

(ПІБ)

	№

п/п
	Критерії оцінювання
	Бали

	
	
	керівник
	комісія

	
	Зміст (до 50 балів) 
	
	

	1. 
	Обґрунтування актуальності теми (до 3 балів)
	
	

	2. 
	Повнота розкриття теми (до 10 балів)
	
	

	3. 
	Використання достовірних (віртуальних) статистичних і фактичних даних, що характеризують проблему та їх аналіз в динаміці (до 5 балів)
	
	

	4. 
	Використання математичних та статистичних методів, методів моделювання, комп’ютерних технологій (до 5 балів)
	
	

	5. 
	Використання новітніх інформаційних джерел, чинних нормативних та законодавчих документів (до 2 балів)
	
	

	6. 
	Творчий підхід до аналізу проблеми, оригінальність підходів та наукова новизна результатів дослідження (до 10 балів)
	
	

	7. 
	Наявність в курсовій роботі (проекті) наглядних матеріалів (таблиць, графіків, схем), та їх аналіз (до 5 балів)
	
	

	8. 
	Обґрунтованість висновків  (до 10 балів)
	
	

	
	Оформлення та організація  виконання

(до 20 балів)
	
	

	9. 
	Відповідність чинним стандартам щодо оформлення курсової роботи в цілому (титульний аркуш, затверджений план, зміст, структура, посилання на літературні джерела) (до 5 балів)
	
	

	10. 
	Відповідність чинним стандартам щодо оформлення таблиць, формул, та графічних ілюстрацій (до 5 балів)
	
	

	11. 
	Відповідність чинним вимогам щодо оформлення літературних та інших інформаційних джерел (до 5 балів)
	
	

	12. 
	Дотримання  графіка виконання курсової роботи (проекту) (до 5 балів)
	
	

	
	Захист (до 30 балів)
	
	

	13. 
	Повнота та лаконічність висвітлення у доповіді ключових аспектів роботи (до 10 балів)
	×
	

	14. 
	Презентація курсової роботи (проекту) (до 10 балів)
	×
	

	15. 
	Аргументованість та повнота відповідей на додаткові питання (до 10 балів)
	×
	

	
	Всього балів
	
	

	
	Підсумкова оцінка за національною шкалою 
	
	

	
	Підсумкова оцінка за шкалою Європейської кредитної транспортно-накопичувальної системи ЄКТС
	
	

	
	Підпис членів комісії
Дата захисту «____»_________20     р.
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Додаток Л
Приклад оформлення технологічної схеми виробництва в тексті пояснювальної записки
Приймання сировини

(
зберігання

t =-20С, 2 доби

(
розморожування

t= 0…160C, 24 год.

(
санітарна обробка туш

(
                              обвалювання, жилування ( відходи

               (
сіль, нітрит натрію(засолювання у шматках

t=30С, 5-7 діб

(
подрібнення

(
шпик, грудинка подрібнені ( перемішування  

t=-20С                                             8 – 10 хв.

        (
                            наповнення та формування  ( оболонка, шпагат

          (
          осаджування

               t=30С, w = 87%, 5-7 діб 

(
копчення

t=20-220С, w=87%, 2-3доби

(
сушіння

t=130С, w=82%, 5-7 діб

(
сушіння 

t=12 0С, w=75%, 20-23 доби

(
упакування, зберігання

t=120С, w=75%, 4 місяці. 
Додаток М
Рекомендоване співвідношення асортименту готової продукції

  а) м‘ясопереробне виробництво

	 Асортимент готової продукції
	Співвідношення, %

	Ковбасні вироби

	Варені 
	38

	Сосиски
	15

	Сардельки 
	10

	Напівкопчені 
	11

	Сирокопчені та варено-копчені
	5

	Копченості 
	6

	Ліверні 
	6

	Кулінарні вироби 
	6

	Всього
	100

	Напівфабрикати

	Котлети 
	30

	Дрібношматкові, паніровочні, порційні
	40

	Великошматкові 
	30

	Всього
	100


б) м'ясоконсервне виробництво

	Асортимент консервів
	Співвідношення ,%

	М’ясо тушене (натуральні)
	50

	Фаршеві 
	30

	Делікатесні 
	10

	М’ясорослинні 
	10

	всього
	100


Додаток Н
Питомі норми витрат допоміжних матеріалів і тари у м’ясному виробництві

Норми витрат тирси та пакувальних матеріалів для виробництва ковбас та напівфабрикатів

	Назва матеріалу
	Назва продукції
	Одиниці виміру
	Кількість

	Тирса 
	ковбаси варені

сосиски і  сардельки

ковбаси напівкопчені

ковбаси сирокопчені

свинокопченості 
	кг/100кг

кг/100кг

кг/100кг

кг/100кг

кг/100кг
	0,0046

0,0068

0,084

0,683

0,06

	Пакувальні матеріали

	1. Пергамент для целофану
	копченості

м’ясо фасоване

напівфабрикати

 драглі, зельці
	кг/т

кг/т

кг/100

порцій 

кг/т
	5

10

5

5

	2. Шпагат
	ковбаси варені

сосиски і сардельки

ковбаси напівкопчені

ковбаси копчені

копченості та інші ковбаси
	кг/т

кг/т

кг/т

кг/т

кг/т
	2,0

1,0

2,0

3,0

1,0

	3. Ящики дерев’яні
	пельмені

ковбасні вироби
	кг/т

м3/т
	125

0,58

	4. Марля
	копченості

бекон
	м2/т

м2/т
	44,0

0,2

	5. Мішковина
	бекон
	м2/т
	3,0

	6.Поліетилен-целофан
	ковбаси копчені і напівкопчені
	кг/т
	27


Витрати кишкових оболонок на 1 т готової продукції

	Вид оболонки
	Одини-ці виміру
	Ковбасні вироби

	
	
	варені і ліверні
	напів-копчені
	копчені

	1
	2
	3
	4
	5

	Круги яловичі №1                                        

                        №2

                        №3

                        №4

                        №5

                        №6
	пучок

пучок

пучок

пучок

пучок

пучок
	135

100

71

64

52

45
	170

125

90

80

63

55
	185

133

105

92

75

65

	Черева яловичі екстра

                          широкі

                          середні

                          вузькі

                 дуже вузькі
	пучок

пучок

пучок

пучок

пучок
	46

63

        82

120

160
	57

78

105

150

190
	65

90

122

-

-

	Синюги яловичі широкі

                            середні

                            вузькі

              пузирі яловичі
	шт. 

шт.

шт.

шт.
	96

117

200

800
	-

-

-

-
	-

-

-

-

	Черева баранячі від 1 до 4 категорії
	пучок 
	200
	250
	-

	Черева баранячі від 5 до 7 категорії
	пучок
	300
	375
	-

	Синюги баранячі (оригінал)
	шт.
	700
	1000
	-

	Черева свинячі
	пучок
	120
	150
	-

	 Штучна оболонка:

діаметром:  40 мм

                     45 мм

                     50 мм

                     55 мм

                     60 мм

                     65 мм

                     75 мм

                     90 мм

                   100 мм

                   120 мм
	метр


	-

-

-

640

520

450

330

180

150

100
	1700

1250

900

800

650

550

400

-

-

-
	1850

1330

1050

920

750

650

-

-

-

-


Норми витрат допоміжних матеріалів і тари

при виробництві консервів

	Матеріал, тара
	Одиниці виміру
	Норма витрат на 1 тоб.
	Примітка

	
	
	Вид консервів
	

	
	
	фаршеві
	закусочні
	м’ясні
	паштетні
	

	Пергамент 
	кг
	1,2
	1,8
	-
	1,2
	На 1000фізичних банок

	Гофрована тара 
	шт
	-
	-
	66,6
	-
	-

	Ящики дерев’яні
	шт
	-
	-
	25,0
	-
	-

	Проволока
	кг
	-
	-
	0,61
	-
	-

	Цвяхи
	кг
	-
	-
	1,65
	-
	-

	Жерсть біла
	кг
	-
	-
	90,0
	-
	-


Коефіцієнти (К) перерахунку умовних банок у фізичні

	 Місткість  банки
	№ банки
	 К
	 Місткість  банки 
	№ банки
	К

	Жерстяна банка
	892
	13
	2,59

	104
	1
	0,28
	3033
	14
	8,48

	250
	3
	0,75
	Скляна банка

	353
	8
	1,07
	350
	І-350-82
	0,99

	375
	9
	1,09
	540
	І-500-82
	1,53

	570
	12
	1,67
	1000
	І-1000-82
	2,83


Додаток П

Коефіцієнти переводу фізичних одиниць потужності в тоннах у приведені тонни для розрахунків площ

а) м'ясопереробне виробництво

	Найменування виробу
	Коефіцієнт переводу

	Варені, ліверні ковбаси, сосиски, сардельки, драглі
	1,0

	М’ясо фасоване, котлети, пельмені, блоки морожені
	1,0

	Напівкопчені ковбаси
	2,0

	Варено-копчені ковбаси
	2,2

	Сирокопчені ковбаси 
	12,0

	Продукти з свинини, яловичини, баранини
	2,5


б) м’ясо-жирове виробництво

	Найменування виробу
	Коефіцієнт переводу

	Жир топлений з усіх видів жиру-сирцю 
	1,0

	Жир кістковий при одержанні у автоклавах
	10,0

	М’яка і кісткова технічна сировина 
	1,0

	Технічні фабрикати крові
	0,6


Додаток Р
Тривалість зберігання основних та допоміжних матеріалів

	Назва матеріалу
	Тривалість зберігання, діб

	
	у цеху для поточної потреби
	на складі



	1
	2
	3

	Борошно пшеничне
	3
	15

	Цукор-пісок
	2
	15

	Крупи, горох
	2
	30

	Крохмаль 
	3
	30

	Сіль харчова
	2
	45

	Сіль технічна 
	2
	45

	Молоко сухе
	3
	15

	Борошно паніровочне сухарне
	3
	15

	Вершки сухі
	3
	15

	Спеції 
	3
	30

	Ковбасна оболонка штучна
	3
	30

	Коптильна рідина 
	2
	45

	Часник свіжий
	3
	15

	Цибуля суха
	3
	30

	Яйця 
	1
	15

	Коньяк 
	1
	20

	Нітрит натрію
	3
	100

	Фосфати 
	3
	30

	Хліб пшеничний
	1
	-

	Тирса 
	-
	5 (під навісом)

	Ящики поліетиленові  
	1
	5

	Форми поліетиленові
	1
	10

	Форми металеві 
	1
	10

	Форми для м’ясних хлібів
	1
	10

	Форми для шинки
	1
	10

	Ящики металеві з вкладишем 
	1
	5

	Бочки дерев’яні
	1
	3 

	Ящики  дерев’яні
	1
	10

	Ящики з гофрованого картону
	1
	20


Додаток С
Норми  для розрахунку складських приміщень (початок)

	Назва вантажу
	Кількість  шт. на 1 піддоні
	Маса 

1 шт. вантажу, кг
	Спосіб укладання

	Борошно пшеничне
	18
	50
	Штабель на піддоні

	Цукор-пісок
	14
	50
	Те саме

	Крупи, горох
	18
	55
	Те саме

	Крохмаль 
	25
	40
	Те саме

	Сіль харчова
	15
	50
	Стелаж 

	Сіль технічна 
	-
	-
	Насипом 

	Молоко сухе
	18
	28
	Стелаж 

	Борошно паніровочне сухарне
	25
	30
	Штабель 

	Вершки сухі
	18
	30
	Стелаж 

	Спеції 
	24
	15
	Стелаж

	Ковбасна оболонка штучна
	12
	15
	Стелаж 

	Коптильна рідина 
	6
	20
	Стелаж 

	Часник свіжий
	20
	30
	Штабель 

	Цибуля суха
	16
	9
	Стелаж 

	Яйця 
	12
	20
	Стелаж 

	Коньяк 
	36
	20
	Стелаж 

	Нітрит натрію
	16
	35
	Штабель 

	Фосфати 
	23
	40
	Стелаж 

	Хліб пшеничний
	180
	1
	Стелаж 

	Тирса 
	-
	-
	Навалом 

	Ящики поліетиленові  
	102
	3,8
	Стелаж 

	Форми поліетиленові
	90
	2,0
	Стелаж 

	Форми металеві 
	90
	3,0
	Стелаж 

	Форми для м’ясних хлібів
	288
	1,45
	Стелаж 

	Форми для шинки
	50
	3
	Стелаж 

	Ящики металеві з вкладишем 
	80
	8
	Стелаж 

	Бочки дерев’яні
	4
	10
	Штабель 

	Ящики  дерев’яні
	28
	7
	Штабель 

	Ящики з гофрованого картону
	600
	10 кг
	Штабель 


Норми  для розрахунку складських приміщень (закінчення)

	 Назва вантажу
	Висота  укладання на піддоні, м
	Загальна висота укладання, м
	Навантаження на 1 м2 підлоги, т при заданій висоті 

	Борошно пшеничне
	1,6
	3,2
	1,4

	Цукор-пісок
	1,6
	3,2
	0,9

	Крупи, горох
	1,6
	3,2
	1,5

	Крохмаль 
	1,6
	3,2
	1,3

	Сіль харчова
	1,2
	3,6
	1,7

	Сіль технічна 
	-
	3,0
	3,75

	Молоко сухе
	1,2
	3,6
	0,75

	Борошно паніровочне сухарне
	1,6
	3,2
	1,0

	Вершки сухі
	1,2
	3,6
	1,3

	Спеції 
	1,2
	3,6
	1,25

	Ковбасна оболонка штучна
	1,2
	3,6
	0,7

	Коптильна рідина 
	у 1 ряд
	0,8
	0,15

	Часник свіжий
	1,6
	3,2
	1,2

	Цибуля суха
	1,2
	3,6
	0,5

	Яйця 
	1,2
	3,6
	0,9

	Коньяк 
	1,2
	3,6
	2,3

	Нітрит натрію
	1,2
	3,6
	2,0

	Фосфати 
	1,5
	3,0
	1,4

	Хліб пшеничний
	1,0
	3,0
	0,65

	Тирса 
	-
	3,0
	0,54

	Ящики поліетиленові  
	3,2
	3,2
	0,3

	Форми поліетиленові
	3,2
	3,2
	0,2

	Форми металеві 
	3,2
	3,2
	0,3

	Форми для м’ясних хлібів
	1,2
	3,6
	1,45

	Форми для шинки
	1,2
	3,6
	0,45

	Ящики металеві з вкладишем 
	3,2
	3,2
	0,75

	Бочки дерев’яні
	0,9
	3,6
	0,3

	Ящики  дерев’яні
	3,2
	3,2
	0,19

	Ящики з гофрованого картону
	3,2
	3,2
	0,35


Додаток Т
Питомі норми витрат води, пари, електроенергії та інших ресурсів на технологічні цілі
Витрати води на технологічне обладнання для консервного виробництва

	Найменування обладнання
	Витрати води на один

апарат, дм3/год
	Температура води, 0С 

	Машина для зачистки туш                                   
	6000
	38

	Автоклав-стерилізатор  4-х

корзинний                                                               
	390
	15

	Універсальна банкомийна машина                      
	560
	65

	Умивальник комбінований зі стерилізатором інструменту                                           
	25
	38

	Котел варильний відкритий                                    
	200
	65

	Котел з двома саморозван-тажуючими корзинами                                                          
	400
	65

	Камера для стерилізації напольних візків                                                                    
	1000
	65

	Чан миття інвентарю                                              
	250
	65

	Наповнювач-автомат                                              
	350
	65

	Машина для видалення  кісток                                                                        
	50
	15


Витрати пари  на технологічне обладнання консервного виробництва

	Найменування обладнання
	Витрати пари на 1 апарат, кг/год
	Тиск пари, кПа

	Котел з двома саморозвантажуючими

корзинами для розморожування субпро-

дуктів
	92
	29,4

	Камера для стерилізації напольних візків
	30
	294

	Реактор для розведення суміші
	50
	294

	Стерилізатор порожніх банок
	10
	294

	Універсальна банкомийна машина
	100
	343

	Котел варильний відкритий
	30
	196

	Автоклав-стерилізатор
	610
	343

	Стерилізатор гідростатичний
	1066
	-


Укрупнені питомі норми витрат енергоресурсів на виробництво м’ясних консервів

	Найменування
	Одиниці

виміру
	Виробіток консервів потужністю

туб/зміну

	
	
	25
	50
	100

	

	Витрати води

	Технологічні цілі

	Гаряча вода /650 С/          м^3/туб            2,4                 2,22              2,19       

	Холодна вода                   м^3/туб            0,7                 0,68              0,66  

	Миття обладнання

	Гаряча вода /650С/           м^3/туб            0,82               0,7                0,61           

	Холодна вода                   м^3/туб            0,31               0,25              0,22                

	

	Витрати пари

	Пар                                     т/туб               0,25               0,23              0,21

	

	Витрати електроенергії

	Електроенергія               кВт г/туб      17,3                 17,0                 16,8


Укрупнені норми витрат води, пару, електроенергії, холоду і стисненого  повітря в ковбасному виробництві та при виробництві напівфабрикатів

	Найменування продукції
	Норми витрат на 1 тонну

	
	води, м3
	пару, мДж
	холоду, Дж
	стиснутого повітря, м3
	газу, м3
	електроенергії, кВт ч

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Варені ковбаси
	16
	4,6
	436
	89
	17
	65

	Сосиски
	16
	4,6
	436
	89
	17
	149

	Сардельки
	16
	4,6
	436
	89
	17
	65

	Напівкопчені ковбаси
	16
	4,6
	436
	110
	17
	94

	Сирокопчені ковбаси
	17
	-
	436
	110
	20
	116


	Варено-копчені ковбаси
	16
	4,6
	436
	110
	17
	116

	Копченості
	16
	4,6
	436
	65
	17
	47

	Пельмені
	9
	1,5
	934
	-
	-
	40,5

	Ліверні ковбаси
	16
	5,0
	436
	89
	17
	100

	Котлети (на 1000 шт.)
	8
	2,1
	8,3
	-
	-
	3,5

	Напівфабрикати (на 1000 порцій)
	16
	3,6
	502
	-
	15
	47


Норми витрат води на 1т м’яса птиці, м3/т

	Найменування 
	Виробіток м’яса птиці т / зм.

	
	10
	20

	Технологічні цілі

	Гаряча вода 650С
	
	

	кури
	2,2
	1,5

	качки
	2,4
	1,7

	Гаряча вода 450С
	
	

	кури
	6,8
	6,4

	качки
	7,7
	6,8

	Холодна вода
	
	

	кури
	8,2
	7,0

	качки
	7,3
	6,1

	Миття обладнання
	
	

	Гаряча вода 650С
	0,35
	0,18

	 Холодна вода 
	0,15
	0,08


Норми витрат пари та електроенергії на 1 т м’яса птиці

	Вид птиці
	Виробіток м’яса птиці т/зм

	
	10
	20

	
	пара 

т/т
	ел. енергія, кВт г/ т 
	пара 

т/т
	ел. енергія, кВт г/т

	Кури
	1,1
	173,4
	0,9
	168,5

	Качки 
	1,4
	176,0
	1,2
	171,4


Норми витрат пари, води,  електроенергії  у  

м’ясожировому  виробництві

	Назва
	Одиниці  виміру
	Вироблення  м’яса,  т/зм

	
	
	30
	50
	100
	150

	Витрати  пари  на  1  т м’яса 

1. Яловичина

2. Свинина

3. Баранина  

Витрати  води  на  1  т м’яса:

гаряча  вода

1. Яловичина

2. Свинина

3. Баранина

4. Миття  обладнання
холодна  вода

1. Яловичина

2. Свинина
3. Баранина
4. Миття  обладнання
Витрати  електричної  енергії  на  1 т. м’яса

1. Яловичина  

2. Свинина
3. Баранина 
	т/зм.

т/зм.

т/зм.

м3/т.

м3/т.

м3/т.

м3/т.

м3/т.

м3/т.

м3/т.

м3/т.

кВт.г/т

кВт.г/т

кВт.г/т
	0,68

0,53

0,85

4,9

4,6

6,7

0,42

5,9

5,1

8,1

0,08

65

47,3

76,9
	0,58

0,43

0,78

4,4

4,1

6,3

0,39

5,3

4,8

7,5

0,07

55

39,7

70,2


	0,49

0,39

0,69

3,7

3,3

5,5

0,36

4,5

4,1

6,8

0,06

47

31,3

62,6
	0,47

0,37

0,66

3,4

3,1

5,1

0,32

4,2

3,7

5,7

0,05

45

30

60
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