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Предисловие

П роизводственны й учет и отчетность — важнейшая компонента в 
структуре управления производством. Вместе с тем, это одна из слож­
нейших задач мясной отрасли в связи с разнообразием и сложностью 
состава сырья и продуктов, их неустойчивостью к действию  внешних 
и внутренних ф акторов, многооперационностью  технологических 
процессов, м ногочисленны ми объективными и субъективными при­
чинами брака и потерь, влиянием приж изненны х функций биологи­
ческих систем животных и т. д.

Знание основ организации производственного учета, умение со­
ставлять материальный баланс производства и рассчитывать потери, 
выявлять причины  и планировать меры по их устранению, проводить 
анализ правильности документооборота и деятельности ответствен­
ных долж ностных лиц , а также умение организовать перспективные 
формы производственного учета с применением автоматизированных 
систем на основе наиболее прогрессивных программных продуктов — 
необходимый ком понент в подготовке молодых специалистов, при­
званных развивать управление предприятиями в режиме эконом ии, 
обеспечения высокого качества выпускаемых продуктов, ин тен си ф и­
кации и автоматизации производственных процессов на основе безот­
ходных и новых технологий.

Д исциплина «П роизводственный учет и отчетность» впервые вве­
дена в структуру блока СД федерального комитета Г'ОС ВПО II поко­
ления и призвана повысить качество подготовки специалистов мяс­
ной отрасли с минимальны м периодом после вузовской адаптации к 
производственным условием. Адресованный студентам, аспирантам и 
специалистам отрасли, учебник во многом нацелен не только на тео­
ретическую, но и практическую подготовку, так  как содержит большое 
число формул, кратких методик проведения расчетов, инф орм ацион­
ный материал по ф ормам  действующих документов, нормативным 
выходам сырья и продуктов в процессе переработки, хранения, реали­
зации, транспортировки.
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Введение

Значение мясной промышленности в индустриальной 
структуре страны

М ясная промы ш ленность — одна из ведущих отраслей агропро­
мыш ленного комплекса России, а мясо и мясопродукты — один из ос­
новных в рационе человека продуктов животного происхождения — 
незаменимый источник полноценного белка, жиров, витаминов, м и­
неральных веществ, других ж изненно важных нутриентов.

О сновной продукцией м ясной промыш ленности являю тся мясо и 
мясопродукты, а также пищевые и технические жиры , желатин, клей, 
мыло, альбумин, технические масла, кожевенное сырье, животные 
корма, медицинские препараты, киш ечные фабрикаты и ряд других 
продуктов.

В настоящее Время в России функционирует около 600 предпри­
ятий, структуру которых составляют мясо-, птицекомбинаты, мясокон­
сервные комбинаты, колбасные фабрики и заводы, убойные пункты, 
мясоперерабатывающие заводы и комбинаты, холодильники, хладо­
комбинаты, клеевые и желатиновые заводы, всевозможные модули 
и др. Из общего количества предприятий мясной промыш ленности бо­
лее 80 % приходится на мясокомбинаты, обеспечивающие убой скота и 
комплексную переработку животноводческой продукции.

П роизводственны е мощ ности предприятий позволяю т ежегодно 
вырабатывать около 5,0 млн т мяса, 1,7 млн т колбасны х изделий, 
600 млн условных бан ок мясных консервов и более 1 , 0 м л н т  мяса 
птицы.

Однако в настоящ ее время по известным причинам мощ ности по 
мясу используются лиш ь на 30% , по колбасным изделиям — на 80% , 
по полуфабрикатам — на 20 %, по консервам — на 30 %.

Мясо и мясопродукты являются одной из важнейших составляющих 
и питании человека. В основном это источник высококачественного 
белка и жиров, необходимых для нормального развития организма.
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Современная классиф икация подразделяет продукты убоя скота и 
переработки мяса на следующие основные группы:

♦ мясо убойных животных, в том числе субпродукты;
♦ колбасные изделия;
♦ мясные полуфабрикаты;
♦ продукты из говядины, свинины , баранины;
♦ мясны е консервы;
♦ пищ евые животные жиры;
♦ кровь и продукты ее переработки;
♦ киш ки;
♦ шкуры;
♦ кормовые продукты;
♦ техническая, медицинская и другая продукция.
М ясо убойны х ж ивотных (туша или ее часть) — это совокупность 

мы ш ечной, ж ировой , соединительной тканей, с костями или без них 
(табл. 1).

Та бл и ца 1

Соотношение тканей в разделанной туше (в % от массы туши)

Ткань Говядина Свинина Баранина

Мышечная 57...62 39...58 49...56
Жировая 3...12 15...45 4...18
Соединительная 9...12 6...8 7...11
Костная и хрящевая 17...29 10...18 20...35
Кровь О О

О о 0,6...0,8 О оо о

В структуре валовой продукции сельского хозяйства (в действу­
ющ их ценах) на долю  ж ивотноводства приходится 48 ,4% . М ясо — 
необходим ы й ком п онент пищ и. В м ясном  балансе на долю  говяди­
ны и телятины  приходится 4 9 %,  остальное приходится на другие 
виды мяса.

М ясо и мясопродукты являются неотъемлемыми элементами 
структуры стратегической продовольственной безопасности страны. 
Показатели потребления продукции животноводства н адуш у населе­
ния являю тся, по сути дела, основными показателями, характеризую ­
щ ими благополучие нации.

Чтобы понять и объективно оценить многие процессы , происходя­
щие сегодня на рынке мяса и мясных продуктов, необходимо, прежде
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всего, рассмотреть состояние животноводства, уровень и долю импор­
та мясного сырья и готовой продукции, а также проблемы м ясопере­
рабатывающих предприятий.

Современное состояние и потенциал промышленности

За последние 10 лет в целом по России наблюдалось сниж ение 
производства мяса, которое было обусловлено многими факторами, и 
прежде всего многократным ростом цен на технику, горючее, комби­
корма, зерно, разруш ением системы материально-технического снаб­
ж ения, распадом сложивш ихся хозяйственных связей. И з-за недо­
статка кормов животноводческие комплексы были вынуждены 
существенно сократить поголовье скота: в 2001 г. численность крупно­
го рогатого скота уменьш илась по сравнению  с уровнем 1990 г. почти 
вдвое и составила 27 млн голов, численность свиней сократилась до 
16 млн голов. Поголовье овец и коз снизилось втрое — до 14 млн. 
Ухудшились и качественные характеристики скота, поступающего на 
убой: средняя живая масса уменьш илась на 15...20%, одновременно с 
этим сократился и выход мяса, что, в свою очередь, привело к сниж е­
нию объема выработки и качества мясных изделий.

Кризисны е явления в животноводстве отразились на технико-эко­
номических показателях мясной промыш ленности: так, за период с 
1990 по 2001 гг. в среднем на 20...70%  произошел спад производства 
основных видов продукции.

Ввиду недостаточности собственных ресурсов потребности насе­
ления в мясе и мясопродуктах частично удовлетворяются за счет им­
порта. Рост импорта продовольствия в Россию за 2001 г. составил 19 %, 
что в три раза больш е, чем рост собственного производства. Следует 
отметить, что с 1997 по 1999 гг. доля импорта мяса и мясопродуктов в 
общем объеме ресурсов сократилась с 35,5 до 25,4%  в основном за 
счет сниж ения покупательской способности населения. В 2000 г. она 
поднялась до 25,8 %, что напрямую было связано с ростом реальных 
доходов населения.

В 2001 г. рост доходов привел к увеличению потребления мяса на 
11 %, но отечественная мясная промыш ленность не смогла удовлетво­
рить растущ ий спрос, что повлекло рост объемов импорта на 47 % — 
его доля в общем объеме ресурсов увеличилась до 36,2 %. О днако сле­
дует отметить, что производство мясной продукции (колбасные изде­
лия, полуфабрикаты) в России постепенно увеличивается, а импорт 
сокращ ается. Так, с 1998 г. объемы импорта колбасных изделий в Рос­
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сию сократились в 4,5 раза. В 2001 г. по сравнению  с 1999 г. объемы 
производства колбасных изделий выросли на 13,3 %, а мясных полу­
ф абрикатов — на 20,5 %.

По итогам 2001 г. в стране было выработано 1 177 000 тонн колбас­
ных изделий. М осковские предприятия выпустили 27 % данной про­
дукции, а комбинаты  области — лиш ь 7 %. По производству мяса и 
субпродуктов доля М осквы и М осковской области за 2001 г. находи­
лась на уровне 5 % от общ ероссийской выработки.

Н аиболее крупны м и производителям и м ясного  сы рья в России 
являю тся ЗАО «К линский», ОАО «С ергиев-П осадский м ясоком би ­
нат», ОАО «Рам енский м ясоком бинат», ЗАО «Й ош кар-О ли н ски й  
м ясоком бинат» , ОАО «Смоленский м ясоком бинат», О О О  «Н ово­
сибирски й  м ясоком бинат», ОАО «Екатеринбургский м ясоком б и ­
нат», ОАО «У фимский м ясоком бинат», ОАО «И ркутский м ясо ко м ­
бинат», ОАО «К расноярский м ясоком бинат», ОАО «К алачеевский 
м ясоком бинат»  и другие.

В России потребление мяса, включая говядину, свинину, баранину, 
птицу, растет и, по мнению специалистов, такая тенденция сохранит­
ся в течение ближ айш их нескольких лет.

На этом основы ваю т свою деятельность больш инство преуспеваю­
щих мясокомбинатов. При всем оптимизме в отнош ении ры нка сбыта 
мясопродукции производители вынуждены констатировать, что без 
хорош о продуманной, грамотно разработанной стратегии развития 
бизнеса и продвиж ения товара на ры нок обойтись просто невозмож ­
но. Д ля производства высококачественного мяса необходимы серьез­
ные инвестиции, которые имеют довольно большой срок окупаемос­
ти. П ри этом качество мяса не долж но сниж аться, так как 
производство высококачественной продукции обеспечивает сбыт и, 
соответственно, своевременный возврат денежных средств.

За первое полугодие 2002 г. было произведено около 1,15 млн тонн 
говядины, что примерно соответствует уровню первого полугодия 
2001 г. П роизводство свинины  в первом полугодии 2002 г. почти на 8 % 
превысило показатели за аналогичный период 2001 г. и составило 
1,02 млн тонн. П роизводство мяса птицы выросло на 13 %, а баран и­
ны — несколько сократилось.

Удельный вес промыш ленной выработки мяса к его общему объ­
ему производства во всех категориях хозяйств в 2003 г. составил 33 %. 
Это является показателем имеющихся потенциальных возможностей 
повы ш ения эф ф ективности производства за счет увеличения объемов 
поставок скота на его промыш ленную переработку.
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В структуре промы ш ленного производства м яса разных видов 
мясу птицы принадлеж ит 46%,  говядине — 26%,  свинине — 25%,  
баранине — 0,3 %.

А нализ показывает, что за последние годы в условиях деф ицита 
отечественного сырья характерными направлениями производствен­
ной деятельности предприятий мясной промыш ленности являются: 
увеличение удельной выработки конечной продукции из каждой тон­
ны перерабатываемого сырья; снижение ее себестоимости; расш ире­
ние и обновление ассортимента; повыш ение качества; рост объемов 
выпуска продукции в фасованном виде; наращ ивание объемов произ­
водства конкурентоспособной продукции, пользующейся повы ш ен­
ным спросом населения.

С 2000 г. растут объемы производства колбасных изделий, которые в 
2003 г. достигли 1617тыс. т, что на 10 % больше, чем в 2002 г. Расширяет­
ся ассортимент колбасных изделий, в том числе с применением белков 
растительного и животного происхождения. Так, при общем снижении 
производства колбасных изделий по сравнению с 1990 г. в 1,4 раза вы­
пуск сосисок и сарделек увеличился в 2 раза, удельный вес их в общем 
объеме колбасных изделий возрос до 26 % против 9 %.

С 1999 г. производство мясных консервов увеличилось и составило 
в среднем за год 476 муб, что на 7,5 % выше максимально достигнутого 
объема их производства в 1990 г. (443 муб).

В 2003 г. увеличение выработки мяса и мясных продуктов про­
изошло в больш инстве регионов федеральных округов России, кроме 
отдельных областей Центрального и Северо-Западного федеральных 
округов. Больш е чем в 2002 г. выработано мяса и субпродуктов 1 кате­
гории в 53 регионах, колбасных изделий — в 63 и мясных консервов — 
в 26 регионах. Значительно улучшилось обеспечение населения мясом 
и мясны ми продуктами собственного производства в республиках 
Баш кортостан и М ордовии.

О днако анализ производственно-экономических показателей раз­
вития мясной промыш ленности показывает, что финансовое состоя­
ние предприятий остается неустойчивым. По данны м Госкомстата 
России на 01.11.2003 г., только 307 предприятий, или 60%  общего их 
числа, получили прибы ль 3,6 млрд руб. С убытком (0,5 млрд руб.) сра­
ботали 203 предприятия, или 40%  к общему их числу. В результате 
прибыль за 10 месяцев 2003г. составила 3 ,1м лрдруб. (102%  к соот­
ветствующему периоду 2002 г.).

К ак поднять российское производство? Как п т р .ч р .г .т в р н н ы м  п р р . п -  

приятиям выйти на достойнфй урв’Шряы'Айкишотсроаддатдадалп,'1 Her ед то-
професеионально-технический

колледж"
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варопроизводителями практически всех отраслей пищ евой промы ш ­
ленности и, в силу своей актуальности и сложности, не имеют 
простых и однозначных решений.

Стабилизации, расш иренному воспроизводству сельскохозяйс­
твенного сы рья, повыш ению  эффективности промы ш ленной его пе­
реработки, производству конкурентоспособных, высококачественных 
продуктов питания в необходимых объемах для насы щ ения внутрен­
него ры нка может способствовать решение на федеральном и регио­
нальном уровнях следующих задач:

♦ ф орм ирование общегосударственных региональных ком плекс­
ных программ социально-эконом ического развития эконом ики АП К 
при ф инансировании приоритетных (при условии прохождения от­
крытого конкурса) из бюджетов всех уровней и внебюджетных источ­
ников. Осущ ествление аналогичных программ является обычной 
практикой для стран с высокоразвитым рынком;

♦ о п ти м и зац и я  разм ещ ен ия предприятий пищ евой и перераба­
ты ваю щ ей пром ы ш лен ности  по регионам  страны  с учетом сп ец и а­
ли зац и и , внедрения опы та создания на ры ночны х, взаим овы год­
ных условиях вертикальны х интегрированны х агропром ы ш ленны х 
ф орм и рован и й  различны х форм  собственности , охватываю щ их 
технологический  цикл от производства сы рья до реализаци и  гото­
вой продукции;

♦ развитие ры ночной системы товародвижения на основе прямых 
связей производителей с покупателями, сокращ ения до минимума 
между ними ничего не производящ их посреднических структур;

♦ регулирование и установление предельных размеров торгово­
сбытовых надбавок к свободным отпускным (оптовым) ценам на реа­
лизуемые населению  продовольственные товары первой необходи­
мости, которые не долж ны  превыш ать 25 % (с НДС) к свободным от­
пускным (оптовым) ценам предприятий-производителей, независимо 
от числа посредников. Структура розничной цены долж на ф орм иро­
ваться на основе реального вклада в создаваемый конечны й продукт 
каждого участника воспроизводства (сельхозтоваропроизводители, 
перерабатываю щ ие предприятия, предприятия торговли);

♦ проведение налоговой политики по сниж ению  уровня налогооб­
лож ения прибыли предприятий отрасли, инвестирующей ее на обнов­
ление производства, внедрение передовых технологий, технического 
переоснащ ения и развитие собственной сырьевой базы;

♦ планомерное осуществление государственного регулирования 
естественных монополий, исключающее необоснованны й рост цен на

18



Введение

энергоносители, продукцию и услуги базовых отраслей, без которых 
не может обойтись ни один товаропроизводитель;

♦ восстановление государственного дотирования производства 
животноводческой продукции, реализуемой отечественными сельхоз­
товаропроизводителями.

Особо важное значение в дальнейш ем повыш ении эфф ективности 
рынка мясной продукции и А П К  в целом имеет государственное регу­
лирование развития этой сферы эконом ики, как объективная необхо­
димость, давно признанная и осуществляемая в мировой практике 
(финансирование на приобретение новой техники, ком пенсации час­
ти затрат на энергоносители; дотации на поддержку племенного ж и­
вотноводства; кредитование на сезонные работы оборотных средств, 
лизинговых операций; льготные условия страхования и налогообло­
жения; проведение закупочных и товарных интервенций; введение 
системы стандартов на продукцию, сырье и продовольствие; приме­
нение различных цен — целевых, рыночных, гарантированных, анти­
монопольных; защ ита отечественного товаропроизводителя при осу­
щ ествлении внеш неэконом ической деятельности и др.).

П рактическое осуществление рассмотренных рекомендаций поз­
волит существенно повысить экономическую  эф ф ективность и кон­
курентоспособность ры нка мясной продукции России.

Из всего выш еизложенного ясно, что проблема повы ш ения эф ­
фективности производства м ясной продукции является на сегодняш ­
ний день одной из важнейш их для обеспечения продовольственной 
безопасности и уровня  ж изни российских граждан.

Значение учета сырья и продуктов для обеспечения 
экономической эффективности производства

В обеспечении населения страны высококачественными продуктами 
питания важная роль отводится и мясоперерабатывающей промыш лен­
ности, выпускающей обширный ассортимент пищевых продуктов.

В настоящ ее время производственные предприятия мясной отрас­
ли заинтересованы в увеличении выпуска готовых изделий и расш ире­
нии ассортимента выпускаемой продукции. Д остичь этого можно не 
только наращ иванием  производственных мощ ностей, вовлечением в 
оборот новых дополнительны х сырьевых и ф инансовы х ресурсов, но и 
путем эконом ного и рационального использования уже имеющихся в 
распоряжении организации материальных, трудовых и ф инансовы х 
ресурсов.
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П равильно организованны й учет способствует не только получе­
нию достоверной и качественной информации о состоянии и движ е­
нии хозяйственных средств, но и является действенным рычагом ук­
репления финансовой устойчивости предприятия, выявления 
резервов повы ш ения эффективности производства.

С оврем енны й производственны й учет заним ает одно из главных 
мест в системе управления предприятием. Он должен отвечать тре­
бованиям  международных стандартов, удовлетворять потребностям 
внеш них и внутренних пользователей инф орм ации, вы являть резер­
вы повы ш ения эф ф ективности  производства и быть «языком би зн е­
са». В этих условиях возрастает роль специалистов мясной отрасли и 
повыш аются требования к их подготовке. Специалист по производс­
тву и переработке мяса должен способствовать эф ф ективном у веде­
нию технологического процесса, уметь быстро и безош ибочно ориен­
тироваться в различных производственных ситуациях и предугадывать 
тенденции их развития.

Н астоящ ее учебное пособие адресовано студентам высших учеб­
ных заведений, обучающимся по специальности «Технология произ­
водства и переработки мяса и мясопродуктов». В нем изложены 
вопросы организации производственного учета на мясоперерабаты ва­
ющих предприятиях. М ного внимания уделено учету материальных и 
трудовых затрат, методам и способам калькулирования себестоимости 
продукции, учету выпуска и реализации готовой продукции и ф и н ан ­
совых результатов. Безусловно, оно будет полезно работникам -специ- 
алистам отрасли, руководителям предприятий.



Г л а в а  Т

ОСНОВЫ ОРГАНИЗАЦИИ 
И ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО 

УЧЕТА НА ПРЕДПРИЯТИЯХ МЯСНОЙ 
ОТРАСЛИ

1.1. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ТИПОВ 
ПРЕДПРИЯТИЙ

Убой и переработка животных в наш ей стране осущ ествляю тся, 
главным образом, на предприятиях мясной промы ш ленности. О снов­
ным типом этих предприятий являю тся мясокомбинаты . О ни до пос­
леднего времени были монополистами по переработке мясного сырья 
и пользовались, в условиях ры ночной эконом ики, неограниченны м и 
правами в установлении цен на приемку скота для переработки.

В связи с этим в последние годы наряду с м ясоком бинатам и все 
большее распространение получают строящ иеся в сельской местности 
бойни, мясохладобойни, скотобойны е пункты, скотоубойны е пло­
щадки, которые становятся конкурирующ ими предприятиями м ясо­
комбинатов, О ни отнимаю т у мясокомбинатов м онопольное право 
предприятий по убою и переработке скота на мясо, тем самым сниж а­
ют цены на приемку и переработку мясного сырья.

Общей задачей всех этих предприятий является получение добро­
качественного и благополучного в санитарно-гигиеническом  отнош е­
нии мяса и других продуктов убоя.

1.1.1. Мясокомбинаты

Это предприятие с законченны м производственным процессом, 
обладающее высокой поточностью  всех циклов производства, их ме­
ханизацией, автоматизацией, представляет собой ком плексное пред­
приятие, на котором используются полностью  все части туши убой­
ных ж ивотных и выпускается ш ирокий ассортимент пищевых, 
кормовых и технических продуктов.

М ясокомбинаты  бывают различной производственной мощ ности: 
10, 20, 30, 50т  мяса в смену — мелкие, до 100т — средние, до 500т —
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крупные. Их сооружают на возвыш енных местах с хорош ими подъезд­
ными путями, на достаточном расстоянии от промыш ленных пред­
приятий, работа которых может неблагоприятно сказаться на качестве 
выпускаемой мясокомбинатом продукции. С анитарно-защ итная зона 
долж на быть не менее 100 м. При выборе участка учитывают низкое 
стояние почвенных вод, а также возможность проведения ж елезнодо­
рожной ветки, автодорог и обеспечения мясокомбинатов доброкачес­
твенной водой (обычно артезианские скважины). М ясокомбинаты 
обеспечиваю тся необходимыми канализационны ми устройствами и 
очистительными сооружениями.

О сновны м и элементами генерального плана мясокомбината пре­
дусматриваются четко разграниченные по технологическим и сани­
тарным условиям зоны: скотобаза, санитарная бойня, вспомогатель­
ные помещ ения, производственные объекты и др.

Скотобазы

Ж и вотн ы х, приняты х на комбинат, разм ещ аю т в пом ещ ениях 
скотосы рьевой  базы , где они отдыхают, получая корм в течение
1...2 суток, для того чтобы приш ли в норм альное ф изиологическое 
состоян ие. Здоровы е и отдохнувш ие ж ивотны е даю т отличны е 
туш и с хорош о обескровленны м  и стойким  при хранени и  мясом. 
В ы явлено, что хорош о отдохнувш ие ж ивотны е дают, как  правило, 
более п олн оц ен н ое мясо по сравнению  с уставш ими. П ом ещ ения 
скотобаз долж ны  обеспечивать 2 ...3-дневную  бесперебойную  рабо­
ту м ясоком бината.

П олы в помещ ениях водонепроницаемы, покрыты асфальтом или 
кирпичом, ровны е, нескользкие, с удалением самотеком сточных вод 
по уклонам в сточные канавки. В загонах открытого и закрытого ти ­
пов полы также мостят. П омещ ения, двери, стены кормуш ки устраи­
вают таким образом, чтобы было можно производить очистку и дезин­
фекцию . К ак помещ ения, так и загоны для скота ежедневно очищ аю т 
от навоза, который убирают и складывают в навозохранилищ е для 
биотермического обеззараживания.

При выявлении больных и заболевших животных их переводят, по 
усмотрению ветспециалистов, в карантин или санитарную бойню .

После прихода животных в нормальное ф изиологическое состоя­
ние их переводят в предубойные помещ ения или загоны, где содержат 
без кормления 24 ч для освобождения ж елудочно-киш ечного тракта 
от содержимого. Поение скота не ограничивают, но прекращ аю т за
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3...4 ч до убоя. Такое содержание животных не позволяет скоту терять 
полезную массу (мяса и жира). При этом после убоя животных гораздо 
легче и удобнее производить выемку внутренностей, легче снимать 
шкуру и обеспечивать более полное обескровливание туши.

В зоне скотобазы располагаю т железнодорожные и автомобильные 
эстакады для разгрузки скота, загоны и помещ ения для отдыха и пере­
держ ки животных, карантинны й двор с изолятором, склад кормов.

Санитарная бойня

О на предназначена для убоя больных животных, переработки их 
туш. Ее располагают на обособленном участке, отделенном от осталь­
ной территории забором и имеющим раскольную связь с карантин­
ным двором. Вместе с этим, помимо обычных помещений  для убоя и 
разделки туш, санитарная бойня долж на быть обеспечена пом ещ ени­
ем и оборудованием для стерилизации условно пригодного мяса, бы ­
товыми помещ ениями для обслуживания занятых рабочих и специа­
листов. Н а мясокомбинатах малой мощ ности вместо санитарной 
бойни допускаю т устройство санитарных камер в основном  произ­
водственном корпусе, где производят убой и разделку больных живот­
ных. При отсутствии такой камеры убой больных животных разреш а­
ют проводить в основном  убойном цехе в конце рабочего дня, когда 
помещ ения цеха освобождены от мяса и других продуктов убоя здоро­
вых животных. И ногда на таких мясокомбинатах выделяют один ка­
кой-нибудь день недели, называя его санитарным днем. После пере­
работки больных животных помещ ения цеха убирают и тщательно 
дезинфицируют.

Производственный корпус мясокомбината

Он представляет собой 3...5-этажное здание, в котором сблокиро­
ваны основны е цеха по убою и переработке животных.

В мясо-ж ировом  корпусе размещают цеха: первичной переработ­
ки, киш ечный и субпродуктовый, пищевых жиров, пищ евого альбу­
мина и пищ евого ж елатина, медицинских препаратов и др. В этом же 
корпусе размещ аю т цеха, в которых производят переработку шкур, 
кормовых и технических продуктов. Холодильный и колбасный цеха 
блокируют вместе, размещ ая в них камеры охлаждения, замораж ива­
ния и хранения, а также цеха полуфабрикатов, копченостей и других 
видов продукции.
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Взаимосвязь между цехами и корпусами осуществляется «по гори­
зонтали и вертикали». Например, на мясокомбинате средней м ощ нос­
ти, имеющем трехэтажный производственный корпус, скот из цеха 
предубойной выдержки (первый этаж) подают на третий этаж в цех 
первичной переработки. Там производят убой животных и разделку 
туш, после чего кровь, шкура, субпродукты, киш ечник поступают по 
вертикальным спускам в нижележащие этажи, где их подвергают 
дальнейш ей обработке.

Киш ечный и субпродуктовый цеха находятся на втором этаже, ж и­
ровой — на втором и первом, цеха технических продуктов и ш куропо­
солочный — на первом этаже. Туши после соответствующей обработ­
ки и ветеринарно-санитарной экспертизы  поступают по конвейерной 
горизонтальной линии из цеха первичной переработки в помещ ение 
третьего этажа холодильника (холодильного цеха), субпродукты — со­
ответственно на второй этаж, жировые продукты — на первый.

Эта систем а связи обеспечивает наиболее рациональную , крат­
чайш ую  передачу продукции, исклю чает перекрещ иван ие путей 
движ ени я чисты х и грязны х продуктов. Цеха полуф абрикатов: кон ­
сервны й и колбасны й такж е разм ещ аю тся в главном производс­
твенном  корпусе м ясоком бината. Часть пом ещ ений этих цехов, в 
которы х долж но быть обеспечено охлаж дение или ко н ди ц и о н и р о ­
вание воздуха, располагаю т в контуре холодильника. В этих пом е­
щ ениях устанавливаю т такой режим температуры  и влаж ности, ко­
торы й необходим по технологическом у процессу. При этом 
внутренняя плани ровка цехов долж на быть так  построена, чтобы 
полностью  исклю чать возм ож ность встречи транспортны х (внутри­
цеховых) потоков сы рья и полуф абрикатов с готовы ми колбасны м и 
изделиям и и копченостям и.

В зоне вспомогательных помещений размещаю т котельную, площ ад­
ку для топлива, различные мастерские, гаражи и склады.

На хозяйственной территории находятся гаражи, коню ш ни, склады 
материалов, подсобные помещ ения. Водопроводные сооружения раз­
мещаются отдельно.

Территорию мясокомбината обносят забором, а между зонами рас­
полагают зеленые насаждения и газоны.

Современны е мясокомбинаты дают возможность максимально ме­
ханизировать, автоматизировать все процессы по убою, обработке туш 
и выпуску высококачественных конечных продуктов. На м ясоком би­
натах обеспечивается:

1) короткая связь между цехами;
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2) непреры вность и поточность обработки;
3) максимальная изоляция грязных производственных процессов 

от чистых.
Цехи долж ны быть просторными, хорошо освещ енны ми, обеспе­

ченными надежной вентиляцией, водопроводом, канализацией. Все 
это дает возможность повышать качество готовой мясной продукции.

На всех мясокомбинатах обязательно организуют хим ико-бакте- 
риологическую лабораторию , которая проводит контроль ветеринар­
но-санитарного состояния сырья и готовой продукции. На м ясоком ­
бинатах с малой мощ ностью химический, бактериологический 
контроль сырья и готовой продукции обеспечивают местные (город­
ские, районны е) лаборатории.

1.1.2. Мясоперерабатывающие заводы

Это относительно новый тип предприятий мясной промы ш лен­
ности. О ни отличаю тся от мясокомбинатов тем, что не имеют цехов 
убоя скота.

Заводы работаю т на привозном сырье, выпуская ш ирокий ассор­
тимент мясных изделий, начиная от полуфабрикатов, ф абрикатов и 
готовой вы сококачественной продукции.

Колбасный завод — это предприятие, вырабатывающее следующий 
ассортимент колбасных изделий: колбасы вареные, сосиски, сардель­
ки, мясные хлебы, колбасы полукопченые, варено-копчены е, сы ро­
копченые, сы рокопчены е с бактериальными культурами, ливерны е, 
кровяные, сырые замороженные; паштеты, студни, зельцы; мясо в 
блоках заморож енное, продукты из свинины , говядины, баранины и 
других видов животных: вареные, копчено-варены е, запеченны е, ж а­
реные, сы рокопчены е; полуфабрикаты: крупнокусковые, мелкокуско- 
иые мякотны е, порционны е, мелкокусковые мясо-костны е, рубленые 
(котлеты, биф ш тексы , купаты и др.); замороженные полуфабрикаты в 
тестовой оболочке (пельмени, манты, равиоли, чебуреки и т. п.); зам о­
роженные готовые вторые мясные блюда; блинчики, голубцы заморо­
женные, а также продукцию из вторичного сырья: жир костный, кор­
мовую муку, изделия из кости.

На территории колбасного цеха обязательно должен размещаться 
холодильник, а также все вспомогательные и административные 
службы, обеспечиваю щ ие рациональную схему переработки сырья и 
иыпуска качественной продукции.
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В зависимости от обеспеченности сырьем и ры нка сбыта колбас­
ные цехи строят по типовым, а также по индивидуальным проектам 
мощ ностью от 500 кг до 50 т в смену.

1.1.3. Птицекомбинаты

П тицеком бинат выпускает следующие виды продукции: тушки 
птицы (потрош еные, полупотрош еные, потрош еные с вложенными 
потрохами) и кроликов в охлажденном и замороженном виде, упако­
ванных в ящ ики; субпродукты обработанные; кормовую муку из отхо­
дов потрош ения; муку из гидролизованного пера; полуфабрикаты из 
мяса птицы и кроликов; шкурки кроликов консервированные; пух и 
перо; изделия из пуха и пера; консервированное ф ерментно-эндо- 
кринное сырье; колбасные изделия и консервы.

Ш ирокое распространение в последние годы получили комплексные 
птицефабрики, специализирующиеся на выведении и выращивании 
цыплят с последующей их переработкой, на получении инкубаторных 
яиц. Организация таких птицефабрик позволяет формировать высоко­
продуктивное стадо, осуществлять бесперебойное снабжение сырьем 
птицеперерабатывающие цехи, вырабатывать и использовать корма из 
отходов содержания и переработки птицы. Для строительства использу­
ют типовые проекты мощностью 5,10 и 20т мяса птицы в смену.

Д ля переработки пера и пуха и изготовления из них изделий быто­
вого назначения (подуш ки, одеяла) предусматривают перо-пуховую 
фабрику.

1.1.4. Консервные заводы

К онсервны е заводы выпускают достаточно ш ирокий ассортимент 
как собственно мясных консервов (из мяса животных, птицы, кроли­
ков), так и консервов с различными наполнителями: крупами, бобо­
выми и овощ ами. Консервы выпускают в герметически укупоренных 
банках различной формы и вместимости. На территории консервного 
завода размещ аю т холодильник, консервный и ж естяно-баночны й це­
хи, склад жести, овощ ехранилищ е, бытовые вспомогательные и под­
собные помещ ения. Эти предприятия следует проектировать в местах 
с высокоразвитым животноводством, где требуется заготовить боль­
шой объем мяса с единицы площади сырьевой зоны.
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Для строительства предусмотрены типовые проекты мощ ностью 
50, 100 и 150 туб в смену.

1.1.5. Желатиновый и клеевой заводы

Желатиновый завод — это предприятие, вырабатывающее желатин 
пищевого, медицинского и технического назначения из мягкого и 
твердого коллагенсодержащего сырья, технический ж ир, преципитат, 
фруктовые желе, кормовую муку, а также минеральные удобрения.

В главном производственном корпусе размещают склад сырья, холо­
дильник, желатиновый цех, цехи по переработке вторичных продуктов.

Клеевой завод выпускает клей костный в твердом и жидком виде 
(галерту), муку костную , минеральные удобрения и технический жир. 
В главном производственном корпусе концентрирую т цехи по выра­
ботке основной продукции и по переработке вторичного сырья и от­
ходов (жира, азотистого отхода, мясиги, кости-паренки).

М ощ ность и ассортимент выпускаемой продукции предприятий 
зависят от характера переработки сырья, сырьевой базы, условий пот­
ребления, которые, в свою очередь, определяю т объединение различ­
ных производств и характер специализации предприятия.

В зависимости от специализации предприятия часть производств 
может отсутствовать.

О сновные производства целесообразно объединять в одном зда­
нии — главном производственном корпусе или в нескольких зданиях, 
связанных между собой мостиками, галереями и тоннелям и, так как 
нее производства должны быть связаны между собой.

1.1.6. Вспомогательные производства

П редназначены  для материального и технического обслуживания 
основного производства и включают подсобные цехи, теплоэнергети­
ческое хозяйство, санитарно-технические сооружения, администра­
тивно-бытовой корпус, инженерные коммуникации, транспортные 
средства и гаражи.

Подсобные цехи (ремонтно-механические и столярно-тарны е мас­
терские, прачечная, складские помещ ения и др.) предназначены для 
выполнения текущ его, планово-предупредительного ремонта обору­
дования, ремонта и изготовления инвентаря, изготовления тары и др.
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Теплоэнергетическое хозяйство включает котельную или систему 
теплоснабж ения, склады топлива, аммиака, масел, компрессорный 
цех, трансформаторную  подстанцию.

К  санитарно-техническим сооружениям относят здания и сооруже­
ния водоснабж ения и канализации, очистные сооружения, системы 
очистки газовых выбросов. Эти подразделения обеспечиваю т безвред­
ность производства и экологическое благополучие продуктов.

1.1.7. Предприятия малой мощности (мини-цехи)

Образование малых предприятий прежде всего связано с появлени­
ем различных форм собственности, перестройкой экономики в целом.

О риентацию  на приближ ение предприятий, перерабатывающ их 
сельскохозяйственное сырье, к  местам его производства для слож ив­
шихся в наш ей стране условий следует считать оправданной. Этим 
обеспечивается сокращ ение потерь мяса, а также снабжение населе­
ния, в первую очередь проживающ его в сельской местности, вы соко­
качественными продуктами питания.

В современных условиях мини-цехи находят свои ниш и на рынке 
производителей. Д ля обеспечения конкурентоспособности они чаще 
всего специализирую тся на производстве одного — двух видов про­
дукции или переработке одного вида скота (хладобойни, убойные, 
колбасные цехи, цехи по производству полуфабрикатов и т. п.).

Приведем примеры наиболее распространенных предприятий ма­
лой мощ ности:

♦ убойный пункт — цех по убою и первичной переработке скота 
или птицы, он может быть стационарным или передвижным;

♦ хладобойня объединяет убойный пункт и холодильник. П редна­
значена для убоя, первичной переработки скота или птицы и холо­
дильной обработки (охлаждение, замораживание) мяса. На предпри­
ятии чаще всего предусматривается также первичная переработка 
продуктов убоя, а также их консервирование холодом;

♦ колбасный цех, специализирую щ ийся на выпуске одной (напри­
мер, колбас) или нескольких групп изделий (колбас и полуфабрика­
тов, полуфабрикатов и цельномыш ечных продуктов из мяса ж ивот­
ных; замороженных вторых блюд и т. д.);

♦ консервный цех, вырабатывающ ий, как правило, небольш ой ас­
сортимент мясных консервов, укупоренных в стеклянную  тару;

♦ цех по обработке шкур, выделке кож и пош иву изделий из кожи;
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♦ цех по производству полуфабрикатов;
♦ цех по производству пельменей и др.
М ини-цехи по производству полуфабрикатов выпускают ш ирокий 

ассортимент продукции: крупнокусковые, порционны е, мелкокуско­
вые, рубленые полуфабрикаты и рубленые в тестовой оболочке. Полу­
фабрикаты реализую т в охлажденном или замороженном виде в ваку­
умной упаковке. В составе мясоперерабатывающ их м ини-цехов 
следует предусматривать камеры накопления и хранения сырья.

Ш ирокое распространение получили мини-цехи по производству 
пельменей. Они создаются чаще всего при предприятиях общ ествен­
ного питания и в крупных продовольственных магазинах, составляя 
часть торгово-производственного комплекса.

О пыт работы уже имеющихся малых предприятий по переработке 
скота и мяса показывает, что они рентабельны. Особое значение здесь 
имеет регулирование ценообразования, выработка ассортимента, 
пользующегося наибольш им спросом, в том числе оригинальной про­
дукции.

С учетом перспективы создания ш ирокой сети предприятий и це­
хов малой мощ ности по переработке мясного сырья разработаны про­
екты типовых предприятий и цехов для перерабатывающ их отраслей. 
В некоторых проектах цехов малой мощ ности, кроме серийного, ис­
пользуется нестандартное оборудование.

О днако наибольш ее распространение получили типовы е проекты:
♦ мясоперерабатываю щ их предприятий мощ ностью 2 т мяса в см е­

ну с выработкой колбасных изделий и изделий из свинины  м ощ но­
стью 1 т в смену;

♦ мясоперерабатывающ их комплексов в комплексно-блочном ис­
полнении производительностью 2 т  мяса и Гг колбасных изделий в 
смену;

♦ цехов по производству изделий из свинины  мощ ностью 500 кг в 
смену с убойным цехом мощ ностью 1 т мяса в смену;

♦ цехов первичной обработки скота в комплектно-блочном испол­
нении производительностью  2 т мяса в смену;

♦ мясоперерабатываю щ их предприятий в блок-контейнерном  ис­
полнении мощ ностью  250 кг в смену;

♦ цехов по обработке шкур и выделке кож;
♦ передвижной овцехладобойни Г10Х-8.
П редприятия по убою скота и птицы рекомендуется располагать в 

сырьевой зоне (фермерские хозяйства, подсобные хозяйства) с целью 
исклю чения перевозок скота и птицы на большие расстояния, а мясо­
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перерабатываю щ ие предприятия — в зоне потребления с учетом тре­
бований С Н иП  (в черте города, в составе крупного промыш ленного 
предприятия, а также в отдаленных от крупных предприятий населен­
ных пунктах с целью обеспечения сельского населения колбасными 
изделиями, особенно в период полевых работ).

1.2. АССОРТИМЕНТ ВЫПУСКАЕМЫХ ПРОДУКТОВ. 
ЗНАЧЕНИЕ В ПИТАНИИ НАСЕЛЕНИЯ

М ясо и изделия из него являются одним из важнейших продуктов 
питания, так как содержат почти все необходимые для организма че­
ловека питательные вещества.

Высокая пищ евая ценность этих продуктов обусловлена содержа­
нием в них значительного количества полноценны х белков животного 
происхождения.

Белки пищ и как высокомолекулярные соединения не могут усваи­
ваться в организме в неизмененном виде, поэтому в желудочно-киш еч­
ном тракте под влиянием пищеварительных ферментов они последова­
тельно расщ епляю тся до составляю щ их их отдельных ам инокислот, 
из которых в последующ ем организм формирует необходимые ему 
белковые молекулы. Вначале образовавш иеся свободны е ам и н оки с­
лоты  всасы ваю тся в киш ечнике и поступаю т в печень, а затем — во 
все другие органы  и ткани , вклю чаясь в динам ический ам и н оки с­
лотны й ф онд организм а (рис. 1.1).

Таким образом, аминокислотный фонд организма при нормальном 
белковом питании находится в состоянии динамического равновесия и 
обеспечивает баланс между процессами синтеза и распада белков.

Организм человека практически лиш ен резервов белка, и поэтому 
единственным источником восстановления аминокислотного фонда 
являю тся расщепляю щиеся в пищеварительном тракте белки пищи. 
Если поступление белков с пищей уменьшается или прекращается, то 
равновесие будет нарушено в связи с необратимым расходованием тка­
невых и функциональных белков организма. Отсюда следует, что для 
обеспечения всех жизненных отправлений в организме необходимо 
постоянное поступление белка с пищей, причем ни в функциональном 
отнош ении, ни как пластический материал белок не может быть заме­
нен другими питательными веществами. Особое значение имеют неза­
менимые аминокислоты: дефицит любой из них в пищевом рационе
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Рис. 1.1. Аминокислотный фонд организма

неизбежно ведет к нарушению синтеза белка в организме. Более того, 
важно не только поступление с пищей достаточных количеств каждой 
из аминокислот, но и их правильное соотношение, приближающееся к 
соотношению незаменимых аминокислот в белках человеческого тела. 
При наруш ении сбалансированности аминокислотного состава рацио­
на белковый синтез также нарушается, а отдельные аминокислоты, бу­
дучи в избытке, могут давать даже токсический эффект.

П отребность организма в белке не является постоянной величи­
ной. Н а нее влияю т многие факторы: возраст, пол, характер и условия 
профессиональной деятельности. Кроме того, сущ ественное значение 
имеют содерж ание и соотнош ение ам инокислот в белках, которые 
входят в состав пищ и, и другие компоненты рациона питания.

Гастрономические предпочтения потребителей складываю тся в 
пользу таких видов мяса, как говядина и свинина. П тица пока еще 
среди россиян пользуется недостаточной популярностью , хотя с меди­
цинской точки зрения этот вид мяса предпочтительнее. В целом через 
мясные продукты население получает 25 % белка и примерно 35 % ж и ­
ра. По энергетической составляющ ей в суточном рационе россиян на 
первом месте стоят колбасы, сосиски, копчености. И менно через эту 
группу мясопродуктов россияне получают основную массу животного 
жира. Это достаточно высокая цифра (35% ), и с медицинских пози­
ций она долж на оцениваться отрицательно, т. к. это приводит к  повы ­
шению риска развития многих заболеваний, в том числе сердечно-со­

31



Глава 1. Основы организации и задачи производственного учета на предприятиях мясной отрасли

судистых и онкологических. И менно поэтому к повыш енному 
содержанию ж ира в мясопродуктах медицина относится отрицатель­
но. С точки зрения обеспечения здоровья населения необходимо вер­
нуться в сфере производства к старым, но не совсем забытым рецепту­
рам и технологиям мясопродуктов, где соотнош ение белка и жира 
было оптимальным и с точки зрения здоровья человека, потребляю­
щего эти продукты, и с точки зрения производителя этих продуктов, 
т. е. сохранялась экономическая выгода их производства.

М ясо домаш них птиц по химическому составу приближается к 
мясу убойного скота, а по удельному содержанию полноценных (м ы ­
шечных) белков даже превосходит его. Относительно небольшое со­
держ ание и равномерное распределение соединительной ткани в мясе 
птиц определяет его нежную консистенцию  и высокие вкусовые 
свойства. Следует отметить, что мясо гусей и уток содержит значи­
тельно больш е ж ира, чем мясо кур, индеек, что заметно снижает его 
биологическую ценность.

Рассматривая жировой компонент в разных видах мяса, прежде 
всего по содержанию насыщ енных жирных кислот, курица и свинина 
содержат полинасы щ енны е жирные кислоты. Потребление птицы 
значительно более полезно с медицинской точки зрения, чем потреб­
ление свинины . Однако злоупотреблять мясом птицы не следует, от 
куриной шкуры следует избавляться, а свиное сало не долж но быть 
продуктом питания на каж дый день.

Ассортимент мясных продуктов включает сотни наименований. В 
общем производстве мясной продукции значительный удельный вес 
занимаю т изделия, пользующиеся больш им спросом у населения: 
колбасы, копчености, полуфабрикаты, консервы.

В настоящ ее время проводится большая работа по техническому 
перевооружению предприятий мясной промыш ленности и внедре­
нию прогрессивной технологии.

Освоено производство быстрозамороженных мясных блюд, ш иро­
кое применение получили интенсивные методы холодильной обра­
ботки — сверхбыстрое охлаждение. Увеличился выпуск фасованны х 
товаров, применяю тся новые виды упаковочных материалов, которые 
обеспечиваю т длительное сохранение и снижение потерь пищевой 
продукции. Обновление ассортимента мясной продукции необходимо 
на основе научно обоснованных рекомендаций в соответствии с тео­
рией сбалансированного питания.

Увеличение производства мясной продукции предприятиями м яс­
ной промыш ленности достигается не только за счет ввода новых мощ -
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ностей, но и в результате интенсификации, механизации и автомати­
зации технологических процессов, повыш ения выходов готовой 
продукции.

1.3. ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО УЧЕТА 
НА ПРЕДПРИЯТИЯХ МЯСНОЙ ОТРАСЛИ

Эфф ективность ф инансово-хозяйственной деятельности предпри­
ятий мясной отрасли в немалой степени зависит от состояния произ­
водственного учета, на который оказываю т влияние такие факторы, 
как организационно-правовая форма предприятия, производственная 
структура, объем деятельности, технология производства и т. д.

По степени самостоятельности мясоперерабатывающ ие предпри­
ятия могут ф ункционировать в виде самостоятельных юридических 
лиц, либо входить в состав других организаций и предприятий как 
обособленное производственное подразделение.

По масштабу производственной деятельности мясоперерабатыва­
ющие предприятия могут быть крупными и мелкими.

Н а крупны х предприятиях применяется цеховая структура управ­
ления. Каждую производственно-хозяйственную  структуру возглав­
ляет отдельное материально ответственное лицо. На мелких пред­
приятиях на начальника цеха могут быть возложены обязанности 
заведующ его производством , кладовщ ика по материалам , топливу и 
готовой продукции. Д анны й ф актор влияет на порядок докум енталь­
ного оф орм ления хозяйственны х операций, систему отчетности м а­
териально ответственны х лиц , ф орм ирование себестоимости про­
дукции и т. д.

В зависимости от характера технологического процесса предпри­
ятия по производству мясных продуктов относят к  перерабатываю­
щим отраслям производства, в которых готовый продукт получают пу­
тем последовательной обработки исходного сырья на отдельных 
технологических прерывных стадиях (фазах).

Так, например, производство колбасных изделий состоит из двух 
фаз:

♦ производство полуфабрикатов;
♦ производство колбас и копченостей.
На первой фазе происходит разделка мяса, т. е. обвалка и жиловка. 

В процессе обвалки мясо отделяется от костей. В процессе жиловки из
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мяса выделяются сухожилия, соединительная ткань (пленки), жир, в 
результате чего получают полуфабрикат для производства колбас (об­
валенное и ж илованное мясо), а также ж ир, ш пик, ж илки, кости и от­
ходы.

Вторая ф аза колбасного производства заключается в изготовлении 
колбасных изделий из жилованного мяса и состоит из следующих 
процессов: измельчение мяса, перемеш ивание его с водой до тестооб­
разного состояния; приготовление фарша; ш прицовка колбас (набив­
ка в оболочку); термическая обработка — варка, обжарка, копчение, 
сушка, остывание, упаковка и маркировка.

П рименительно к двум указанным фазам и строится учет затрат в 
колбасном производстве, который соответствует условиям примене­
ния попередельного (попроцессного) метода учета затрат и калькули­
рования себестоимости продукции.

Э фф ективность хозяйственной деятельности предприятий мясной 
отрасли во многом зависит от правильной организации производс­
твенного учета, своевременности, достоверности и качества предо­
ставляемой им информации. При этом важнейш ими объектами про­
изводственного учета выступают объем выпуска продукции, затраты на 
производство, финансовые результаты и т. д.

П равильное отражение этих объектов учета в их движ ении и разви­
тии имеет больш ое значение для обеспечения процессов принятия 
эф ф ективны х управленческих решений.

О сновными задачами производственного учета на предприятиях 
мясной отрасли являются:

♦ своевременное и полное отражение в учете движ ения материаль­
ных ценностей;

♦ своевременный и полный учет затрат на производство продук­
ции и правильное исчисление ее себестоимости;

♦ контроль за выполнением плана выпуска и реализации готовой 
продукции;

♦ контроль за правильным использованием оборудования, за рас­
ходом сырья, материалов, топлива в соответствии с нормами.

О сновными принципами организации производственного учета на 
мясоперерабатывающ их предприятиях являются:

♦ сопоставимость учетной информации с плановыми показателя­
ми по методам исчисления;

♦ четкая динам ика взаимосвязи бухгалтерской службы с другими 
подразделениями фирмы (планово-экономический отдел, отдел мате­
риально-технического снабжения, сметный и др.);
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1.3. Задачи производственного учета на предприятиях мясной отрасли

♦ обеспечение аналитичности производственного учета за счет ра­
ционального распределения учетной работы и сроками вы полнения 
по плану.

К о н т р о л ь н ы е  в о п р о с ы  к г л а в е  1

1. Дайте характеристику следующих предприятий мясной отрасли:
— базы предубойного содержания скота;
— мясокомбината;
— холодильника;
— птицекомбината;
— консервного завода;
— колбасного завода;
— желатинового завода;
— вспомогательных производств;
— предприятий малой мощности.

г. Каково значение мясных продуктов в питании человека?

3. Перечислите ассортимент продукции, выпускаемой мясной отрас­
лью.

4. В чем сущность и задачи производственного учета?

5. Назовите принципы организации производственного учета, при­
меняемые на предприятиях мясной отрасли.

6. Как влияют на построение учета особенности технологии и орга­
низации колбасного производства?



Г л а в а  2

СТРУКТУРА И ХАРАКТЕРИСТИКА 
ПРОИЗВОДСТВА МЯСА И МЯСНЫХ 

ПРОДУКТОВ

2.1. КРАТКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОИЗВОДСТВА

К ак уже отмечалось, в состав каждого мясокомбината входят цехи: 
предубойного содерж ания скота (скотобаза), первичной переработки 
(убойно-разделочны й), холодильник, колбасный, субпродуктовый, 
ж ировой, киш ечны й, ш куроконсервировочный, технических ф абри­
катов (утилизационны й). Могут быть также цехи кулинарные, кон­
сервные, ю велирно-галантерейные и др. В состав мясокомбината вхо­
дят вспомогательные службы: ремонтно-механическая мастерская, 
гараж и др.

В качестве самостоятельного подразделения на мясокомбинатах 
имеются отделы производственно-ветеринарного контроля (О П ВК) с 
химико-бактериологическими лабораториями, а на небольших пред­
приятиях — ветслужбы.

О сновные технологические связи позволяют обеспечить на м ясо­
комбинатах максимальное использование сырья и переработку его в 
продукцию высокого качества. Наиболее наглядно схема технологи­
ческих (функциональны х) связей мясо-жирового производства пред­
ставлена на рис. 2.1.

Территория мясокомбинатов огораживается забором высотой не 
менее 2м .

Во въездных и выездных воротах устраивают герметичные углубле­
ния, заполненны е дезинфицирую щ им раствором для санитарной об­
работки колес транспорта.

Канализационную  сеть мясокомбинаты присоединяю т к общ его­
родской канализации или устраивают собственную систему очистных 
сооружений.

М ясокомбинат обеспечивается водой в соответствии с требовани­
ями ГОСТ на питьевую воду.

Для мойки и дезинф екции автотранспорта, доставивш его скот, ус­
траиваю т пункт санитарной обработки.
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Глава 2. Структура и характеристика производства мяса и мясных продуктов

П омещ ения для ветеринарного персонала и хим ико-бактериоло­
гической лаборатории должны иметь удобную связь с производствен­
ными цехами. Рабочие места ветеринарно-санитарных экспертов 
должны быть оснащ ены устройствами для санитарной обработки ве­
теринарных инструментов и рук ветеринарного персонала, а также 
иметь удобное освещение.

И сследованиями отечественных и зарубежных ученых установле­
но, что водоснабжение оказывает существенное влияние на санитар­
ное состояние цехов и выпускаемую продукцию, поэтому вода, ис­
пользуемая предприятиями по переработке животных, долж на 
отвечать санитарным показателям питьевой воды: быть прозрачной, 
бесцветной, без постороннего запаха и привкуса.

Контроль качества осуществляют по Са нПи Н 2.1.4.1074-01 «Сани­
тарно-эпидем иологические правила и нормативы» (Гигиенических 
требований к качеству воды централизованных систем питьевого во­
доснабж ения). Санитарны е правила применяются в отнош ении воды, 
подаваемой системами водоснабжения и предназначенной для пот­
ребления населением в питьевых и бытовых целях, для использования 
в процессах переработки продовольственного сырья и производства 
пищевых продуктов, их хранения и торговли, а также для производс­
тва продукции, требующей применения воды питьевого качества.

Примерная организационная структура мясокомбината представле­
на на рис. 2.2. Из рисунка видно, что на мясокомбинате функционирует 
три самостоятельных подразделения: 1) отдел производственно-ветери­
нарного контроля, 2) служба заместителя директора по производству и
3) служба главного инженера. Все вышеперечисленные службы подчи­
няются исполнительному директору и взаимодействуют между собой.

2.2. ОСНОВНЫЕ ВИДЫ СЫРЬЯ МЯСНОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

Сырьем для мясоперерабатываю щ их предприятий являю тся сель­
скохозяйственные животные (убойный скот), птица и кролики.

Основные виды убойных животных — крупный, мелкий рогатый скот 
и свиньи, а в некоторых районах — олени, лоси, буйволы, верблюды и др.

Крупный рогатый скот в зависимости от преимущ ественной про­
дуктивности бывает мясного, молочного и ком бинированного (м ясо­
молочного и молочно-мясного) направлений.
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2.2. Основные виды сырья мясной промышленности

Рис. 2.2. Схема организационной структуры мясокомбината

Скот пород мясного направления характеризуется скоросп ело­
стью, вы соким  убойны м  выходом (до 70 %) и мясом наилучш его 
качества. О но наиболее сочное, неж ное, тонковолокнистого  строе­
ния,  отличается вы соким и вкусовыми достоинствам и. Э тот скот 
имеет ш ирокое, почти прямоугольной ф орм ы  туловищ е, неболь­
шую голову, короткую  и мясистую  шею, короткие ноги, хорош о 
развитую мускулатуру, отлож ения ж ира не только под кож ей и на 
внутренних органах, но и в меж мускульной ткани , что придает мясу 
«мраморность».

К наиболее распространенным мясным породам крупного рогато­
го скота относятся астраханская, калмыцкая, казахская белоголовая, 
герефордская, ш ортгорнская и др.

Скот пород молочного направления (черно-пестрой, дж ерзейской, 
холмогорской и др.) имеет туловище угловатой формы, довольно уз­
кую переднюю и широкую заднюю части, слабо развитую мускулату­
ру, тонкие кости, отложение жира преимущ ественно на внутренних 
органах. С кот этого направления разводят, в первую очередь, для по­
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лучения молочной продукции, поэтому он отличается наименьш им 
убойным выходом — до 55 %.

Скот пород комбинированного направления (костромской, сим м ен­
тальской, ш вицкой, алагауской и др.) по всем признакам занимает 
промежуточное полож ение между скотом указанных выше направле­
ний. Д ля него характерны высокая молочная продуктивность и мясо 
хорошего качества; выход — до 65 %.

Из мелкого рогатого скота наиболее ш ироко распространены ов­
цы. По преимущ ественной продуктивности все породы овец подраз­
деляю т на мясные, мясо-сальные, мясо-ш ерстные, шерстные, овчин­
но-ш убные и др.

Овцы пород мясного направления (горьковской, куйбыш евской, л и н ­
кольн) даю т неж но-волокнистое «мраморное» мясо. Убойный выход 
овец этих пород самый высокий — 65 %.

Овцы пород мясо-сального направления (гиссарской, узбекской, са- 
радж инской) накапливаю т много ж ира в курдюке (в области хвоста), 
поэтому их называю т курдючными. Масса курдюка может достигать
16...20 кг. От овец этого направления получают не только жир, но и 
мясо высокого качества. Убойный выход мяса овец составляет
50...60% .

Овцы пород мясо-шерстного направления (асканийской, цигайской 
и др.) дают мясо и шерсть хорошего качества. Убойный выход мяса до­
стигает 55 %.

Свиньи отличаются от других видов убойных животных высокой 
плодовитостью, скороспелостью  и продуктивностью.

П ороды свиней в зависимости от качества получаемого мяса бы ва­
ют универсального, мясного и беконного направлений.

На преимущ ественную  продуктивность свиней влияют порода, 
возраст ж ивотного и способ его откорма. От молодых животных уни­
версальных пород при специальном откорме можно получить мясо 
беконной или мясной категории упитанности.

При жирном откорме свиньи дают много ш пика, который исполь­
зуют в производстве колбас.

При беконном и мясном откорме от свиней получают умеренной 
ж ирности мясо, которое пользуется большим спросом у населения и 
является ценным сырьем для выработки мясокопченостей.

Свиньи универсального направления (украинская степная белая, ук­
раинская степная рябая, крупная белая, ливенская и др.) имеют дли н­
ное и ш ирокое туловище, хорошо развитые окорока, небольшую голо­
ву, короткие ноги.
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Свиньи мясного и беконного направлений (латвийская и литовская 
белые, уржумские, черная и др.) характеризуются длинны м  или удли­
ненным туловищем, прямой спиной, хорошо развитыми окорокам и, 
вытянутой головой и шеей, высокими ногами.

К рупны й рогаты й скот по возрасту и полу подразделяю т на че­
тыре группы: I — волы и коровы ; II — бы ки; III — м олодн як ( жи ­
вотные старш е 3 м есяцев, но не старш е трех лет) — телки , нетели, 
бы чки; IV — телята в возрасте от 14 дней до грех м есяцев. По степ е­
ни упи тан ности  волов, коров и м олодняк подразделяю т на три ка ­
тегории — вы сш ую , средню ю  и ниже средней; бы ков и телят — на 
две категории — I и II.

Степень упитанности животного определяется развитием мыш еч­
ной ткани и подкожных жировых отложений, что устанавливают по 
экстерьеру (внеш ним очертаниям) туловища и прощ упыванием под­
кожного ж ира и мышечной ткани. В связи с отсутствием простых и 
надежных объективных способов определения приж изненной упи­
танности животных и выходов мяса на предприятиях отрасли пере­
шли на приемку скота по массе и качеству (упитанности) мяса, полу­
ченного после переработки скота.

К продуктам из птицы принято относить изделия из мяса птицы 
или преимущ ественно из него, и мясные продукты, в рецептуру кото­
рых включено мясо птицы, даже если оно не является основным инг­
редиентом. Д ля выработки таких продуктов используют мясо кур, 
уток, гусей, индеек, перепелов, говядину, свинину, баранину, а также 
другое пищ евое сырье, получаемое при переработке птицы и сельско­
хозяйственных животных.

Под мясом подразумевают мускулатуру животного или птицы с за­
клю ченными в ней костями скелета, жиром, кровеносными сосудами 
и лимф атическими узлами. М ясом птицы (или просто птицей) назы ­
вают тушку без оперения, головы, шеи, лапок и внутренних органов. 
Мясо состоит из мы ш ечной, костной, ж ировой, соединительной и не­
рвной тканей, сухожилий, кровеносных сосудов и лимфатических уз­
лов. Качество его определяется соотнош ением различных тканей, ко­
торое, в свою очередь, зависит от вида, возраста и упитанности 
животного или птицы, условий обработки и многих других факторов.

Мясо должно отвечать гигиеническим требованиям к качеству и бе­
зопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов, опреде­
ленных Санитарными правилами и нормами (С анП иН  2.3.2.1078-01). 
1йгиенические нормативы устанавливают предельно допустимое со­
держание в продукте потенциально опасных для здоровья человека
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химических соединений, в том числе радиоактивных элементов, и 
биологических объектов.

П онятно, что гигиенические нормативы не являю тся показателем 
качества продукта в ш ироком смысле. Они отражают только его безо­
пасность (отсутствие опасности для ж изни и здоровья людей ны неш ­
них и будущих поколений), т. е. пригодность к употреблению в пищу. 
Качество мяса характеризуется несколькими критериями: потреби­
тельские свойства и потребительская оценка, пищевая и биологичес­
кая ценность, технологические свойства. Для создания эф фективного 
производства необходимо обеспечить комплексное и рациональное 
использование сырья.

2.3. ПОБОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ ПЕРЕРАБОТКИ 
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ ЖИВОТНЫХ

Продукты убоя и вторичное сырье мясоперерабатываю щ их произ­
водств имеют ш ирокое прикладное значение: они могут служить 
сырьем для получения пищевой и кормовой продукции, а также меди­
цинских и лечебно-профилактических препаратов (рис. 2.3), товаров 
ш ирокого потребительского спроса и т. д.

Выбор способа переработки вторичного сырья зависит от ее мас­
сы, собираемой за смену. Так, применение высокопроизводительных 
поточных линий, обеспечиваю щих тщательную переработку сырья, 
высокий выход полезной продукции высшего сорта за минимальные 
сроки оправдано лиш ь на крупных предприятиях. Для небольших 
предприятий и цехов малой мощ ности следует выбирать ту техноло­
гию, которая при коэффициенте загрузки оборудования не менее 0,7 
обеспечит переработку всего вырабатываемого за смену сырья в сро­
ки, регламентированные технологическими инструкциями.

Для повы ш ения эффективности производства, сокращ ения деф и­
цита ж ивотного белка в пищевых и кормовых рационах на мясопере­
рабатывающ их предприятиях предусматривают различные схемы пе­
реработки крови, коллаген- и кератинсодержащ его сырья (продукты 
лечебно-проф илактического значения, ф ункциональные пищевые 
добавки, препараты биологически активных ингредиентов и т. д.).

Э ндокринно-ф ерм ентное сырье как источник получения меди­
цинских препаратов рекомендуется собирать независимо от мощ нос­
ти предприятия, консервировать, либо подвергать первичной обра-
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Пищевая кровь

Гематоген, напитки, пасты, 
медицинские препараты, 
пищевой альбумин, колба­
сы, консервы

Техническая кровь

Форменные элементы, 
технический альбумин, 
кормовая мука, пенооб­
разователь

Голова

Субпродукты обрабо­
танные (губы , уш и, 
языки, голова) на реа­
лизацию

i
Мясо голов, колбасы, 
консервы, паштеты, 
студни, зельцы, полу­
фабрикаты

Кости, кормо­
вая мука, клей, 
желатин

Парные шкуры

i
Консервированные шкуры, 
выделанные шкуры, изде­
лия из кожи, сырье для бел- 
козина

Извлечение внутренних органов

I
Сердце, печень

Г ^ 1
Субпродукты Колбасы, кон-
обработан- сервы, паште-
ные (сердце, ты , зельцы,
печень) на медицинские
реализацию препараты

Кишечник

\
Колбасная оболоч- Субпродук- 
ка, слизистая обо- ты обрабо 
ломка консервиро­
ванная, пепсин, 
ливерные колбасы, 
кормовая мука

— Г”
Желудок

г~Ц
Ливерные кол­
басы, слизис- 

танные на тая оболочка, 
реал и за - пепсин, кор- 
цию мовая мука

Легкое, селезенка

Г
Субпродукты Белковая пас-
обработан- та, лекарства,
ные (легкое, корм для жи-
селезенка)на вотных, кор-
реализацию мовая мука

в ЦТФ  Жир-сырец

i j
Хвост Мясная обрезь Почки

Кормовая Ж ир топле- Субпродук- Студни, Субпродук- Колба- Субпродук- Консер- 
мука ный,колбасы, ты обрабо- корм о- ты обрабо- сы,кон- ты обрабо- в ы ,л е - 

эмульсии тайные на ваямука тайные на се р в ы , тайные на карства 
р е а л и з а -  р е а л и з а -  фарш р е а л и з а ­
цию пию цию

Рис. 2.3. Рациональная схема переработки продуктов убоя скота
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ботке с целью получения полуфабриката, после чего направлять на 
завод м едицинских препаратов.

В процессе производства мясных продуктов вначале уточняют весь 
ассортимент выпускаемой продукции, который устанавливается на 
основе выбранных технологических схем переработки сырья и полу­
ф абрикатов согласно нормативной документации.

М ясоперерабатываю щ ие предприятия заклю чают договора на пос­
тавку сырья еж емесячно с хозяйствами близлежащих районов и облас­
тей, а на поставку импортного сырья — разовые договора на опреде­
ленную партию.

Д оговор на поставку сырья заключается между ю ридическими л и ­
цами, в котором указывается: вид скота, количество голов, цена за 1 кг 
в зависимости от упитанности, сроки поставки, виды расчета и сроки 
оплаты, а также ответственность за невыполнение своих обязательств 
и адреса юридических лиц.

2.4. АССОРТИМЕНТ ВЫПУСКАЕМОЙ ПРОДУКЦИИ

М ясная промыш ленность выпускает ш ирокий ассортимент про­
дукции, в том числе мясо различных видов убойных животных, полу­
ф абрикаты , колбасы, мясные консервы, мясные копчености.

2.4.1. Свежее мясо

М ясо классифицирую т по виду, полу и возрасту животных, а также 
по термическому состоянию.

По виду убойных животных различают мясо крупного и мелкого ро­
гатого скота, свиней, лош адей, оленей, буйволов, верблюдов, медве­
дей, кроликов и др.

Мясо крупного рогатого скота выпускается под наименованием 
«говядина», подразделяют по полу и возрасту животных.

П о полу ж ивотны х мясо крупного рогатого скота делят  на м ясо 
коров, волов (кастрированны х бы ков) и бугаев (некастрирован ны х 
бы ков).

По возрасту животных мясо крупного рогатого скота подразделяют 
на говядину от взрослого скота (мясо коров, нетелей, волов) —■ в воз­
расте от 3 лет и старше; говядину от молодых животных (мясо молод­
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няка) — от 3 месяцев до 3 лет; телятину — мясо животных в возрасте от 
2 недель до 3 месяцев.

М ясо взрослых животных ярко-красного цвета, с отлож ениями 
подкожного жира, мыш ечная ткань плотная, тонковолокнистая, с вы­
раженной «мраморностью», жир от белого до желтого цвета.

М ясо старых животных более темное, жир желтого цвета, строение 
мышц грубо-волокнистое; подкожного ж ира почти нет (особенно в 
мясе от старых коров).

М ясо молодых животных светлее — бледно-красное, мышечная 
ткань неж ная, тонковолокнистая, со слабо выраженной «мраморно­
стью», жир белый. М ясо лучшего качества получают от животных 
мясных пород в возрасте от 2 до 4 лет, особенно от нерабочих и хоро­
шо откормленных волов, яловок и нетелей.

Телятину делят на молочную и обыкновенную.
М олочную телятину получают от телят в возрасте от 2 до 10 недель, 

выкормленных только молоком. Для такой телятины характерны м о­
лочно-розовая окраска, очень нежное строение мыш ечной ткани, 
почти полное отсутствие подкожного жира; внутренний жир у нее бе­
лого цвета, откладывается в области почек и тазовой полоски, на реб­
рах и местами на бедрах.

О бы кновенную  телятину получают от телят в возрасте от 10 недель 
до 3 месяцев, которым давали растительную подкормку. От молочной 
она отличается более яркой окраской (до розовой) и небольш ими от­
лож ениями внутреннего ж ира в почечной и тазовой частях.

М ясо бугаев в розничную торговлю не поступает и используется 
для приготовления отдельных видов колбасных изделий, так как оно 
имеет жесткую консистенцию , специфический неприятны й запах, а 
также — мыш цы темно-красного цвета с синеватым отливом.

Мясо мелкого рогатого скота (баранину и козлятину) по полу не 
подразделяют.

Баранина имеет цвет от светло-красного до кирпично-красного, а 
также специфический запах, особенно резко выраженный в мясе ста­
рых животных; жир белый; мышечная ткань плотная, без «мраморнос- 
ти». У упитанных животных жир откладывается под кожей и в области 
почек. Лучше по качеству мясо от животных в возрасте до года (ягнят). 
Оно бледно-розового цвета, без запаха, тонковолокнистого строения.

У туш козлятины, в отличие от баранины, более длинные шея и но­
ги, заостренные холка, грудная часть и узкие кости таза, на подкожной 
стороне могут быть прилипш ие волосы. Для мяса, особенно старых жи- 
иотных, характерны более темная окраска (кирпичная), грубоволок­
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нистое строение мышц, отсутствие межмускульного жира, отложения 
подкожного ж ира только в виде тонкого слоя или отсутствуют. По вку­
совым достоинствам козлятина несколько хуже баранины.

Мясо свиней по полу подразделяют на мясо хряков (некастрирован­
ных самцов), боровов (кастрированных самцов) и свиноматок.

М ясо хряков очень жесткое, темной окраски, с твердым подкож ­
ным жиром и неприятным специфическим запахом. Используют его 
только для промы ш ленной переработки.

М ясо свиней в зависимости от возраста делят на свинину, мясо 
подсвинков и мясо поросят-молочников.

С винину получают от животных с убойной массой более 34 кг. От 
других видов мяса свинина отличается более светлой окраской (от 
светло-розовой до красной), нежной мышечной тканью  с хорошо вы­
раж енной «мраморностью», белым цветом внутреннего и розоватым 
оттенком подкож ного жира, который откладывается толстым слоем; 
суставные поверхности костей с синеватым оттенком.

М ясо подсвинков получают от молодых свиней с убойной массой 
от 12 до 38 кг. По сравнению  со свининой оно имеет более нежную 
консистенцию  и светлую окраску.

М ясо поросят-м олочников получают от животных с убойной мас­
сой от 3 до 6 кг. Оно имеет очень нежное строение мыш ечной ткани и 
наиболее светлую окраску (от бледно-розовой до почти белой).

По термическому состоянию (температуре в толщ е мышц  у костей) 
мясо делят на парное, остывшее, охлажденное, переохлажденное, 
подмороженное, мороженое и размороженное.

Парное (горячепарное) мясо получают от ж ивотного сразу после 
убоя; оно имеет температуру, близкую к приж изненной (33...38 °С). В 
розничную  торговлю  такое мясо не поступает, так как нестойко в 
хранении и з-за  быстрого обсеменения м икроорганизм ам и через 
влажную поверхность.

Остывшее — мясо, остывавшее после разделки туш в естественных 
условиях или в охлаждаемых камерах не менее 6 ч. Оно имеет темпера­
туру окружающ ей среды, поверхностную корочку подсыхания и упру­
гую консистенцию ; ямочка, образовавш аяся после надавливания, 
быстро исчезает. Остывшее мясо также нестойко в хранении, поэтому 
его сразу же охлаждают или замораживают.

Переохлажденное мясо в отличие от охлажденного имеет более низ­
кую температуру — от —1,5 до —3°С, т. е. на 0,5...2°С  ниже точки за­
мерзания. Влага, содержащаяся в нем, находится в жидком состоянии. 
По показателям качества это мясо аналогично охлажденному.
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Подмороженное мясо, имеющее температуру от - 1 ,5  до - 6  °С, отли­
чается от переохлажденного тем, что в нем большая часть влаги пре­
вращается в лед. По качеству оно несколько хуже охлажденного, но 
лучше мороженого.

Мороженое мясо имеет температуру не выш е —6°С. Замораживаю т 
мясо двухфазным и однофазны м способами.

Сущ ность двухфазного способа замораживания состоит в том, что 
мясо сначала охлаждают, а затем замораживают в морозильных каме­
рах при температуре от - 2 0  до -3 5  °С (быстрое замораживание) и от 
-1 8  до -2 3  °С (медленное замораживание). В бы строзамороженном 
мясе образуются мелкие кристаллы льда, которые равномерно распре­
деляю тся по всей мыш ечной ткани в межклеточном пространстве и в 
клетках, не наруш ая ее структуру. М ясной сок, выделяющ ийся при 
размораживании такого мяса, быстро поглощается тканям и, поэтому 
потери питательных веществ невелики.

При медленном замораживании в межклеточном пространстве об­
разуются крупные кристаллы льда, разруш аю щ ие клетки мы ш ечной 
ткани. П ри размораж ивании товарный вид такого мяса ухудшается и 
несколько снижается его пищ евая ценность, так как вытекает мясной 
сок, содерж ащ ий питательные вещества.

П ри одноф азном  способе замораживания мясные туши в парном 
состоянии замораж иваю т в морозильных камерах при температуре от 
-3 0  до - 3 5  °С. В тканях мяса образуется множество мелких кристал­
лов льда, не наруш ающ их строение клеток, поэтому при размораж и­
вании первоначальные свойства мяса хорошо восстанавливаются. 
М ясо, заморож енное однофазны м способом, имеет более высокие 
вкусовые и пищ евые достоинства, чем мясо двухфазного способа за­
мораж ивания. О дноф азны й способ замораж ивания — перспектив­
ный, эконом ически выгодный, так как время замораж ивания сокра­
щается вдвое и составляет 24...30ч. По вкусовым и пищевым 
достоинствам мороженое мясо уступает охлажденному.

Размороженное мясо должно иметь температуру от —1 до 4°С . М о­
роженое и подморож енное мясо размораживаю т в специальных каме­
рах в основном  медленным способом (при температуре от 0 до +8 °С). 
При этом способе выделяю щ ийся мясной сок поглощ ается клетками 
мыш ечной ткани  равномерно, в результате чего восстанавливается 
консистенция мяса и сохраняется его пищ евая ценность.

П рим еняю т также быстрый способ размораживания (при темпера­
туре от +16 до +25 °С). В этом случае мясо имеет увлажненную повер­
хность, менее упругую консистенцию  и жир с красноватым оттенком.
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П равильно разморож енное мясо по качеству близко к охлажденному, 
используется в основном для промыш ленной переработки.

О хлаж денное м ясо  имеет температуру от 0 до 4 °С, плотную корочку 
подсыхания, упругую консистенцию ; ямочка, образовавш аяся после 
надавливания, быстро исчезает. Охлажденное мясо — полностью со­
зревш ее, обладает самыми высокими пищевыми достоинствами.

2.4.2. Замороженное мясо

Мясная масса. М ясную массу получают при дообвалке тощих туш 
или частей туш баранины, козлятины, костей всех видов скота, тушек 
или частей тушек птицы. Продукт представляет из себя тонкоизмель- 
ченную пастообразную вязкую массу от светло-розового до темно­
красного цвета, без постороннего запаха. Мясную массу используют 
при производстве вареных, полукопченых и ливерных колбас. М ясная 
масса содержит 55...75% воды, что зависит от вида перерабатываемого 
сырья. Мясную массу хранят в соленом или замороженном состоянии.

Блоки. В колбасном производстве используют заморож енны е бло­
ки из ж илованного мяса и субпродуктов. В зависимости от вида сырья 
блоки подразделяют на:

♦ говяжьи высшего, 1-го и 2-го сортов, жирные и односортные с 
содерж анием видимой жировой и соединительной ткани не более 
14%;

♦ свиные нежирные, полужирные, жирные и односортные с содер­
ж анием видимой жировой и соединительной ткани не более 30 %;

♦ бараньи односортные;
♦ из жилованной мясной обрези (говяжьей, свиной или бараньей);
♦ из мяса говяжьих или свиных голов, или свиной щ ековины;
♦ из ш пика хребтового и бокового;
♦ из свиной грудинки;
♦ из соединительной ткани и хрящей отж и ловки  мяса, из свиной 

ш курки, из обработанных мясных субпродуктов;
♦ из говяжьей, свиной, бараньей, куриной или утиной мясной 

массы. Блоки изготавливаются четырех типов: 1-й —■ в виде усеченной 
четырехгранной пирамиды; 2-й , 3-й и 4-й — в виде прямоугольного 
параллелепипеда (табл. 2.1).

Сырье в блоках должно быть плотно уложено, за исклю чением 
блоков, изготовленных из трахей, калтыков, хвостов говяжьих, сви­
ных и бараньих.
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Т а б л и ц а  2.1 
Размеры замороженных блоков из 

жилованного мяса и субпродуктов, мм

Тип блока Длина Ширина Высота

1 370 370 150

2 370 370 75(95)

3 . 370 180 95

4 550 230 75

И з мясной массы вырабатыва­
ют блоки 2-го и 3-го типа. Допус­
кается замораживать блоки разме­
ром 480x390x65, 700x370x95 и 
800x250x65 мм. Блоки из хвостов, 
трахей и калты ков зам ораж ива­
ют в тазиках-ф орм ах. Блоки р аз­
мерами 550 x 2 3 0 x 7 5  4-го  типа и 
3 7 0 x 230x75  мм вырабатывают на 
фасовочно-упаковочном автомате 
М1-ФУД.

М ясо и мясопродукты перед замораживанием должны быть упако­
ваны в пакеты или обертки из полиэтиленовой или поливинилиден- 
хлоридной пленки, мешки из комбинированного материала или из 
другой влагонепроницаемой пленки, допущ енной к применению  ор­
ганами здравоохранения.

Блоки 2-го и 3-го типов, отгружаемые в пакетах, упаковывают в 
ящики из гофрированного картона, а блоки 1-го и 4-го типов упаковы­
вают в ящ ики из гофрированного картона или мешки из комбиниро­
ванного материала, заклеивают лентой или обвязывают шпагатом.

2.4.3. Мясные полуфабрикаты

Полуфабрикаты — это изделия из различных видов мяса, поступа­
ющие в продажу подготовленными для кулинарной обработки.

М ясные полуфабрикаты пользуются повыш енным спросом насе­
ления, поэтому перед мясной промыш ленностью стоит задача значи­
тельного увеличения их производства.

По виду мяса различают полуфабрикаты говяжьи, бараньи, свиные 
и из мяса домаш ней птицы; по способу обработки — натуральные, па­
нированные, рубленые, пельмени, мясной фарш и другие, а по терми­
ческому состоянию  — охлажденные и замороженные.

Натуральные полуфабрикаты

Д ля приготовления этих полуфабрикатов используют остывшую, 
охлажденную и размороженную говядину и баранину I и II категорий, 
свинину II и III категорий, телятину, а также тушки домаш ней птицы I 
и II категорий.
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По размеру натуральные полуфабрикаты делят на порционные, 
мелкокусковые и крупнокусковые.

П орционны е полуфабрикаты вырабатывают из наиболее нежной 
мышечной ткани , нарезанной поперек мышечных волокон в виде од­
ного или двух кусков мяса общей массой 125 г (вырезки — 250 г).

Полуфабрикаты из говядины. Порционные полуфабрикаты из говя­
дины выпускаются следующих видов.

Вырезка — внутренние поясничные мышцы; выпускается в виде 
одного куска.

Бифштекс приготовляют из вырезки в виде одного куска мякоти без 
жира, овальной или неправильно-округлой формы, толщиной 2...Зсм.

Филе отличается от бифш текса толщ иной — 4...5 см.
Лангет, в отличие от бифш текса, — это 2 куска мякоти, почти оди­

наковых по размеру и массе, толщ иной 1... 1,2 см.
Бифштекс с насечкой — один кусок толщ иной 2..,3 см, овальной 

или неправильно-округлой формы из мякоти заднетазовой части. 
М ышечную ткань для придания ей рыхлой консистенции отбивают, а 
на поверхности куска делают надрезы в виде ш аш ечек, что ускоряет 
тепловую обработку.

Антрекот — кусок мяса овально-продолговатой формы, толщ иной
1.5...2 см со слоем жира до 1 см, приготовленный из мякоти спинной и 
поясничной частей.

Говядина духовая — это один и реже 2 куска мякоти из боковой и 
наружных слоев заднетазовой части, неправильной формы, толщ иной
2...2.5 см.

П орция мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, в отличие от 
порционны х, состоит из мелко нарезанных кусочков мяса общей мас­
сой от 125 г до 1 кг. Азу, бефстроганов и гуляш могут отпускаться как 
весовой товар.

Ассортимент мелкокусковых полуфабрикатов из говядины: азу, 
бефстроганов, ш аш лык, мясо для ш аш лыка, гуляш, поджарка, рагу, 
суповой набор.

Азу имеет вид кубиков или брусочков мяса размером З...4см  по
10...15 г, нарезанны х из мякоти поясничной, спинной и заднетазовой 
частей туши. М асса порции — 125 г.

Бефстроганов, в отличие от азу, нарезают кусочками в виде продол­
говатых брусочков массой 5...7 г.

Шашлык готовят из вырезки. Кусочки по 30...40 г нанизы ваю т на 
палочку, чередуя с ломтиками ш пика и лука. В порцию  входят 110 г 
мяса, 8 г ш пика свиного и 7 г репчатого лука.
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Мясо для шашлыка — кусочки вырезки по 30...40 г, расфасованны е 
порциями по 250 и 500 г.

Гуляш — кусочки мякоти, нарезанные из покромки, а также из ло ­
паточной и подлопаточной частей по 30...40 г, с содерж анием ж ира не 
более 10 %. Ф асуют гуляш порциями по 125 г.

Жаркое особое — кусочки мякоти массой до 50 г каждый, нарезан­
ные поперек мыш ечных волокон из тазобедренной и лопаточной час­
тей, а также из грудной части (с 1-го по 5-е ребро). Фасуют этот полу­
ф абрикат порциями, массой 250, 500 и 1000 г, а также порциями 
неопределенной массы — от 250 до 1000 г.

Поджарка — кусочки мякоти из лопаточной части и мясной обрези, 
неопределенной формы, массой 10... 15 г, с содержанием до 20 % жира и 
соединительных пленок. Фасуют ее порциями по 250 и 500 г.

Рагу — м ясо-костны е кусочки от 40 до 60 г каждый, мяса с жиром и 
костей долж но быть по 50 %. Для рагу используют шейную, спинную , 
поясничную, крестцовую и грудореберную части.

Суповой набор отличается от рагу тем, что м ясо-костны е куски име­
ют больш ий размер и массу по 100...120 г. Фасуют суповой набор в ос­
новном по*1 кг.

Говядина для тушения — м ясо-костны е куски из реберной части го­
вядины I категории, массой не более 200 г, с содержанием костей до 
25 % от массы полуфабриката.

Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины вырабатывают двух видов.
Бескостный полуфабрикат высшего сорта готовят из охлажденного 

мяса I категории от молодых животных. Это мякоть спинной , пояс­
ничной, тазобедренной и лопаточной частей, освобожденная от сухо­
жилий и грубых поверхностных пленок. Бескостный полуфабрикат 
выпускают порциями неопределенной массы - -  от 250 г до 1 кг, а так­
же ф асованны м и по 250, 500 г и 1 кг.

Котлетное мясо — мякоть в виде обрезков, получаемых при зачист­
ке крупнокусковых полуфабрикатов и костей, или куски от ш ейной и 
межреберной частей и от паш ины. Используют котлетное мясо, как 
правило, для промы ш ленной переработки (приготовления рубленых 
полуфабрикатов).

Полуфабрикаты из свинины, баранины и телятины. О ни также быва­
ют порционны ми, мелкокусковыми и крупнокусковыми.

Порционные полуфабрикаты из свинины  и баранины — котлета на­
туральная с косточкой, эскалоп, ш ницель и вырезка; из молочной те­
лятины — только котлета натуральная и эскалоп. М асса больш инства 
полуфабрикатов — 125 г, а вырезки — 250 г.
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Котлету натуральную приготовляю т из спинной и поясничной 
частей туши в виде одного куска мяса с реберной косточкой. У сви­
ной и телячьей котлет длина косточки не более 8 см, у бараньей - -  
7 см. К отлета имеет овально-плоскую  форму, а со стороны реберной 
косточки — вогнутую.

Эскалоп нарезаю т из м якоти  спи нной  и поясничны х частей в 
виде двух лом ти ков  прим ерно одинакового разм ера и массы , тол ­
щ иной 1... 1,5 см.

Шницель — кусок мяса овально-продолговатой формы, толщ иной
2...3 см, приготовленный из мякоти задней тазовой части.

Вырезка свиная выпускается фасованной, порциями по 250 г, а ба­
ранья — по 125 г.

Мелкокусковые полуфабрикаты из свинины  (ш аш лы к, мясо для 
ш аш лы ка, гуляш , поджарка, рагу) и баранины  (ш аш лы к, мясо для 
ш аш лы ка, рагу, суповой набор) от одноименны х полуфабрикатов из ; 
говядины отличаю тся в основном видом мяса. Кроме того, в порцию  
ш аш лы ка из свинины  и баранины не добавляю т шпик,  поэтому в ее 
составе несколько больш е мяса (115 г) и репчатого лука (10 г); в пор- : 
ции свиного гуляша в 2 раза (т. е. до 20 %) больш е жира; в рагу ба- | 
раньем меньш е масса кусочков (20...30 г), а такж е меньш е ж ира (до 
15 %) и костей (до 20 %).

Выпускают мелкокусковые полуфабрикаты порциями различной 
массы (г): гуляш и поджарку — по 125, 250 и 500 г; мясо для ш аш лыка — 
по 250 и 500 г; рагу и суповой набор — по 500 г и 1 кг.

Крупнокусковые полуфабрикаты из свинины , баранины и телятины 
следующие. Бескостные полуфабрикаты из свинины выпускают двух 
видов: для натуральных отбивных котлет (из мякоти корейки с толщ и­
ной подкож ного ш пика не более 1 см) и свинина для тушения (куски 
мякоти из ш ейной части).

Бескостный полуфабрикат из баранины приготовляют из мякоти та­
зобедренного, спинно-лопаточного (кроме шеи и грудинки) и пояс­
ничного (кроме паш ины) отрубов со слоем подкожного ж ира не более 
1 см. Из молочной телятины изготовляют корейку (мякоть спинной и 
поясничной частей с реберными костями) и грудинку (реберная часть 
без грудной кости и без грубой части паш ины). Бескостные полуфаб­
рикаты из свинины  и баранины выпускают фасованны ми массой 250 
и 500 г и неопределенной массы — от 250 до 500 г.

Полуфабрикаты из телятины бывают только неопределенной массы.
Котлетное мясо из свинины и баранины вырабатывают из тех же час­

тей, что и котлетное мясо из говядины.
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Полуфабрикаты из мяса птицы. На предприятиях мясной промы ш ­
ленности эти полуфабрикаты изготовляют в основном из мяса и суб­
продуктов цы плят и кур в следующем ассортименте.

Цыплята любительские — тушки или полутушки цыплят укладывают 
рядами спинкой вверх в корзины из нержавеющей стали, пересыпая 
каждый ряд смесью соли с черным молотым перцем и измельченным 
чесноком. Затем корзины помещают в чаны с рассолом (вода, соль, гор­
чичный порош ок, уксусная кислота) и оставляют на сутки при темпера­
туре 2...4°С. В реализацию цыплята поступают без рассола.

Цыплята табака — тушки пластуют, отбивают для разрыхления 
тканей и натираю т смесью соли с черным молотым перцем, измель­
ченным чесноком и горчицей.

Филе куриное — грудные мышцы белого цвета, овальной формы, с 
поверхностной пленкой, без кожи.

Окорочок из кур — часть тушки, включающая бедренную и берцо­
вую кости с прилегаю щ ими к ним мышцами и кожей.

В набор для бульона входят спинно-лопаточная и пояснично-крест­
цовая части без легких и почек, крылья, кожа и кости от грудной час­
ти, обрезки от обработки филе.

Набор для супа — обработанные головы с добавлением ног до 40 %.
Набор для рагу — желудки и сердца, крылья и шеи в равном коли­

честве.
Набор для студня — головы (до 40 %), шеи, крылья, сердца, желуд­

ки и ноги примерно в равных количествах.
Ц ы плята лю бительские, цыплята табака поступаю т в реализацию  

как весовой товар, ф иле куриное и окорочок из кур, как правило, — 
расфасованны м и порциям и различной массы, от 250 г до 1 кг; набо­
ры — порциям и определенной массы — 500 г или 1 кг.

Панированные полуфабрикаты

Для приготовления панированных полуфабрикатов порции мяса 
сначала отбиваю т для разрыхления тканей, а затем смачиваю т взбитой 
яичной массой (льезоном) и панируют сухарной мукой. При обж ари­
вании таких полуфабрикатов образуется корочка, препятствующая 
вытеканию мясного сока, что придает изделиям сочность. М асса пор­
ции панированны х полуфабрикатов — 125 г, из них 110 г — мяса, 4 г — 
яичной массы и 11 г — сухарной муки.

П анированны е полуфабрикаты из говядины выпускают следую­
щих видов.
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Ромштекс приготовляют из мякоти верхней и внутренней частей та­
зобедренного отруба, а также спинной и поясничной частей туши в 
виде 1 куска овально-продолговатой формы толщ иной от 0,8 до 1 см.

Бифштекс с насечкой от натурального отличается только способом 
обработки.

Мозги в сухарях — мозги, отваренные в подсоленной воде, без обо­
лочки, смоченны е яичной массой и панированные.

П анированны е полуфабрикаты из свинины  и баранины  — котле­
ты отбивные и шницель отбивной. От натуральных полуфабрикатов 
они отличаются только способом приготовления. Котлеты отбивные 
приготовляю т также из куриного филе. М асса порции —• 100 г, в том 
числе 90 г мяса, 4 г яичной массы и 6 г сухарной муки.

Рубленые полуфабрикаты

Сырьем для приготовления рубленых полуфабрикатов служат 
фарш  из котлетного или жилованного мяса, жир, пш еничны й хлеб из 
муки высш его и 1 -го сортов, соль, перец, лук; в некоторые виды изде­
лий добавляю т яйца. Для панировки изделий используют сухарную 
муку.

К  рубленым полуфабрикатам относят котлеты, ш ницели, биф ш ­
тексы и фрикадельки.

Котлеты. Московские котлеты приготовляют из говяжьего фарш а 
(50 %) с добавлением жира, пш еничного хлеба, соли, перца, лука. Они 
круглые, массой 50 и 100 г.

Любительские котлеты, в отличие от М осковских, содержат боль­
ше говяжьего фарш а (60 %), и, кроме того, в них добавляю т яйца. Они 
бывают овальной формы, с одним заостренным концом, массой 75 г.

Киевские котлеты содержат свиного фарш а 50% , имеют круглую 
форму и массу 50 г.

Домашние котлеты изготовляют из свиного и говяжьего фарш а в 
равных количествах (по 30,5 %), круглой формы, массой 50 и 100 г.

Школьные котлеты приготовляю т из говяжьего и свиного фарш а 
с добавлением  сухого обезж иренного молока. О ни отличаю тся вы со­
кой питательной ценностью , так как содержат повы ш енное количес­
тво белков.

Мясо-растительные котлеты из говяжьего котлетного мяса быва­
ют двух видов. В рецептуру одного вида котлет, кроме мяса, входят 
крупа вареная рисовая или перловая, белок соевый, яйца, лук, перец 
черный молотый. В котлеты другого вида вместо вареной крупы до­
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бавляют картофельное пюре. Ф орма котлет округло-приплю снутая, 
масса — 50 или 100 г. Выпускают их охлажденными или зам орож енны ­
ми, массой 500 г (по 10 и 5 шт.).

Шницели. Шницель Московский изготовляют из котлетного говяжь­
его мяса (71 %), свинины  ж илованной ж ирной (16%) с добавлением 
панировочных сухарей, перца черного молотого и соли. Для ш ницеля 
говяжьего и свиного используют мясо соответствующих видов. В 
ш ницель добавляю т больше яиц, чем в котлеты. Ф орма ш ницеля 
овальная, масса — 50 и 100 г.

Бифштексы. Бифш тексы , в отличие от котлет и ш ницелей, приго­
товляю т без хлеба и яиц. Бифш текс готовят из котлетного говяжьего 
мяса с добавлением мелкокрош енного ш пика, соли и перца молотого 
черного или белого. В состав бифш текса Городского вместо ш пика до­
бавляют свинину полужирную. Ф орма бифш тексов круглая, масса — 
75 и 100 г, или — в виде прямоугольных брикетов, масса — 250 г.

Выпускаю т ш ницели и биф ш тексы  охлаж денны м и и зам оро­
ж енны м и.

Фрикадельки. М ясная промышленность изготовляет фрикадельки 
Останкинские, Киевские, а также Детские и Ленинградские (для детей 
дошкольного и школьного возраста). Фрикадельки бывают чаще всего 
шарообразной формы, реже удлиненно-шарообразной или цилиндри­
ческой. Средняя масса 1 шт. — 7...9 г в замороженном состоянии.

Останкинские фрикадельки готовят из говядины 1-го сорта с добав­
лением говяжьего ж ира (5 %), обрезков ш пика (3 %), лука, соли и пер­
ца черного молотого. Они имеют фарш  темного цвета и резко выра­
ж енный вкус лука.

Киевские фрикадельки — из говядины 1-го сорта (38%),  свинины  
полужирной (15 %) и свиной щ ековины или обрези (27 %) с добавле­
нием тех же специй, что и во фрикадельки О станкинские, но с мень­
шим количеством лука.

Детские фрикадельки —■ из котлетного говяжьего (54% ) и свиного 
(30 %) мяса, крупы манной (10 %) с добавлением молока цельного су­
хого (4 %), лука репчатого (2 %), перца душистого молотого и соли.

Ленинградские фрикадельки, в отличие от Детских, содержат в 2 раза 
меньше говяжьего котлетного мяса и сухого молока, но несколько 
больше свиного м яса,(40 %). В них добавляют яйца или меланж (3 %), 
лук репчаты й (8 %), перец душ истый молотый, а вместо м анной кру­
пы — вареный рис (20 %).

Ф асуют замороженны е фрикадельки в картонные пачки массой 
300, 350 и 500 г.

55



Глава 2. Структура и характеристика производства мяса и мясных продуктов

Прочие виды мясных полуфабрикатов

К ним относятся зразы, кнели, мясной фарш , пельмени и др.
Зразы — изделия из говяжьего фарш а с начинкой из рубленых яиц,  

ж ареного лука и сухарной муки. Зразам придают овальную, слегка 
приплюснутую форму. М асса 1 шт. — 100 г.

Кнели в зависимости от вида мяса бывают говяжьи, телячьи и кури­
ные. Кроме тонко измельченного мяса, в их состав входят протертый 
вареный рис, молоко, яйца и соль. Кнели имеют мажущуюся консис­
тенцию. Их выпускают фасованны ми, массой 150 г. Кнели рекоменду­
ются для диетического и детского питания.

Мясной фарш изготовляют на предприятиях мясной промы ш лен­
ности следующих видов.

Говяжий — из говядины 2-го сорта с содержанием до 20 % соедини­
тельной ткани.

С виной — из полужирной свинины, содержащей ж ировой ткани 
от 30 до 50 %.

Д омаш ний — из говядины 2-го сорта и свинины  полужирной в 
равных количествах.

Особый — из свинины полужирной (50 %), котлетного говяжьего мяса 
или говядины 2-го сорта (20 %) и белка соевого гидратированного (30 %).

Фарш для бифш тексов Особый — из котлетного говяжьего мяса 
или говядины ж илованной 2-го сорта (65 %), шпика  (15 %), белка со­
евого гидратированного(20 %).

Выпускают фарш охлажденным, реже мороженым, в виде прямо­
угольных брусков массой 250 и 500 г, упакованных в пергамент, под 
пергамент, фольгу каптированную , полиэтиленовую пленку.

Пельмени — изделия из пресного теста с начинкой из мясного ф ар­
ша, имею щ ие форму полукруга. М асса 1 шт. — 12 г.

П роизводство пельменей состоит из следующих процессов: заме­
ш ивания теста; приготовления фарша; формования пельменей на ав­
томатах, замораживания пельменей при температуре от — 18 до —23 °С; 
расфасовка их в картонные коробки массой 350, 500 и 1000 г с после­
дующей упаковкой в плотную бумагу или картонные ящики.

Тесто для пельменей замешивают из пш еничной муки высшего 
сорта с добавлением яиц или меланжа и соли. Для теста Закусочных 
пельменей используют муку 1-го сорта, яйца не добавляют.

Ф арш  готовят из измельченного мяса или субпродуктов с добавле­
нием лука, соли, сахара и перца черного молотого. Различаются пель­
мени в основном составом фарша.
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Ф арш  Русских пельменей приготовляют из говядины 1-го сорта 
(10%) и свинины  полужирной (45% ); другая рецептура — говядина 
1 -го сорта (37 %) и свинина ж ирная (20 %).

Для фарш а Сибирских пельменей, в отличие от Русских, используют 
говядину 1-го сорта (26%), свинину жирную (10%) и полужирную (20%).

Свины е пельмени готовят с фаршем из свинины  полужирной 
(56 %).

Ф арш  говяжьих пельменей состоит из говядины 1-го сорта (47 %) и 
свинины  ж ирной (7 %).

Для ф арш а Бараньих пельменей используют баранину (54 %).
В фарш  И ркутских пельменей, в отличие от Русских, добавляют 

говяжий ж ир-сырец.
Для приготовления фарш а Столичных пельменей используют го­

вядину жилованную  1 -го сорта и свинину полужирную в равных коли­
чествах (по 18%),  свинину жирную (20 %).

Ф арш  Закусочных пельменей приготовляют из мяса свиных голов, 
пикального мяса, рубцов, свиных желудков варенных, плазмы крови 
или светлой пищ евой сыворотки и белкового стабилизатора (измель­
ченной свиной ш курки).

В фарш  Крестьянских пельменей кроме говядины ж илованной 
1-го сорта, свинины  полужирной и жирной добавляю т капусту бело­
кочанную.

Кюфта по-московски имеет форму низкого цилиндра. Д ля приго­
товления, ее используют говядину рубленую ж илованную  высшего 
сорта (55 %) и свинину жирную (34 %), а также рис, яйца или меланж, 
лук репчатый, соль, перец черный молотый. М асса 1 шт. — 30...36 г. 
Кюфту фасуют в картонные коробки по 500 г.

2.4.4. Колбасы

К олбасны е изделия — продукты, приготовленные из мясного ф ар­
ша (в оболочке или без нее) и подвергнутые тепловой обработке.

К олбасны е изделия подразделяю т в зависим ости  от технологии 
и сырья:

1) на вареные, ф арш ированны е, полукопченые, копченые, ливер­
ные, кровяны е, мясны е хлебы, паштеты, зельцы и студни;

2) по виду мяса — на говяжьи, свиные, бараньи, конские, верб­
люжьи, из мяса других животных и птиц, говяжьи, бараньи и конские 
в смеси со свининой и ш пиком;
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3) по составу сырья — на мясные, кровяные, субпродуктовые, дие­
тические;

4) по качеству сырья —■ на высший, 1, 2, 3-й сорта;
5) по виду оболочки — в оболочках естественных (кишки, пузыри, 

пищеводы), искусственных (белковая, целлюлозная, полиамидная 
и др.) и без оболочки (мясной хлеб, студень, паштет);

6) по рисунку на разрезе — с однородной структурой (тонкоиз- 
мельченный фарш) и с включением кусочков шпика, языка, крупно 
измельченной мышечной и жировой ткани (структурные).

Пищевая ценность колбасных изделий выше ценности исходного 
сырья и большинства других продуктов из мяса. Объясняется это тем, 
что в процессе производства колбас из сырья удаляют наименее цен­
ные по питательности ткани. Высокая пищевая ценность колбасных 
изделий обусловливается также высоким содержанием в них белковых 
и экстрактивных веществ, низкоплавкого свиного жира. Добавление 
же молока, сливочного масла и яиц не только повышает питательную 
ценность, но и значительно улучшает вкус колбасных изделий.

Колбасные изделия в зависимости от характера и особенностей 
технологического процесса производства подразделяют на вареные, 
копчено-вареные, копчено-запеченные и копченые.

К вареным относят: вареные колбасы, фаршированные, ливерные, 
кровяные колбасы, сосиски и сардельки, зельцы; к запеченным — 
мясные хлебы и паштеты; к копченым — полукопченые, варено-коп­
ченые и сырокопченые колбасы.

Вареные колбасные изделия — фаршевые колбасные изделия, имею­
щие соответствующую виду консистенцию: вареные и фаршированные 
колбасы, сосиски, сардельки — эластичную, нежную, сочную; зельцы — 
менее эластичную; ливерные, кровяные колбасы — мазеобразную.

Запеченными называются изделия без оболочек, приготовленные 
из фарша с солью и специями, уложенного в формы и запеченного в 
печах до температуры 70...72°С. Запеченные фаршевые изделия име­
ют нежную, эластичную, сочную у мясных хлебов и мазеобразную у 
паштетов консистенцию.

Копчеными называются фаршевые колбасы в оболочках, а также 
крупнокусковые изделия в оболочке или без нее, имеющие благодаря 
соответствующей обработке специфический запах копченостей, пря­
ностей, а полукопченые — чеснока, слегка острый, чуть солоноватый 
вкус, плотную консистенцию.

Вареные колбасные изделия. Вареные колбасы по качеству делятся 
на высший, 1 -й и 2-й сорта.
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Основой фарша для большинства вареных колбас являются говя­
дина и свинина. Кроме того, добавляют шпик, который создает опре­
деленный рисунок фарша на разрезе колбас.

Допускается добавление крахмала, пшеничной муки, полифосфа­
тов, пищевой светлой плазмы, молочного белка, обезжиренного мо­
лока и сыра.

Наиболее распространенными вареными колбасами высшего сор­
та являются Любительская, Докторская, Говяжья, Краснодарская, 
Русская, Телячья, Столичная; 1-го сорта — Отдельная, Московская, 
Столовая, Диетическая, Молочная, Обыкновенная; 2-го сорта — Чай­
ная, Закусочная, Заказная.

Фарш колбас высшего сорта содержит говядину высшего сорта 
(10...45%), свинину (15...75%) и твердый или полутвердый шпик 
(20...30 %), из специй добавляют мускатный орех или кардамон, в Лю­
бительскую и Столичную — душистый перец, в Диетическую — кори­
цу, в Любительскую свиную — чеснок. Фарш колбас 1-го сорта содер­
жит меньше шпика, из специй добавляют перец душистый и черный, 
чеснок. В фарше колбас 2-го сорта мало шпика, а из специй — черный 
перец, кардамон и чеснок.

Сосиски и сардельки бывают высшего и 1-го сорта. К сосискам вы­
сшего сорта относятся Сливочные, их готовят из говядины молодняка 
или телятины, полужирной свинины, сливок 20%-ной жирности; 
Особые — из равных количеств говядины высшего сорта и жирной 
свинины.

Сосиски 1-го сорта — Русские — готовят из равных количеств го­
вядины 1-го сорта и жирной свинины, Говяжьи — из говядины и 
жира-сырца (20 %), Молочные — из говядины, жирной свинины, су­
хого молока и яиц; Любительские — из равных количеств говядины, 
полужирной свинины и мягкого шпика.

Фаршированные колбасы изготовляют из тщательно жилованной 
охлажденной свинины и телятины, а в зависимости от рецептуры в 
них добавляют крошеный шпик, язык, кровяную массу, фисташки, 
молоко и яйца. Эти колбасы изготовляют вручную. К ним относятся 
Слоеная, Языковая и некоторые другие. Все фаршированные колбасы 
высшего сорта.

Кровяные колбасы приготовляют из дефибринированной крови 
(у которой удален белок фибрин), шпика, свинины, говядины, колла­
генсодержащих ресурсов (уши, шкура), специй. Кровяные колбасы 
отличаются темным цветом оболочек, темно-красной окраской фар­
ша и приятным вкусом крови и специй. Кровяная колбаса высшего
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сорта — Кровяная копченая; Домашняя; первого сорта — Вареная, ] 
Копченая, Крестьянская; второго сорта — Копченая. |

Зельцы и студни готовят из вареных субпродуктов с использовани- | 
ем бульона и пряностей. Русский зельц дополнительно коптят. После 
набивки в оболочки их варят, охлаждают и прессуют.

Зельцы имеют специфический вкус, плотную, упругую консистен­
цию, светлый на разрезе фарш с видимым включением кусочков сви­
ной щековины, мяса рубца, вымени и свиных желудков. Влажность 
этих изделий — 55...75%, содержание соли — 2,5...4%. Ассортимент 
зельцев: высшего сорта — Русский, Красный; 1-го сорта — Белый;
2-го сорта — Головной красный; 3-го сорта — Говяжий, Серый, Заку­
сочный, Ассорти.

Студни содержат 80...85 % влаги и 2...3 % соли. Они бывают высше­
го (Ассорти), 1-го и 2-го сортов.

Копченые колбасные изделия. Копченые колбасы в зависимости от 
способа изготовления подразделяются на полукопченые, копченые, 
сырокопченые, варено-копченые.

Полукопченые колбасы содержат меньше влаги, чем вареные, лучше 
сохраняются, имеют приятный запах копченостей. В состав фарша 
этих колбас входит грудинка. Подразделяют эти колбасы на высший, 
1-й, 2-й и 3-й сорта.

Полукопченые колбасы содержат много жира (30...40 %) и отлича­
ются высокой питательностью. В них 35...60% влаги и 2,5...4% пова­
ренной соли.

Для придания нежной консистенции и пластичности в фарш этих 
колбас вводится достаточное количество шпика или грудинки, так как 
при малом содержании жира и значительных потерях влаги полукоп­
ченые колбасы получаются сухими и безвкусными. В рецептуру кол­
бас высшего сорта входит преимущественно жилованное говяжье 
мясо 1-го сорта, полужирная свинина и свиной шпик. При изготовле­
нии колбас низших сортов дополнительно используют мясную об- 
резь, мясо свиных и говяжьих голов, белковый стабилизатор, крахмал 
или пшеничную муку.

Наиболее распространенными полукопчеными колбасами вы­
сшего сорта являются Армавирская, Краковская, Полтавская, Тал­
линская, Охотничьи колбаски, Украинская жареная; 1-го сорта — 
М инская, Одесская, Свиная, Украинская; 2-го сорта — Семипала­
тинская, Баранья, Польская; 3-го сорта — Особая субпродуктовая, 
которая изготовляется из мяса голов, губ, рубцов и мякотных суб­
продуктов 2-й категории.
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Сырокопченые колбасы содержат 30...40% влаги и 3... 6% поварен­
ной соли. Они имеют высокую питательную ценность, плотную кон­
систенцию, своеобразный аромат и острый вкус. Низкое содержание 
влаги и присутствие продуктов копчения обусловливают длительный 
срок хранения этих колбас.

Наиболее распространенными сырокопчеными колбасами высше­
го сорта являются Советская, Зернистая, Свиная, Московская, Невс­
кая, сервелат, Майкопская, Особенная, Столичная, Брауншвейгская, 
Туристские колбаски, суджук. Они готовятся из говядины высшего 
сорта, нежирной свинины, шпика или грудинки; из специй добавляют 
перец черный и душистый, мускатный орех или кардамон. В фарш 
Майкопской, Свиной, Советской и Столичной колбас добавляют ко­
ньяк; Особенной — мадеру.

Колбаса 1-го сорта — Любительская — готовится из говядины 1-го 
сорта и свиной грудинки.

Варено-копченые колбасы отличаются от сырокопченых менее 
острым вкусом и более мягкой, но достаточно упругой консистен­
цией. Содержание влаги в них 38...40 %, соли — до 5 %. Выпускают 
варено-копченые колбасы следующих наименований: высшего 
сорта — Деликатесная, М осковская, сервелат; 1-го сорта — Лю би­
тельская, Баранья.

Деликатесную колбасу готовят из говядины, полужирной сви­
нины и грудинки; из специй добавляют перец и мускатный орех; 
Ростовскую — из нежирной говядины, свинины и шпика; на Заказ­
ную идет говядина и говяжий жир, из специй добавляют перец чер­
ный и чеснок.

Запеченные фаршевые изделия. Мясные хлебы готовят из фарша по 
рецептуре соответствующих наименований вареных колбас. Приго­
товленный фарш запекают в металлических формах. Поверхность 
готового хлеба —■ с гладкой и равномерно обжаренной коркой, напо­
минающей корку ржаного формового хлеба. Консистенция фарша 
более плотная, чем у вареных колбас соответствующих наименова­
ний. Вкус специфический, слабо-соленый, с выраженным ароматом 
пряностей. Содержание влаги в мясных хлебах — от 57 до 75 %, соли — 
3%.

Выпускают мясные хлебы следующих наименований: высшего 
сорта — Заказной, Любительский; 1-го сорта — Ветчинный, Отде­
льный, Говяжий, Пикантный; 2-го сорта — Чайный.

Паштеты изготовляют из сырья, используемого для ливерных 
колбас. Фарш запекают в тех же формах, что и мясные хлебы.
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Паштеты по вкусу напоминают ливерные колбасы, но имеют более 
плотную мазеобразную консистенцию с достаточно выраженным аро­
матом пряностей, цвет на разрезе темно-серый или коричневый. Со­
держание влаги в паштетах — 50...60 %, соли — 2 %. Ассортимент паш­
тетов ограничен: высшего сорта — Деликатесный, Столичный, 
Ветчинный; 1-го сорта — Украинский, Ливерный.

Крупиокусковые колбасные продукты. Крупнокусковые колбасные 
продукты — это мясные изделия из созревших в посоле говядины, ба­
ранины, свинины, в которых клеточная структура исходного сырья в 
основном сохраняется во время технологической обработки.

В зависимости от характера и особенностей технологической 
обработки крупнокусковые продукты делятся на следующие груп­
пы:

♦ вареные — вареные окорока и рулеты, предназначенные для быс­
трой реализации (хранятся 2...3 суток);

♦ копчено-вареные — корейки, грудинки, копчено-вареные окоро­
ка и рулеты, балык и другие изделия, предназначенные для кратковре­
менного хранения (до 10 суток);

♦ копчено-запеченные ветчины — изделия, подвергнутые копчению 
и запеканию одновременно дымом и теплом в обжарочных камерах 
при температуре — 75...85°С в течение 6... 12 ч до готовности. К ним 
относятся корейка, грудинка, окорок, бекон столичный, бекон люби­
тельский, ветчина копчено-запеченная;

♦ копченые изделия — грудинка и корейка копченые, копченые 
окорока и лопатка, шейная вырезка, предназначенные для длительно­
го хранения (до 3 месяцев);

♦ сухие копчености — шейка, филей, нежирные окорока, бекон су­
хого посола и другие, предназначенные для очень длительного хране­
ния (до 1 года).

Запеченные и жареные изделия составляют особую группу.
Карбонад и буженину вырабатывают из несозревшего в посоле 

мяса филея; корейку и окорока —■ из свинины, натертой солью, мус­
катным орехом и чесноком. Эти изделия предназначены для быстрой 
реализации.

2.4.5. Мясные консервы

Основным сырьем для производства консервов служат все виды 
мяса — говядина, баранина, свинина, птица, а также субпродукты и
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животный жир; кроме того, используют лук, чеснок, различные виды 
пряностей (перец, лавровый лист), поваренную соль. В мясо-расти- 
тельные консервы добавляют крупу, фасоль, горох, макаронные изде­
лия.

Для изготовления некоторых консервов используют готовые изде­
лия — ветчину, пшик, шейку ветчинную и др.

На предприятиях мясной промышленности вырабатывается более 
160 наименований мясных консервов, ассортимент которых постоян­
но расширяется.

Классифицируют мясные консервы по следующим признакам.
По виду сырья: мясные, из мяса птицы, из колбасных изделий, из 

субпродуктов, из мясопродуктов, мясо-растительные, сало-бобовые.
По способу приготовления их подразделяют на консервы в собствен­

ном соку (тушеные, в желе и др.), в соусе (томатном и белом), паштет­
ные и фаршевые.

По виду тары различают консервы в металлической таре и в стек­
лянной.

По режиму тепловой обработки — стерилизованные (подвергнутые 
нагреванию до температуры 100°С и выше) и пастеризованные (под­
вергнутые нагреванию при температуре ниже 100 °С, в основном —
75...80°С).

По назначению консервы подразделяют на обеденные, закусочные, 
диетические, для детского питания.

М я с н ы е  консервы вырабатывают из мяса тушеного, отварного, 
жареного и соленого. Эти консервы используют для приготовления 
первых и вторых блюд. Мясо тушеное готовят из сырого мяса, наре­
занного кусками по 30 г, с добавлением жира, соли, лука, лаврового 
листа и перца. К этой группе относятся консервы: Говядина тушеная, 
Баранина тушеная, Свинина тушеная.

Консервы из отварного мяса готовят из проваренной говядины, 
мяса молодняка, свинины и мяса поросят II категории.

Консервы из жареного мяса вырабатывают следующих наименова­
ний: Мясо жареное, Гуляш и Тефтели в соусе.

Консервы из соленого мяса вырабатывают в следующем ассорти­
менте: Мясо прессованное (из говядины), «Завтрак туриста» из говя­
дины, баранины и свинины.

Консервы и з  м я с а  д о м а ш н е й  п т и ц ы  (цыплят, кур, индеек, 
уток, гусей) бывают в собственном соку, в желе и в сметанном соусе.

Консервы из мяса птицы подразделяют на следующие виды: Кури­
ца в собственном соку, Утка в собственном соку, Мясо индейки в собс­
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твенном соку, Филе куриное в желе, Рагу гусиное в желе, Мясо цыплят 
в желе, Паштет куриный, Филе куриное с рисом и др.

Консервы и з с у б п р о д у к т о в  вырабатывают из говяжьих, ба­
раньих и свиных субпродуктов (языков, мозгов, почек, печени, сердца 
и др.) I и II категорий. К этим консервам относятся: Языки в желе, 
Языки в томатном соусе, Мозги жареные, Почки в томатном соусе, 
Печень жареная, Паштеты и др.

Консервы и з  к о л б а с н ы х  и з д е л и й  используют в качестве 
холодных закусок. К ним относятся: колбасный фарш (Любитель­
ский, Ветчинно-рубленый, Отдельный, Свиной и Сосисочный), со­
сиски (в свином жире, в томатном соусе или бульоне, с капустой), бе­
кон копченый, заливное из свинины, ветчина.

М я с о - р а с т и т е л ь н ы е  консервы вырабатывают из гороха, 
фасоли, бобов, макаронных изделий, риса с добавлением 15 % мяса и 
3 % жира.

С а л о - б о б о в ы е  консервы изготовляют из гороха, фасоли с до­
бавлением шпика или топленого жира, залитых бульоном или томат­
ным соусом.

П а ш т е т ы  изготовляют из говяжьей и бараньей печени, свини­
ны, мозгов, семеников и яичников крупного рогатого скота с добавле­
нием свиного жира, сливочного масла, молока, мясного бульона, жа­
реного лука и пряностей.

Выпускают паштеты различных наименований: Арктика, Диети­
ческий, Диетический с мозгами, Московский, Печеночный, Люби­
тельский, Мясной и др.

2.4.6. Мясные копчености, вареные, соленые 
и копчено-запеченные продукты

Мясные копчености готовят из соответствующих частей туш говя­
дины, баранины и свинины, подвергнутых специальной разделке, по­
солу и термической обработке до готовности к непосредственному 
употреблению в пищу.

Мясные копчености. По способу обработки мясные копчености де­
лят на вареные, копчено-вареные, копченые, запеченные и жареные. 
Основным сырьем для производства копченостей является беконная 
свинина, так как из нее получаются изделия высокого качества. Полу­
чают копчености также из говядины и баранины I категории упитан­
ности.
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В зависимости от используемой части туши и способа обработки
вырабатывают окорока, рулеты и широкий ассортимент разных коп­
ченостей.

Окорока изготовляют из задних и передних окороков беконной и 
мясной свинины. По термической обработке окорока бывают варены­
ми, копчено-вареными, сырокопчеными.

Окорока выпускают в следующем ассортименте: Воронежский, 
Сибирский, Советский, Московский, Тамбовский.

Воронежский окорок приготавливают из лопаточно-плечевой час­
ти, остальные окорока — из задней ноги.

Сибирский окорок имеет округлую форму, тазовая кость не удале­
на, вырабатывается только сырокопченым.

Окорок Советский имеет плоскую удлиненную форму, тазовая 
кость удалена.

Московский окорок имеет форму прямоугольную, тазовая кость 
удалена.

Тамбовский окорок копчено-вареный и вареный имеет удлинен­
ную форму, может быть в шкуре и без шкуры, тазовая кость удалена. 
У окорока Тамбовского копченого тазовая кость не удалена.

Рулеты изготовляют из окороков и грудореберной части свиных туш.
При изготовлении рулетов из мяса удаляют все кости (у Ленин­

градского и Ростовского рулетов в шкуре голяшку и рульку не удаля­
ют), а затем его свертывают в виде рулета и перевязывают шпагатом. 
В зависимости от термической обработки рулеты подразделяют на 
копченые, копчено-вареные и вареные.

Вырабатывают рулеты следующих наименований: Ленинградский, 
Ростовский, Белорусский, Советский, Рулет из поросят.

Из разных копченостей наиболее распространены грудинка, ко­
рейка, бекон, филей, балыковая колбаса, ветчина в форме, карбонад, 
буженина и др.

Корейка и грудинка изготовляются соответственно из спинной и 
грудореберной частей свиных туш беконной упитанности с оставле­
нием шкуры.

Бекон копченый вырабатывают из грудобрюшной части без костей.
Филей копченый приготовляют из спинной и поясничной части с 

оставлением шпика толщиной до 1 см.
Балыковая колбаса готовится из 2-х филейных частей, сложенных 

плоской, обезжиренной стороной.
Шейка копченая вырабатывается из мышечной ткани шейной части.
Филей, балыковая колбаса и шейка готовятся в оболочке.
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Ветчина в форме готовится из переднего или заднего окорока без 
костей и выпускается в вареном виде.

Буженину готовят из задних окороков без костей и шкуры, а карбо­
над — из поясничной части, выпускают их в запеченном виде.

Мясокопчености используют в качестве холодных закусок, для 
приготовления первых блюд (солянок, борщей) и вторых блюд (яич­
ница с ветчиной).

Свинокопчености и соленые продукты. Для приготовления свиных 
продуктов используют охлажденную свинину всех категорий упитан­
ности в зависимости от их вида. Наиболее высококачественные изде­
лия вырабатывают из мяса молодых животных.

Производство свиных продуктов состоит из следующих основных 
операций: разделки туш на части, их посола, замачивания, подсуши­
вания и термической обработки.

Полутуши разделывают по определенной схеме — на окорока (пе­
редние и задние), корейку, грудинку и щековину и придают им опре­
деленную форму (рис. 2.4).

Рис. 2.4. Разделка свинины для копченостей:
/  — задний окорок; 2  — корейка; 3  — грудинка; 4  — передний окорок; 5  — шековина

Посол мяса осуществляют в охлаждаемых помещениях. В результа­
те посола изделия приобретают солоноватый вкус и специфический 
ветчинный аромат.

При сухом посоле отдельные части туши натирают сухой посолочной 
смесью (соль, сахар, нитрит), а затем укладывают штабелем, пересыпая 
ряды солью. Основной недостаток этого способа — неравномерное рас­
пределение соли в мясе, наиболее сильно просаливаются поверхностные 
слои. Таким способом солят шпик и бекон. Поваренная соль, проникая в 
клетки тканей, придает изделиям приятный солоноватый вкус. Нитриты 
способствуют сохранению естественного цвета изделий из мяса (от розо­
вого до красного). Сахар смягчает их соленый вкус.
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При мокром посоле части туши, уложенные в чаны или бочки, за­
ливают посолочным раствором из воды, соли, сахара и нитрита. Про­
должительность посола — от 3 до 10 суток. Изделия получаются соч­
ными, но их пищевая ценность снижается, так как питательные 
вещества переходят в раствор.

При посоле с помощью шприцевания посолочный раствор в коли­
честве 8...15% массы отдельной части вводят в мышечную ткань 
шприцем. Время посола сокращается до 4 ч.

Смешанный посол применяют для многих видов мясных продук­
тов, так как изделия, приготовленные этим способом, имеют нежную 
сочную консистенцию и хороший вкус. Части туши сначала шприцу­
ют, потом натирают посолочной смесью и выдерживают в таре до 3 су­
ток. После этого их заливают рассолом и опять выдерживают, но более 
длительное время — от 6 до 15 суток.

Посол через кровеносную систему применяют в основном для пе­
редних и задних окороков. При этом способе соль распределяется в 
изделиях наиболее равномерно. В ткани мяса посолочный раствор 
вводят под давлением с помощью специального шприца через круп­
ные кровеносные артерии, раствор распределяется по мелким крове­
носным сосудам, равномерно просаливая ткани мяса.

Замачивают изделия для удаления избытка соли из поверхностных 
слоев мяса, что обеспечивает равномерное просаливание. После этого 
изделия промывают, чтобы удалить поверхностную слизь. Затем их 
подсушивают и подвергают термической обработке.

В зависимости от способа термической обработки свиные мясные 
продукты подразделяют на сырокопченые, вареные, копчено-варе­
ные, запеченные или жареные.

Сырокопченые продукты коптят до 5 суток в камере дымом с тем­
пературой 18...22°С, образующимся при неполном сгорании древе­
сины. После копчения изделия сушат при температуре 12...15°С и 
относительной влажности воздуха 70...75 % в течение 5...7 суток. 
В процессе копчения и сушки изделия значительно обезвоживаются, 
приобретают плотную и упругую консистенцию, уплотненную по­
верхностную корочку. У этих продуктов мышечная ткань от розово­
красного до вишнево-красного цвета, вкус ветчинный, солонова­
тый, выраженный запах копчения, появляющийся в результате взаи­
модействия веществ дыма (фенолов, альдегидов, кетонов и др.) с со­
ставными частями продукта.

Сырокопченые продукты хранятся более длительное время, так 
как содержат меньше воды и несколько больше соли, и, кроме того,

67



Глава 2. Структура и характеристика производства мяса и мясных продуктов

значительное количество веществ дыма подавляюще или губительно 
действует на микроорганизмы.

Наиболее перспективным является метод мокрого копчения с ис­
пользованием коптильной жидкости, которую готовят из коптильного 
препарата, полученного путем сухой перегонки древесины.

Изделия или опрыскивают коптильной жидкостью в течение не­
скольких секунд, или погружают в коптильную жидкость на 1 мин, а 
затем подвергают длительной сушке. Преимущество этого способа 
копчения состоит в том, что сокращаются сроки копчения, кроме то­
го, готовые продукты не содержат канцерогенных и других вредно 
действующих на организм человека веществ.

Вареные продукты варят в котлах с водой или паром при температу­
ре 80...92°С до полной готовности; температура должна быть внутри 
продукта 68...70°С. Продукты не только провариваются, но и приоб­
ретают некую стойкость в хранении, так как в процессе варки погиба­
ют микроорганизмы.

После окончания варки продукты промывают, быстро охлаждают 
до температуры не выше 8 °С и подсушивают. Вареные продукты неж­
ные, сочные, от бледно-розового до светло-красного цвета, малосоле­
ного вкуса, имеют значительную влажность.

Копчено-вареные продукты перед варкой коптят при температуре 
дыма 35...45 °С в течение 10... 12 ч. От вареных они отличаются аромат­
ным запахом копчения.

Копчено-запеченные продукты изготовляют следующим способом. 
Сформованные и посоленные изделия заворачивают в целлофан, час­
то (через 5... 12 см) перевязывают шпагатом и коптят при температуре
80...95°С от 6 до 12ч. В процессе копчения продукты не только под­
капчиваются, но и запекаются. Копчено-запеченные продукты отли­
чаются высокими вкусовыми достоинствами, нежной и сочной кон­
систенцией, глянцевитой поверхностью.

Запеченные или жареные продукты — буженина, карбонад, шейка 
Московская. После формования изделия натирают смесыо соли, толче­
ного чеснока и перца, запекают или жарят до полной го товности, потом 
охлаждают и заворачивают в пергамент или целлофан. Эти продукты 
имеют приятный запах жареной или запеченной свинины с ароматом 
чеснока и перца, мышечную ткань — светло-серую или со слабо-розо­
вым оттенком, шпик и жир — белые или с розоватым оттенком.

Свиные продукты в зависимости от используемой части туши и 
способа разделки подразделяют на окорока, рулеты и разные изделия, а 
по пищевой ценности — на 4 сорта: высший, 1, 2 и 3-й.
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Свиные продукты высшего сорта: окорока — Советский, Сибир­
ский, Тамбовский, Московский, обезжиренный, копчено-запечен­
ный и Воронежский; рулеты — Ленинградский, Ростовский, из поро­
сят и копчено-запеченный; разные продукты — корейка, грудинка, 
бекон, ветчинная шейка, филей, балык, шейная вырезка, буженина, 
карбонад, шейка Московская и др.

Свиные продукты 1 -го сорта — лопатка сырокопченая; 2-го сорта — 
щековина, свиные ребра с шейными и спинными позвонками (и без 
них) и межреберным мясом; 3-го сорта — рулька (предплечье) и го­
ляшка (подбедерок).

Свиные сырокопченые продукты 2 и 3-го сортов отличаются боль­
шим содержанием соединительной ткани.

Окорока бывают задние — Советский, Сибирский, Тамбовский, 
Московский, обезжиренный и копчено-запеченный, вырабатывае­
мые из тазобедренной части полутуши, и передние — Воронежский, 
Останкинский, лопатки, изготавливаемые из плечелопаточной части 
полутуши. Передние окорока более жирные, их мышечная ткань гру­
бее, так как содержит больше соединительной ткани

Советский окорок имеет удлиненно-плоскую 
форму, так как после удаления костей таза его 
прессуют. Ножка отпилена ниже скакательного 
сустава. В окороке оставлены бедренная, боль­
шая и малая берцовые кости и скакательный 
сустав.

Для этого окорока характерен выраженный 
запах копчения и пряностей (чеснока и пер­
ца). Его выпускают сырокопченым, в шкуре, 
массой 4.„6 кг, с толщиной шпика от 1,5 до
3 см (рис. 2.5).

Сибирский окорок имеет несколько иной 
внешний вид и строение (рис. 2.6).

Тамбовский окорок имеет округло-удлинен- 
ную форму, ножка отпилена в скакательном суставе и оставлен буго­
рок пяточной кости. Толщина слоя шпика — от 1,5 до 4 см. Окорок 
выпускают сырокопченым, без удаления костей газа, массой от 3 до 
8 кг, а также вареным и копчено-вареным, с удалением костей таза, 
массой от 2,5 до 6 кг.

Московский окорок изготовляют вареным и копчено-вареным, мас­
сой не менее 2,5 кг. По остальным показателям он не отличается от 
Тамбовского вареного и копчено-вареного окороков.

Рис. 2.5. Строение С о­
ветского окорока:

1 ~  бедренная кость; 2 — ма­
лая берцовая кость; 3 — боль­

шая берцовая кость
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Обезжиренный окорок приготавливают из задней ножки, нижнюю 
часть которой отпиливают по скакательному суставу, кости таза удаля­
ют. Толщина подкожного слоя шпика — не более 0,5 см (остальной 
шпик срезают). Его выпускают без шкуры, а также в шкуре, но толщи­
на шпика не должна превышать норму. Чаще он бывает вареным, 

I реже — копчено-вареным. Масса — 1,5...2,5 кг.
Окорок копчено-запеченный — округлой формы, слой шпика — 

не более 3 см, масса — не менее 2,5 кг. Кости таза удалены, ножка от­
пилена в скакательном суставе и оставлен бугорок пяточной кости. Го-

Ч товят его в основном в шкуре, поверхность имеет золотистый цвет.
Упаковывают этот окорок, в целлофан и перевязывают шпагатом.

Воронежский окорок (рис. 2.7) — прямоугольно-плоской формы, 
ножка отпилена в запястье, все кости — лопаточная, плечевая, локте­
вая, лучевая — оставлены. Вырабатывают его сырокопченым, варе­
ным и копчено-вареным, с подкожным слоем шпика толщиной от 1,5 
до 4 см , массой от 3 до 8 кг.
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Лопатка отличается от Воронежского окорока овальной формой, 
меньшим содержанием жира, так как удален хребтовой шпик. Ножка 
отпилена в запястье, толщина слоя шпика — от 1,5 до 4 см. Его готовят 
сырокопченым, массой не менее 2 кг.

Останкинский окорочок — прямоугольной формы, массой 2...5 кг, 
лопаточная кость удалена. Выпускают в реализацию вареным и копче- 
но-вареным.

Рулеты (рис. 2.8) в зависимости от их вида вырабатывают из оп­
ределенных частей туши (передних или задних окороков, грудобед- 
реной части и из тушек поросят), которые освобождают от костей 
частично или полностью. Оставшуюся мякотную часть мяса форму­
ют в виде рулета шкуркой или подкожным шпиком наружу. Рулеты в 
шкуре перевязывают шпагатом продольно с обеих сторон и попереч­
но через каждые 5...8 см, а рулеты без шкуры заворачивают в целло­
фан и также перевязывают шпагатом. Затем рулеты подвергают тер­
мической обработке.

Советский рулет приготовляют из мякоти грудобедреной части 
туши молодых свиней вареным и копчено-вареным. Форма рулета уд­
линенная, слегка прямоугольная, так как после термической обработ­
ки его прессуют. Толщина слоя шпика — 1...2см. Масса рулета — не 
менее 1,5 кг.

Ленинградский рулет (рис. 2.8) готовят из М осковского или 
Тамбовского окорока, из которого удаляют тазовую и бедренную 
кости. Ф орма рулета округло-удлиненная, он суживается к ножке 
(голяшке), состоящей из костей голени, с небольшим выступом бу­
горка пяточной кости. Толщина слоя шпика — 1...3 см. Масса руле­
та — от 2,5 до 5 кг. Этот рулет выпускают вареным, копчено-варе­
ным и сырокопченым. Рулет сырокопченый может быть изготовлен 
без голяшки.

а б

Рис. 2.8. Рулеты: 
а — Ленинградский; 6 — Ростовский
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Ростовский рулет (рис. 2.8) вырабатывают из Воронежского око­
рока, удаляя лопаточную и плечевую кости. Форма рулета округло-уд- 
линенная, он суживается к рульке, включающей локтевую и лучевую 
кости. По остальным признакам он сходен с Ленинградским рулетом. 
Кроме того, выпускается рулет Ростовский небольшим сырокопче­
ным, цилиндрической формы, без костей, с подкожным слоем шпика 
от 1 до 3 см и массой не менее 1 кг.

Копчено-запеченный рулет приготовляют из лопаточной части, из 
которой удаляют все кости. Мякотную часть делят на 2 куска одинаково­
го размера, которые складывают подкожным жиром наружу. Форма руле­
та округло-цилиндрическая, масса — не менее 0,8 кг, толщина шпика — 
до 1,5 см. Рулет завертывают в целлофан и перевязывают шпагатом.

К разным продуктам из свинины относятся изделия следующих 
наименований: грудинка, бекон, корейка, филей, балык, шейка и др. 
(рис. 2.9).

Рис. 2.9. Разные продукты из свинины: 
а — грудинка; б  — бекон; в  — корейка; г — филей; д — балык; е — ветчинная шейка
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Грудинку изготовляют из грудобрюшной части полутуши: удаляют 
брюшину и оставляют ребра с хрящами. Выпускают ее в виде брусков 
прямоугольной формы, со шкурой, массой не менее 1 кг На поперечном 
разрезе грудинки заметно чередование жировой и мышечной ткани. Гру­
динка сырокопченая и копчено-вареная должна иметь толщину в тонкой 
части не менее 2см и слой подкожного шпика от 1 до 3 см; копчено-запе­
ченная — соответственно не менее 3см и не более 2,5см.

Бекон (бескостную грудинку) готовят сырокопченым из грудобрюш­
ной части полутуши, но получаемой только от свиней в возрасте от 6 до 
8 месяцев. Бекон, в отличие от сырокопченой грудинки, не содержит 
костей и хрящей, а по остальным показателям он сходен с ней.

Корейку изготовляют сырокопченой, копчено-вареной и копчено- 
запеченной из спинной части полутуши, причем позвонки удаляют, а 
ребра оставляют. Форма прямоугольная, толщина в тонкой части — не 
менее Зсм, а слоя шпика — от 1 до 4см, масса — не менее 1,5 кг. Тол­
щина в тонкой части корейки копчено-запеченной — не менее 4 см, 
слоя шпика — не более 2,5 см, масса — не менее 1 кг. Ее заворачивают 
в целлофан и перевязывают шпагатом через каждые 10... 12 см.

Филей сырокопченый вырабатывают из спинной мышцы со слоем 
подкожного шпика толщиной от 0,5 до 1 см. Он имеет вид батона в ки­
шечной оболочке, перевязанного шпагатом через каждые 5...8 см.

Балык копчено-вареный — это два филея, сложенных вместе мы­
шечной тканью внутрь, а подкожным шпиком наружу, уложенных в 
кишечную оболочку и перевязанных шпагатом.

Пастрома копчено-запеченная поступает в продажу под наименовани­
ем Кишиневская и Свиная. Пастрому Кишиневскую изготовляют из фи­
лейной части со слоем шпика на поверхности, не превышающим 0,5см, 
прямоугольной формы, массой не менее 0,3 кг; вкус ее острый, с выра­
женным ароматом чеснока и перца. Пастрому Свиную, в отличие от Ки­
шиневской, готовят из мякоти шейной части со слоем шпика от 1 до 3 см, 
прямоугольной, слегка вытянутой формы, сырокопченой грудинки, не 
содержит костей и хрящей, а по остальным показателям они сходны.

2.4.7. Продукты из мяса птицы

Для производства продуктов из птицы используют мясо кур, цып­
лят, цыплят-бройлеров, реже — индеек и индюшат, еще реже — уток, 
утят, гусей, гусят, перепелов. Оно должно соответствовать ГОСТ 21784 
или ГОСТ 25391.
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Тушки птицы. В последнее время на отечественный рынок поступа­
ют импортные тушки птицы, части тушки (преимущественно окороч­
ка), а также мясо механической обвалки в блоках. Импортное сырье 
должно быть не хуже отечественного по качеству и соответствовать ут­
вержденной и согласованной с органами Государственного санитар­
но-эпидемиологического надзора нормативной документации. По 
упитанности и качеству обработки тушки птицы подразделяют на две 
категории.

Тушки первой категории должны иметь хорошо развитые мышцы 
(у кур и цыплят-бройлеров, кроме того, должна быть округлая форма 
груди). На тушках должны быть отложения подкожного жира: у цыплят 
и цыплят-бройлеров — в области нижней части живота; у цесаряг и це­
сарок — в виде прерывистой полоски на спине; у кур, утят, уток, гусят, 
гусей, индюшат и индеек — на спине в виде сплошной полосы; у уток — 

t | на спине; у гусей — под крылом и на спине. Киль грудной части не дол­
жен выделяться, за исключением тушек цыплят, индюшат и цесарят, у 
которых допускается незначительное выделение киля.

У тушек второй категории мышцы должны быть удовлетворитель- 
Ц  но развиты, на грудных мышцах не должно быть явных впадин. Киль
' грудной кости может выделяться. При вполне развитых мышцах отло­

жения жира могут отсутствовать, за исключением тушек гусей, у кото­
рых на груди и животе должны быть незначительные отложения под­
кожного жира. Отложение подкожного жира в нижней части спины и 
живота является дополнительным основанием для отнесения тушек 
ко второй категории упитанности.

Качество обработки тушек обеих категорий должно быть одинако­
во хорошим. Тушки должны быть тщательно обескровленными, чис­
тыми, без остатков пера, пуха, пеньков и волосовидных перьев, цара­
пин, разрывов, пятен, кровоподтеков, остатков кишечника и клоаки. 
На поверхности тушек второй категории по стандарту допускаются 
недостатки: незначительное количество пеньков и ссадин, до трех 
разрывов кожи длиной до 2 см каждый, слущивание эпидермиса ко­
жи. На тушках первой категории могут быть единичные пеньки, лег­
кие ссадины и незначительное слущивание эпидермиса кожи.

Как показывает опыт, в настоящее время на производство продук­
тов из мяса птицы поступают тушки первой и второй категорий. Глав­
ным при направлении мяса на производство тех или иных продуктов 
является внешний вид тушек, который, в свою очередь, зависит от 
степени развитости мышц или упитанности птицы. Понятно, что на 
выработку продуктов, которые должны сохранить форму тушки или ее
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части (полуфабрикаты из натурального мяса, т. е. из мяса на кости, 
птица копченая или копчено-запеченная и др.), лучше использовать 
тушки первой категории, имеющие более привлекательный внешний 
вид. Тушки второй категории, а также с дефектами технологической 
обработки, более низкого товарного качества целесообразно направ­
лять на обвалку.

Второй определяющий фактор (после упитанности) при отборе 
мяса на конкретные технологические цели — возраст птицы. Мясо 
молодой птицы более нежное, соединительная ткань не такая проч­
ная, как у взрослой птицы. Поэтому полуфабрикаты из натурального 
мяса для жарения или копчения желательно изготовлять из тушек 
цыплят. Мясо взрослой птицы обладает более сильным ароматом и 
вкусом, но оно жесткое, не сочное. Из него лучше вырабатывать про­
дукты, технология которых предусматривает измельчение, — рубле­
ные полуфабрикаты, колбасы и т. п.

Тушки молодой птицы можно отличить по неокостеневшему (хря­
щевидному) килю грудной кости, неороговевшему клюву и нежной 
эластичной коже. На ногах тушек цыплят и индюшат плотно прилега­
ющая чешуя и неразвитые в виде бугорков шпоры. У взрослой птицы 
окостеневший (твердый) киль грудной кости и ороговевший клюв, 
более грубое туловище и темная окраска.

Полуфабрикаты из мяса птицы. Отечественная промышленность 
выпускает из мяса птицы полуфабрикаты следующих видов: натураль­
ные, маринованные, рубленые, а также пельмени. Выпуск перечис­
ленных полуфабрикатов осуществляется на одном и том же оборудо­
вании, поэтому при организации нового производства целесообразно 
планировать выпуск всех видов полуфабрикатов в одном цехе (отделе­
нии), за исключением, пожалуй, пельменей, производство и особенно 
реализация которых имеют заметные отличия.

2.5. ОСНОВНЫЕ МАТЕРИАЛЫ И ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ 
СЫРЬЕ В ТЕХНОЛОГИИ МЯСОПРОДУКТОВ

Жировое сырье. При производстве колбас в качестве жиросодержа­
щего сырья используют жир-сырец, свиной, говяжий, бараний, шпик, 
грудинку свиную, сливочное масло, маргарин и др.

Шпик. Подразделяется на хребтовый и боковой. В хребтовом, сня­
том с хребтовой части свиных туш вдоль всей длины на уровне одной
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трети верхней ширины ребер и с верхней части лопаток и окороков — 
без мясных прослоек. Боковой шпик более мягкий, его срезают с бо­
ковых частей туш и с грудинок. К боковому шпику относят также 
срезки шпика, получаемые при разделке грудинки и бекона. Этот 
шпик также с прослойками мышечной ткани.

Хребтовый шпик используют в основном для изготовления колбас выс­
ших сортов, а боковой — для производства колбас 1 -го и 2-го сортов.

При составлении фарша вареных колбас, в т. ч. сосисок и сарделек, 
используют самый легкоплавкий шпик, снятый с пашины.

Ш пик используется со шкуркой или без нее при минимальной 
массе 600 г и толщине не менее 1,5 см, с чистой поверхностью, без ос­
татков щетины, пятен, кровоподтеков, загрязнений. Цвет на разрезе 
должен быть белым или с розовым оттенком. Ш пик с желтым, тем­
ным или другим цветом в колбасном производстве не используется.

Грудинка свиная. Это грудореберная часть с удаленными ребрами и 
брюшной частью. Края грудинки должны быть ровно обрезаны с тол­
щиной в тонкой части не менее 2см. Грудинка должна содержать не 
более 25% мышечной ткани, ее используют для изготовления колбас 
высших сортов.

Пищевые топленые жиры. Топленый жир получают из жира-сырца 
и костей. Его делят на говяжий, бараний, свиной, конский, птичий, 
охотничье-промысловых животных, костный, сборный. Сырой жир 
нестоек при хранении, так как содержит белковые вещества, фермен­
ты, воду. Поэтому для пищевого использования чаще выпускают жи­
вотные жиры в топленом виде.

Ветеринарно-санитарную экспертизу пищевых животных жиров 
проводят: для установления сорта (технологический контроль); опре­
деления свежести (доброкачественности); установления натуральнос­
ти (видовой принадлежности). Определяют также специальные пока­
затели (природу желтого окрашивания, число омыления, содержание 
антиокислителей, наличие ядохимикатов и др.).

Пищевые животные жиры, выпускаемые предприятиями мясной 
промышленности, относят к высшему, 1-му сорту и сборному. Сорт 
жира устанавливают в зависимости от органолептических показателей 
и результатов лабораторных исследований.

Молочные продукты. Их используют как в свежем виде (цельное 
молоко, сливки), гак и в консервированном (сухие молоко и сливки). 
Сухие молочные продукты стойки при хранении. После прибавления 
к сухому молоку и сливкам воды в значительной степени восстанавли­
ваются свойства.
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Цельное молоко поступает на мясоперерабатывающие предпри­
ятия с температурой не выше 8 °С.

Обезжиренное молоко (обрат) получают из цельного после сепари­
рования. Оно содержит все составные части молока, кроме жира, с со­
держанием влаги 91,0...91,5 %.

Сливки получают из цельного молока путем сепарирования, а так 
как этот продукт скоропортящийся, то его хранят не более 12 ч после 
выработки при температуре не выше 8 °С.

Молоко сухое цельное — порошок белого цвета с кремовым оттен­
ком и влажностью не более 7%, с содержанием жира не менее 25%. 
Сухое цельное молоко хранят при температуре не выше 10 °С в герме­
тичной таре до 8 мес, в негерметичной — до 6 месяцев:

Молоко сухое обезжиренное — порошок с влажностью не более 
7 %, жирностью не более 1,2 %, сладковатого вкуса. Хранят как и сухое 
цельное молоко.

Сливки сухие — порошок белого цвета с кремовым оттенком, до­
пускается наличие отдельных пожелтевших крупинок. Запах и вкус 
должны быть чистыми, свойственными пастеризованным сливкам, с 
содержанием не более 7 % влаги и не менее 42 % жира. Оптимальная 
температура хранения 10 °С.

Пищевые кислоты, посолочные и другие компоненты. При производстве 
мясопродуктов в качестве консервантов и для ускорения образования их 
окраски используют уксусную, лимонную и аскорбиновую кислоты.

Уксусная кислота (СН3СООН). Применяют ледяную уксусную кис­
лоту (38...39%), уксусную эссенцию (80%) и столовый уксус (3...9%). 
Используется также полученный в результате брожения спиртовый, 
винный, пивной, плодово-ягодный и солодовый уксус.

Лимонная кислота (C6Hg0 7- Н2О). Это бесцветные или слегка жел­
товатые кристаллы с чистотой 99,5 %. Получают биохимическим пу­
тем при лимоннокислом брожении сахаров или выделяют из расти­
тельного сырья.

Аскорбиновая кислота (С6Н80 6) (витамин С) и аскорбинат натрия. 
Аскорбиновая кислота — белое кристаллическое вещество без запаха, 
легко растворимое в воде. Аскорбинат натрия — натриевая соль ас­
корбиновой кислоты. В колбасном производстве эти компоненты ис­
пользуют для ускорения образования окраски мясопродуктов, улуч­
шения внешнего вида и устойчивости цвета, профилактики 
прогоркания жира.

Аскорбиновую кислоту предварительно нейтрализуют бикарбона­
том натрия для образования аскорбината натрия. На 1 л 3 %-ного вод-
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ного раствора аскорбиновой кислоты добавляют 16 г бикарбоната на­
трия (пищевой соды) — N aH C 03.

Нейтрализацию проводят не менее чем за 30мин до введения раствора 
в фарш. Нейтрализованный раствор хранят при комнатной температуре 
не более двух часов; pH раствора должен быть нейтральным.

Аскорбиновую кислоту можно использовать без предварительной 
нейтрализации. При изготовлении колбас аскорбиновую кислоту или 
аскорбинат натрия вводят в количестве 0,03 % (3 г на 10 кг массы сы­
рья) в виде 3 %-ного водного раствора. Для колбас, в рецептуре кото­
рых преобладает свинина, содержание аскорбиновой кислоты и ее 
соли может быть повышено до 0,05 %. Лучший эффект окраски варе­
ных колбас достигается при совместном применении аскорбиновой 
кислоты, аскорбината натрия и препарата гемоглобина.

Соль поваренная. Подразделяется на мелкокристаллическую, выва­
рочную, молотую, в т. ч. разных видов (каменную, самосадочную, са-

*  ̂ дочную) и различной крупности помола (несеянную, сеяную), немо­
лотую разных видов — камовую (глыба), дробленую и зерновую 

f (ядро), йодированную.
Поваренную соль пищевую подразделяют на четыре сорта: экстра, 

™ высший, 1-й и 2-й. Вкус 5 %-ного раствора соли должен быть чисто
соленым. Для йодированной соли допускается слабый запах йода. 
Соль сорта экстра должна быть белого цвета, все другие сорта — с се­
рым, желтым или розоватым оттенком, независимо от происхождения 
соли.

Каждая партия поступающей соли должна сопровождаться доку­
ментами, удостоверяющими ее качество. Молотую соль в крупной 
упаковке, а также неупакованную в пищевых целях хранят в условиях, 
предохраняющих ее от атмосферных осадков.

Сахар. Его используют при производстве колбас и продуктов из 
свинины, говядины, баранины, конины и оленины.

Качество сахара-песка оценивают органолептически по внешнему 
виду, цвету, вкусу, запаху, растворимости в воде.

Кристаллы сахара должны быть однородные по строению с ясно 
выраженными гранями, сыпучие, не липкие, без комков и посторон­
них примесей, белого цвета, с блеском. Сахар-песок и его водные рас­
творы — сладкие, без посторонних вкуса и запаха; сахар растворяется 
в воде полностью, раствор прозрачный.

Рафинированный сахар-песок должен иметь кристаллы не менее 
0,2 мм и рассортирован по крупности на мелкий (0,2...0,8 мм), сред­
ний (0,5...1,2), крупный (1,0...2,5) и особо крупный (2...4мм).
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Глюкоза. Глюкоза кристаллическая должна отвечать следующим 
требованиям:

Внешний в и д ....................................... Белый кристаллический порошок

В кус.......................................................... Сладкий, без постороннего

З а п а х ........................................................Свойственный глюкозе, без постороннего

Удельный угол вращения
раствора ( а  20), град...................  52,5...53,0

Массовая доля влаги, % .................. Не более 3,0

Содержание, в пересчете на 
сухое вещество, %:
зо л ы ................................................... Не более 0,07

железа.................................................Не более 0,003

Сорбит, ксилит. Эти заменители сахара применяют при произ­
водстве колбасных изделий для диетического питания людей, боль­
ных сахарным диабетом. Они представляют собой порошки белого 
цвета. По сладости ксилит равен сахару, сорбит вдвое менее сладок.

Натрий азотистокислый (нитрит натрия). Представляет собой 
мелкокристаллический порошок белого или слегка желтоватого цве­
та. В колбасном производстве применяют только химически чистый 
нитрит натрия. На мясоперерабатывающие предприятия нитрит нат­
рия поступает в упаковке массой до  3 кг. Как ядовитое вещество его 
хранят в специальном помещении, закрытом и опломбированном. 
Взвешивание и опломбирование нитрита натрия при отпуске в лабо­
раторию производят в том помещении, где он хранится.

Нитрит натрия применяют в 2,5 %-ной концентрации (25 г нитри­
та натрия с добавлением 975 мл воды) под контролем ветслужбы пред­
приятия. Раствор готовят в химлаборатории и хранят в цехе в специ­
ально закрывающемся сосуде с надписью «2,5 %-ный раствор нитрита 
натрия. Яд!». Учет строгий.

Пищевые фосфаты. При изготовлении вареных колбас — сосисок, 
сарделек и мясных хлебов, добавляют соли фосфорной кислоты в ко­
личестве 0,3 % к массе фарша (3 г на 1 кг фарша). Фосфаты способс­
твуют набуханию мышечных белков, влагоудержанию при варке, уве­
личению сочности и выхода вареных колбасных изделий. Они 
обеспечивают стойкость жировых эмульсий, что профилактирует об­
разование бульонно-жировых отеков при варке колбас, тормозят 
окислительные процессы в жире, которые ускоряются в присутствии 
гемовых ферментов. При добавлении фосфатов улучшается rvr*~ 
фарша. Желательно, чтобы pH фарша был не выше 6,5.
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В колбасном производстве для приготовления смесей используют 
три вида фосфатов:

♦ тетранатрий пирофосфат (Na4P20 7),
♦ мононатрий ортофосфат (NaH2P 0 4),
♦ тринатрий пирофосфат (Na3HP20 7- 9Н20).
Фосфаты вводят в фарш в начале куттерования.
Для повышения сочности и улучшения консистенции продукта 

количество добавляемой воды можно увеличить на 5...10% от массы 
основного сырья.

Пряности. Это продукты растительного происхождения со своеоб­
разными вкусовыми и ароматическими свойствами. Их применяют 
для придания колбасным изделиям остроты и аромата. Пряности не 
только улучшают вкус колбасных изделий, но и повышают их усвое­
ние. Вкус и аромат пряностей зависит от содержания в них эфирных 
масел, гликозидов и алкалоидов. В качестве пряностей употребляют 
высушенные части растений: плоды (тмин, кориандр, кардамон, пе­
рец), семена (горчица, мускатный орех, фисташки), цветы и их части 
(гвоздика), листья (лавровый лист), кору (корица), корни (имбирь), 
луковые овощи (лук, чеснок).

П е р е ц .  Различают четыре вида перца: черный, белый, душис­
тый, красный. Черный перец — незрелые высушенные плоды тропи­
ческого растения, а белый — зрелые, очищенные от темной наружной 
оболочки плоды того же растения. Плоды перца отличаются сильным 
пряным ароматом и жгучим вкусом. Основное вещество, обусловли­
вающее вкус перца,— алкалоид пиперин.

Душистый перец — это незрелые высушенные плоды растения из се­
мейства миртовых. Эфирные масла душистого перца обладают сильным 
пряным ароматом, напоминающим аромат гвоздики, корицы и мускат­
ного ореха. В составе эфирных масел преобладает эвгенол. Душистый пе­
рец используют в виде порошка (молотый душистый перец).

Красный молотый перец (паприка) получают измельчением высу­
шенных стручков острого красного перца. Жгучий острый вкус ему 
придает алкалоид капсаицин.

Г в о з д и к а .  Представляет собой высушенные цветочные почки 
вечнозеленого тропического гвоздичного дерева. Отличается сильным 
ароматом благодаря высокому содержанию эфирных масел (16...20%), 
основной составной частью которых является эвгенол (78...88 %). 
Гвоздику используют в виде порошка.

К а р д а м о н .  Это высушенные незрелые плоды вечнозеленого 
растения из семейства имбирных. Плоды имеют овальную форму дли-
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ной 8... 14 мм, отличаются пряным тонким ароматом и острожгучим 
вкусом. Вкус и аромат кардамона обусловливает эфирное масло 
(3...8 %), основной частью которого является терпинеол. Кардамон 
применяют в виде порошка.

К о р и а н д р .  Это плоды однолетнего растения из семейства зон­
тичных. Плоды шаровидной формы, желтовато-бурые. Вкус и аромат 
плодам придает эфирное масло, основную часть которого представля­
ет спирт линалоол (до 70%). Кориандр используют в колбасном про­
изводстве в молотом виде.

Тм и н . Представляет собой зрелые высушенные плоды двухлет­
него пряного растения. Плоды продолговатой яйцевидной формы, 
коричневого цвета с буровато-зеленым оттенком. Сильный аромат и 
жгучегорьковатый вкус тмина зависят от эфирного масла (3...1 %), в 
состав которого входят карвон (50...60%) и лимонен (40%). Тмин в 
колбасном производстве используют в виде порошка, смешанного с 
другими пряностями.

Ф и с т а ш к и .  Это орехи, ядра которых зеленоватого цвета с 
красноватой кожицей, имеют приятный сладковатый вкус. Не допус­
кается мучнистость плодов. Наибольший диаметр орехов 1-го сорта 
должен быть не менее 17 мм, 2 сорта — не менее 12 мм. Фисташки в 
подсушенном виде содержат влаги — 5...6%, жира — 50...62%, белка —
16...20%, небольшое количество крахмала и сахара.

Л а в р о в ы й  л и с т .  Это высушенные листья вечнозеленого де­
рева или кустарника благородного лавра. Лучшим считается лавровый 
лист осеннего сбора, не моложе 2 лет, высушенный в печи. Лавровый 
лист содержит 3...4% эфирного масла, основным компонентом кото­
рого является цинеол (25...50%). Применяется при изготовлении от­
дельных видов вареных продуктов из свинины.

К о р и ц а .  Представляет собой высушенную кору или молодые по­
беги вечнозеленого коричного дерева. Вкус и аромат корицы обуслов­
ливает коричное эфирное масло (до 9%), основная часть которого — 
коричный альдегид (65...76%); используется корица в колбасном про­
изводстве в виде порошка.

И м б и р ь .  В качестве пряности используют сухие корневища 
многолетнего растения семейства имбирных. В зависимости от пред­
варительной обработки бывает белый имбирь, освобожденный от ко­
ры, и черный — не очищенный от коры. Имбирь отличается специфи­
ческим приятным ароматом благодаря эфирному маслу (1,2...3,0%) и 
жгучим вкусом, обусловленным содержанием производных фенола. 
В колбасном производстве используется в виде порошка.
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Э к с т р а к т ы  п р я н о с т е й .  Это растворы эфирных масел (лав­
ровое, укропное) в этиловом спирте или в растительном масле (перец 
черный и душистый, гвоздика, корица, мускатный орех, кардамон). 
Растворы эфирных масел очень удобны для использования в колбас­
ном производстве.

Смеси пряностей готовят на специальных предприятиях по опре­
деленным рецептурам.

Физико-химические и органолептические показатели смеси пря­
ностей для колбас, сосисок и сарделек должны удовлетворять следую­
щим требованиям: внешний вид — однородный мелкоразмолотый по­
рошок, запах острый, перечный, свойственный данному виду смеси; 
вкус жгучий, свойственный компонентам, входящим в смесь; влаж­
ность не более 7 %.

Х р а н е н и е  п р я н о с т е й  и их  с м е с е й .  Большинство пря­
ностей имеет невысокую влажность (не более 14%), поэтому их мож­
но хранить продолжительное время в сухих помещениях.

Многие пряности постепенно теряют аромат, особенно при хране­
нии в негерметичной упаковке.

Горчица. Различают три вида горчицы: черную, белую и сизую (са- 
рептскую). Семена содержат до 35 % жира. Для получения порошка 
горчицы используют жмых, оставшийся после отжатия масла из семян 
горчицы. Жгучий вкус и острый запах горчичному порошку придает 
аллиловое масло. В колбасном производстве используют горчичный 
порошок при изготовлении отдельных видов вареных колбас.

Мускатный орех. Это высушенные и очищенные от скорлупы семе­
на плодов мускатного дерева. Мускатный орех отличается очень силь­
ным ароматом и жгучим вкусом благодаря эфирному маслу (7...15 %). 
Основную часть эфирного масла составляют пинен и камфен (до 
80 %). Применяется в молотом виде.

Зерновые и зернобобовые культуры. Мука, поступившая в колбас­
ный цех, должна быть сухой на ощупь, не комковатой (если зажать ее 
в руке, а потом разжать, она должна рассыпаться). Вкус должен быть 
слегка сладковатым, запах — нормальным, специфическим. Цвет 
муки зависит от вида сырья, сорта, качества зерна, способа его пере­
работки, наличия примесей. Пшеничная мука должна быть белого 
цвета с желтоватым оттенком.

Не допускается наличие затхлого, плесневелого, кислого, полынного 
и какого-либо другого постороннего запаха; горьковатого, кисловатого и 
других не свойственных доброкачественной муке привкусов, а также пес­
ка и минеральных примесей, устанавливаемых при разжевывании.
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Крупа должна быть чистой, сухой, однородной, со свойственным 
для данного вида крупы цветом, без затхлого или плесневого запаха, 
не загрязненная пометом грызунов, без посторонних привкусов, горе­
чи, кислоты, семян ядовитых растений и др.

Зерно должно быть чистым, однородным, с характерным для дан­
ного вида зерна цветом и блеском, без постороннего запаха и привкуса. 
В продажу не допускают зерно загрязненное (наличие сорной примеси, 
остатков колосьев, семян ядовитых растений и др.), подвергнутое са­
мосогреванию, проросшее, с наличием солодового, затхлого, кислого 
или гнилостного запаха и вкуса.

Такие же требования предъявляют к гороху и фасоли.
Крахмал должен быть порошкообразным, белого цвета с блеском, 

иногда с серым оттенком, без постороннего запаха и вкуса, не фальси­
фицированным мукой, содой, мелом, не содержать песка и других 
примесей.

К зернобобовым относятся горох, чечевица, вика, бобы, фасоль, 
чина, соя, чечевица и др. Из них используются преимущественно го­
рох и фасоль.

Горох. Горох подразделяют на продовольственный и кормовой. К кор­
мовому гороху относится серый (пелюшка), имеющий семена с не про­
свечивающейся кожурой как светлых или темных оттенков (фиолетовой, 
черной), так и пятнистого — с мраморным или точечным рисунком.

К продовольственному гороху относят горох белый и зеленый, 
имеющий семена с просвечивающейся кожурой. Доброкачественный 
горох — чистый, созревший, целый, сухой (влажность не более 16 %), 
не подвергавшийся самосогреванию, не поврежденный вредителями, 
без постороннего запаха (затхлости, плесени, нефтепродуктов и др.) и 
без горького или кислого привкуса.

Горох лущеный имеет те же качественные показатели, и санитарная 
оценка его при экспертизе та же, что и продовольственного гороха.

Гороховая мука должна быть пушистой, желтого цвета, ароматной, 
со специфическими запахом и вкусом, без привкуса горечи и затхлос­
ти не заражена вредителями и не иметь посторонних примесей.

Не допускают к производству гороховую муку не нормального ви­
да, слежавшуюся, с затхлым, плесневелым и другими посторонними 
запахами, горького, прогорклого или кислого вкуса, зараженную вре­
дителями и с посторонними примесями.

Фасоль. Продовольственная доброкачественная — чистая, сухая, с 
влажностью не выше 23 %, не пораженная вредителями, без посторон­
него запаха и вкуса.
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Не допускают в продажу продовольственную фасоль загрязнен­
ную, недоразвитую, засоренную примесями, увлажненную, самосо- 
гревшуюся, загнившую, заплесневелую, битую, проросшую, с посто­
ронними запахом и вкусом (затхлым, плесневым и др.).

Пряные овощи. Из пряных овощей в колбасном производстве ис­
пользуют укроп. Это однолетняя культура, листья которой (или лис­
тья с зонтиками) используют в пищу. В укропе много эфирного масла 
(1... 1,25 %), легкоусвояемых солей кальция, калия, железа, фосфора. 
Укроп применяют в виде свежей зелени, в сушеном виде, в виде масла.

Лук, чеснок. Репчатый лук и чеснок — многолетние травянистые 
растения из семейства лилейных, их широко используют в колбасном 
производстве. Эфирные масла лука и чеснока обуславливают остроту, 
специфические вкус и аромат, возбуждающие аппетит и способствую­
щие лучшему усвоению пищи.

Лук и чеснок хранят при температуре воздуха 0...2 °С и относитель­
ной влажности 70...75% при 2...4-кратной циркуляции воздуха в по­
мещении за 1 ч. Продолжительность хранения 8... 10 мес. Высота ук­
ладки лука и чеснока на стеллажах до 40 см.

В зависимости от сорта луковицы имеют плоскую, округлую, 
овальную или удлиненную формы, цвет наружных чешуек от белого 
до красно-фиолетового. Все сорта лука делят на острые, полуострые и 
сладкие. В репчатом луке содержатся 0,012...0,060 % эфирного масла, 
которое придает ему запах и острый вкус, витамины В6, РР, фолиевая 
и пантотеновая кислоты. Лук острых сортов по сравнению с полуост- 
рыми и сладкими сортами содержит больше сухих веществ, сахаров и 
эфирных масел. Лук используют в свежем и сушеном виде.

Чеснок бывает белый и розовый. По сравнению с репчатым луком 
чеснок имеет более острые вкус и запах, меньше содержит влаги и боль­
ше азотистых, экстрактивных, минеральных веществ, а также до 2% 
эфирного масла, которое в основном представлено диаллилсульфидом. 
Чеснок используют в свежем, консервированном или сушеном виде.

Корнеплоды. В колбасном производстве используют морковь, пет­
рушку и сельдерей.

Морковь имеет приятный вкус, высокое содержание каротина 
(0,009 %). Совместно с ксантофиллом каротин придает моркови оран­
жевый цвет с разными оттенками. Форма корнеплодов коническая, 
цилиндрическая, округлая, веретенообразная. По длине корнеплоды 
делят на короткие (З...5см), полудлинные (8...20см) и длинные 
(20...45 см). Наиболее ценная морковь с яркой интенсивной окраской, 
т. к. в ней больше каротина, сахара, а мякоть нежная и сочная.
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Белые корнеплоды — петрушка, сельдерей и др. содержат эфирные 
масла, придающие пищевым продуктам приятные аромат, вкус.

Петрушка бывает корневой и листовой. У корневой используют ко­
ренья и листья, у листовой — только листья. Корни петрушки содержат 
(в %): углеводы — до 11,0, минеральные соли — 1,1, белок — 1,5.

В листьях меньше углеводов, чем в корнях, но в два раза больше 
белков. Листья петрушки богаты витамином С и каротином.

Сельдерей имеет три разновидности: корневой, с округлыми кор­
неплодами, употребляемый в виде приправы; салатный, с толстыми 
сочными черешками; листовой, с большим количеством листьев, ис­
пользуемых в свежем и сушеном виде как пряность. Наибольшее зна­
чение имеет корневой сельдерей. В нем содержатся (в %): сахара —-
5,5, клетчатки — 1... 1,2, минеральных солей — около 1,0.

Наиболее ценный компонент сельдерея — эфирное масло, которого 
содержится в корнях 0,005...0,010%, а в листьях концентрация выше.

Из-за высокого содержания в сельдерее пуриновых оснований 
(0,017 %) его использование противопоказано при болезнях почек.

Бактериальные препараты. Для сокращения длительности изготов­
ления сырокопченых и сыровяленых колбас, улучшения их качества 
применяют бактериальные препараты, которые содержат специаль­
ные штаммы микроорганизмов. Микроорганизмы добавляются в 
фарш для сырокопченых колбас для усиления вкуса, аромата, выраба­
тываемых органическими кислотами, подавления роста кишечной па­
лочки и других видов.

Бактериальные препараты имеют жидкую консистенцию , и их 
хранят в условиях, предотвращающих порчу (консервирование, за­
морозка).

Отечественная промышленность выпускает бактериальные пре­
параты П Б-С К  (сухой) и АЦИД-СК (сухой и в замороженном виде). 
В фарш добавляют 50...250 г сухого препарата на 100 кг фарша или 
1000 г замороженного.

Пищевые добавки. В мясоперерабатывающей промышленности 
применяется большое количество пищевых добавок, позволяющих 
улучшить вкус, цвет и аромат готовой продукции, регулировать влаго­
удерживающие свойства, влиять на структуру и реологию мясного 
фарша, существенно увеличивать сроки хранения, дополнять хими­
ческий состав продукции недостающими биологически активными 
веществами.

К пищевым добавкам относят природные или искусственно синте­
зированные вещества и соединения, вводимые в пищевые продукты с

85



Глава 2. Структура и характеристика производство мяса и мясных продуктов

целью их сохранения и (или) придания заданных свойств. В зависи­
мости от назначения и характера воздействия на мясное сырье разли­
чают несколько групп пищевых добавок:

♦ функционально-технологические (комплексные), или структу- 
ро-регулирующие;

♦ аромато-вкусовые или вкусо-ароматические;
♦ пищевые красители;
♦ консерванты;
♦ антиокислители.
Функционально-технологические (комплексные), или структуро-регу- 

лирующие, пищевые добавки. Они представляют собой смеси, в состав 
которых входят ингредиенты, усиливающие водоудерживающую спо­
собность, эмульгирующие, желирующие, связующие, улучшающие 
структуру мясных продуктов и другие технологические свойства мяса, 

I  ̂ сокращающие потери при тепловой обработке и повышающие выход
1 готового продукта. В состав этих пищевых добавок могут быть включе­

ны вкусовые и ароматические ингредиенты (поэтому их также называ- 
I ют комплексными добавками). Определяющий признак структурорегу-

% лирующей пищевой добавки — наличие в ее композиции одного или
нескольких компонентов, влияющих на структуру фарша. Например,

* фосфаты (Е450, Е451, Е452, СанПиН 2.3.2.1078-01) обладают эмульги­
рующими, стабилизирующими, водоудерживающими свойствами; кар- 
рагинаны (Е407) — гелеобразующими, желирующими и стабилизирую­
щими; камеди (Е410, Е412, Е415) — гелеобразующими свойствами и т. п.

Функционально-технологические пищевые добавки применяют 
для улучшения структуры вареных, варено-копченых и копчено-запе- 
ченных мясных изделий, уплотнения готового продукта, слипания от­
дельных кусочков мяса в однородную структуру и, чаще всего, для по­
вышения связывания воды структурой продукта и увеличения выхода 
готового изделия. Норма добавления и способ применения таких до­
бавок должны быть указаны на этикетке упаковки. Обычно к продукту 
их добавляют в количестве 0,7... 1 % массы мясного сырья. Если в со­
став функционально-технологической пищевой добавки входят пря­
ности или аналогичные компоненты, то норма добавления несколько 
выше — до 1,5%. Если в состав добавки входит поваренная соль, то 
количество добавки увеличивают на норму внесения соли.

Загустители и стабилизаторы относятся к улучшителям консистен­
ции. В мясных продуктах, как правило, довольно высокое содержание 
влаги, поэтому требуется предусматривать технологические приемы, 
обеспечивающие и сохраняющие определенную структуру изделий.
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Загустители — класс пищевых добавок, которые повышают вязкость 
пищевого продукта. Благодаря им образуется гель и создается опреде­
ленная текстура. Стабилизаторы — это класс пищевых добавок, кото­
рые позволяют сохранять однородную смесь двух или более веществ в 
готовом пищевом продукте. В эту группу входят связующие, водоудер­
живающие вещества, уплотнители и стабилизаторы пены.

В мясной промышленности загустители и стабилизаторы исполь­
зуют сравнительно недавно. В первую очередь, это каррагинаны и ка­
меди. Каррагинаны, так же как и агары, относятся к полисахаридам, 
которые экстрагируются горячей водой из некоторых видов морских 
водорослей. Каррагинаны формируют структуры, подобные структу­
рам агара, и поэтому имеют сходное применение как гелеобразующие 
вещества, уплотнители и стабилизаторы.

Каррагинаны (Е407) разделяют на три типа: йота, каппа и лямбда; 
два первых являются гелеобразователями, третий — загустителем. 
Промышленные каррагинаны представляют собой смесь всех этих ти­
пов с большим или меньшим содержанием одного из них. Кроме того, 
свойства каррагинанов зависят от вида, возраста, сезона сбора водо­
рослей, из которых их выделили, и других факторов.

В последние годы значительно возрос интерес к исследованиям 
свойств каррагинанов в связи с увеличением масштабов их про­
мышленного применения; каррагинаны стали применять в пищ е­
вой промышленности в качестве стабилизаторов структуры колбас­
ных изделий, молочных продуктов и др. Каррагинаны являются 
пищевыми волокнами и не расщепляются в желудочно-кишечном 
тракте человека.

Температура гелеобразования и прочность гелей каррагинанов за­
висят от концентрации полисахарида и типа присутствующих в рас­
творе катионов.

Каррагинаны взаимодействуют с белками, образуя прочные элект­
ростатические связи. При более щадящей обработке молекулярные 
цепочки каррагинана меньше разрушаются, и он образует более силь­
ную связь с белками мяса. Очень важными свойствами каррагинанов 
для технологии мяса являются способность образовывать гели (обра­
тимые при тепловом воздействии) и отсутствие синерезиса: застыв­
шие гели каррагинана не выделяют воду при хранении.

Особенно эффективно использование каррагинана вместе с крахма­
лом. Крахмал прекрасно связывает воду, а каррагинан образует гель, хо­
рошо структурируя продукт. При использовании одного каррагинана 
поверхность продукта может быть влажной, с наплывами студня.
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Все большее распространение в мясной промышленности получа­
ют камеди (гумми). Это высокомолекулярные углеводы, главная со­
ставная часть соков и выпотов, выделяемых рядом растений при меха­
нических повреждениях и некоторых заболеваниях. Содержатся также 
в некоторых водорослях.

Камедь гуара получают путем помола семян растения Gyamopsis 
tetragonoloba (L.) Taub (сем. Leguminosae). Эта камедь способствует со­
хранению цвета готового продукта при варке и синерезисе. Ее можно 
применять в концентрации до 0,1 %; при более высокой концентрации 
заметно ухудшаются вкус, консистенция и текстура продукта. Камедь 
гуара применяют вместе с крахмалом, ксантаном, каррагинаном.

Камедь рожкового дерева, которую называют также «кароб», по 
строению близка к гуаровой камеди. Камедь ксантана — это полисаха­
рид, полученный при сбраживании раствора натуральных углеводов 
культурой Xanthamonas campestris.

Загустители и стабилизаторы — сравнительно новые для мясной 
промышленности вещества, хотя в кондитерской, пищевой и фарма­
цевтической промышленности они используются давно.

К наиболее распространенным загустителям-стабилизаторам кроме 
каррагинана, агара и камедей относятся пектиновые вещества, низко- 
метилированные пектины (хорошо желируют продукт при любом со­
держании сухих веществ и в любом диапазоне pH), амидированные 
низкометилированные пектины, карбоксиметилцеллюлоза.

Каррагинан, агар, пектин, камеди представляют собой гидроколло­
иды. К этому же классу веществ относятся длинноцепочечные полиме­
ры, растворимые или диспергируемые в воде. Так как они повышают 
вязкость растворов и имеют уплотняющие и желирующие свойства, то 
их относят к уплотнителям, загустителям. Гидроколлоиды оказывают 
вторичное действие: стабилизируют эмульсии, суспендируют частицы, 
регулируют кристаллообразование, предотвращают синерезис.

Карбоксиметилцеллюлозу применяют с пектином, гуаром, каме­
дью рожкового дерева для снижения синерезиса и улучшения цвета.

Если добавка содержит каррагинан или камеди, то перед внесением 
в продукт ее следует перемешать с добавляемой по рецептуре солью. 
Вокруг каррагинана при смачивании может образоваться плотный 
слой, препятствующий растворению. При смачивании каррагинана, 
перемешанного с солью, оба компонента легко растворяются.

Вкусо-ароматические пищевые добавки. Это смеси (или отдельные 
ароматизаторы), содержащие натуральные пряности, экстракты 
пряностей или другие компоненты, идентичные натуральным пря­
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ностям. Аромато-вкусовые смеси улучшают вкусовые свойства мяс­
ных изделий. При использовании для выработки мясных продуктов 
белковых препаратов, крахмала, муки из крупы, структуро-регули- 
рующих пищевых добавок, существенно повышающих выход мяс­
ных изделий, норму внесения аромато-вкусовых пищевых добавок 
увеличивают.

Вкусо-ароматические пищевые добавки вносят в продукт так же, 
как и натуральные пряности, т. е. во время составления фарша или 
при окончательном перемешивании компонентов продукта.

Вкусо-ароматические добавки без ущерба для качества продукта 
можно заменить натуральными пряностями. Причем норма внесения 
последних может быть в 1,5 раза меньше (по массе), чем добавки.

Норма внесения вкусо-ароматической добавки должна быть указана 
на этикетке упаковки. Кроме пряностей в состав вкусо-ароматической 
добавки могут входить сахар, аскорбиновая кислота, краситель. В этом 
случае норма добавления пищевой добавки будет выше (до 1 %).

Пищевые красители. К пищевым красителям относятся природные 
или искусственные вещества, например ферментированный рис, кар- 
муазин (или азорубин, Е122), улучшающие цвет продукта. Пищевые 
красители рекомендуется применять при большой доле в рецептуре 
изделий немясных компонентов — белковых препаратов, крахмала и 
пищевых добавок, сильно связывающих воду и увеличивающих тем 
самым выход мясных изделий. Рекомендуется применять красители 
при выработке изделий из мяса птицы. Они содержат меньше миогло- 
бина, чем говядина и свинина, поэтому окраска продуктов из мяса 
птицы, изготовленных без красителя, менее интенсивная по сравне­
нию с изделиями из говядины или свинины.

Пищевые красители обычно добавляют на стадии составления 
фарша. Порядок использования и норма внесения красителей долж­
ны быть указаны на этикетке упаковки. Увеличивать норму добавле­
ния красителя не следует, так как мясной продукт с большим содержа­
нием красителя приобретает неестественную окраску.

Консерванты. Консерванты — вещества, в большей или меньшей 
степени подавляющие развитие микроорганизмов, повышающие ус­
тойчивость изделий при хранении и тем самым продлевающие их срок 
годности. В мясной промышленности часто используется в качестве 
консерванта сорбиновая кислота (Е200), а также ее натриевая и кали­
евая соли (Е201 и Е202). В группу консервантов входит также нитрит, 
спектр воздействия которого на мясо настолько значителен, что его 
можно рассматривать не как пищевую добавку, а как один из основ­
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ных компонентов мясного продукта. Нитрит изменяет цвет мяса, его 
вкус, повышает устойчивость продукта при хранении.

Норму добавления консервантов указывают в рецептуре. Увеличе­
ние нормы может привести к повышенному содержанию консерванта 
в готовом продукте, что ограничивается нормативной документацией.

Антиокислители. К антиокислителям относятся вещества, которые 
замедляют окисление жиров, в первую очередь — содержащихся в них 
ненасыщенных жирных кислот. В производстве мясных продуктов 
широко используют аскорбиновую кислоту (Е300) и ее натриевую, 
кальциевую и калиевую соли (Е301, Е302, ЕЗОЗ). Они служат не толь­
ко антиокислителями, но и стабилизаторами окраски мяса.

Количество антиокислителей также должно быть указано в рецеп­
туре, а их содержание в готовом продукте — ограничено.

Коптильные препараты. Для придания запаха копчености колбас­
ным изделиям применяют коптильные препараты. Их использование 
имеет ряд преимуществ по сравнению с копчением дымом: устраняет­
ся попадание в изделия вредных веществ из дыма, появляется возмож­
ность точно дозировать препарат.

В настоящее время отечественная промышленность выпускает три 
вида коптильных препаратов: два из них, ВНИИМП и ВНИИМП-1 — 
для внесения в изделия и один, ВАХТОЛЬ-6 — для поверхностной об­
работки изделий.

Препарат ВНИИМ П применяют при изготовлении вареных, полу­
копченых, варено-копченых и сырокопченых колбас. Его производят 
путем конденсирования дыма, получаемого при горении твердых по­
род дерева с ограниченным доступом воздуха. Препарат добавляют в 
колбасные фаршу: для вареных колбас — 150...250 мл, полукопченых —
300...400, варено-копченых — 400...500, сырокопченых — 600...700мл 
на 100 кг фарша.

Препарат ВНИИМП-1 представляет собой водный раствор хими­
чески чистых веществ в концентрированном виде. Его используют для 
изготовления вареных колбас, сосисок, сарделек, предварительно раз­
бавив водой в соотношении 1:50. Дозировка препарата (м л /100 кг сы­
рья) для вареных колбас и сосисок — 150, для сарделек — 200.

Препарат ВАХТОЛЬ-6 применяют для поверхностного орошения 
полукопченых и варено-копченых колбас.

Колбасные оболочки. Предназначены для предохранения кол­
басных изделий от загрязнений, механических повреждений, пор­
чи под воздействием микроорганизмов, чрезмерной усушки, де­
формации.
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В промышленности используют естественные оболочки (обрабо­
танные кишки всех видов скота) и искусственные. Для каждого вида и 
сорта колбасных изделий употребляют оболочку определенного вида 
и размера. Кишечные оболочки обладают достаточной прочностью, 
плотностью, эластичностью, газопроницаемостью.

Для профилактики порчи оболочек под воздействием микроорга­
низмов при длительном хранении их консервируют посолом или суш­
кой. Соленые оболочки хранят при температуре 0...5 °С в течение
1...2лет, высушенные — в сухих помещениях при относительной 
влажности воздуха не выше 65 °С до одного года.

Кишечные оболочки. Для изготовления колбасных изделий приме­
няют кишечные оболочки говяжьи, свиные, мелкого рогатого скота и 
конские. По диаметру, длине или длине полуокружности кишечные 
оболочки подразделяют на калибры, а по качеству — на сорта. Фарше- 
емкость кишечных оболочек зависит от калибра и сорта. Вид исполь­
зуемой оболочки для колбас регламентируется нормативно-техничес- 
кой документацией. Все кишки, вынутые из полости убитого 
животного, составляют комплект. От различных видов животных по­
лучают разные комплекты кишок. В кишечном производстве отде­
льные части кишечника имеют особые технологические названия, не 
совпадающие с анатомическими.

Комплект говяжьих кишок. Он включает пищевод (пикало) дли­
ной 0,4...0,8 м, двенадцатиперстную кишку (толстая черева) — 1,8, 
тонкую и подвздошную кишки (черева) — 28...42, ободочную кишку 
(круг) — 5,5... 12,0, слепую кишку (синюга) — 0,7...2,0, тазовую часть 
прямой кишки (проходник) — 0,3...0,8, а также мочевой пузырь с 
шейкой длиной 0,15...0,40 м. Вынутый из полости животного комп­
лект кишок передают в кишечный цех или отделение, где его разби­
рают по частям согласно технологическому назначению, каждую 
часть сортируют отдельно.

Пищевод (пикало) извлекают из грудной полости вместе с ливером, 
после ветеринарного осмотра ливера его обрезают и отдельно от ки­
шечника направляют в кишечный цех. На пищеводе развит слой 
мышц, его срезают с жиром и серозной оболочкой и под названием 
«пикальное мясо» передают в субпродуктовый цех. Слизистую обо­
лочку пищевода оставляют вместе с подслизистым слоем, ее тщатель­
но очищают, отмывают в холодной воде, сортируют и консервируют 
посолкой или высушиванием.

Кишечник, вынутый из полости убитого животного, направляют в 
кишечное отделение, где его немедленно разбирают. На разборочном
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столе вручную тонким длинным ножом отделяют тонкие кишки от 
брыжейки (опускание черев). При этом обрезают серозную оболочку 
до мышечного слоя и частично снимают кишечный жир. Кишки укла­
дывают на металлической перфорационной площадке и орошают теп­
лой водой, чтобы они не остывали и у них не сжимался просвет. Со­
держимое из кишок удаляют немедленно. На некоторых 
предприятиях тонкие кишки перерезают на два равных по длине от­
резка и каждый отрезок для освобождения его от содержимого про­
пускают через отжимные вальцы. Освобожденные от содержимого 
кишки кладут в ванну с теплой водой, затем обезжиривают (пензе- 
люют) вручную или на машине, при этом снимают остатки серозной 
оболочки. После пензелевки кишки выворачивают. При массовом 
убое животных и недостатке рабочих вывернутые (и невывернутые), 
хорошо отмытые кишки (сырец) засаливают в бочках и хранят до об­
работки (3...5 мес).

Вывернутые черева для разрыхления слизистой оболочки запари­
вают в горячей воде (50...54°С) в течение 10...15 мин, после чего сли­
зистая оболочка легко очищается вручную или на машинах. Процесс 
очистки кишок от слизи и слизистой оболочки называют шлямовкой, 
а снятую слизь и слизистую оболочку — шлямом. Шлям имеет запах 
кишечного содержимого и представляет собой бесструктурную массу, 
в которой содержатся обрывки жировой ткани. Влаги в шляме 87,2 %, 
белка 10,2, жира — 1,5...2,3, золы — 0,7...1,0%. Шлям используется в 
корм свиньям в свежем или вареном виде по 1...2 кг в сутки.

Отшлямованные черева промывают в воде с температурой
15...18°С и охлаждают, а затем'кишки, наполненные предварительно 
водой или воздухом, сортируют по диаметру (калибровка) и по цвету. 
Собранные в ящики по сортам кишки подают на стол калибровки, где 
определяют длину кишок. Кишки сматывают в пучки по 18,5 м, пере­
вязывают шпагатом и передают для консервирования посолкой. Киш­
ки, предназначенные для сушки, в пучки не связывают. После калиб­
ровки и метровки они поступают в сушилку.

Толстые черева (12-перстные кишки) отделяют от брыжейки при 
разборке. Их освобождают от содержимого, очищают от жира, вывора­
чивают, шлямуют, охлаждают в холодной воде, калибруют, метрируют, 
связывают в пучки и солят. При обработке в барабане кишки заливают 
горячей водой (40...45°С); во вращающемся барабане их очищают во­
дой в течение 10... 15мин, затем столько же времени без воды. Затем 
кишки охлаждают в воде Ю...15мин, вынимают, подают на стол калиб­
ровки, метрируют, вяжут в пучки и направляют в посолку.
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Круги (ободочные кишки) вместе с синюгой и брюшной частью 
прямой кишки передают для обработки на другую сторону разбороч- 
ного стола. Здесь круги отделяют от брыжейки и синюги, освобожда­
ют от содержимого и промывают теплой водой. Затем ножницами 
срезают с них жир, дополнительно обезжиривают вручную (шлямни- 
цей) или машиной. Очищенные круги выворачивают струей теплой 
воды. Вывернутые круги очищают от слизи и слизистой оболочки 
вручную, шлямницей или шлямовочной машиной, охлаждают водой, 
промывают, калибруют, метрируют, вяжут в пучки по 10,5 м.

Синюги (слепые кишки), отделенные от кругов и промытые, посту­
пают на стол обезжиривания вручную. С них снимают серозную обо­
лочку и консервируют посолкой. При обработке синюгдля сушки се­
розную оболочку с них снимают, чтобы не создавать пористости 
стенки, что очень важно для сушки кишок воздухом. Обезжиренные 
кишки без серозной оболочки дополнительно очищают с поверхности 
шлямницей, затем поворачивают и обрабатывают вручную или маши­
ной. После шлямовки синюги вновь выворачивают серозной оболоч­
кой наружу, вымачивают в воде, затем надувают воздухом и сушат раз­
вешенными на стойках.

Проходник (тазовая часть прямой кишки) вынимают из тазовой 
полости вместе с другими отделами кишечника. При разборке ки­
шок проходник отделяют от брыжейки и ободочной кишки, осво­
бождают от содержимого, вручную ножницами срезают жир и про­
дольный мышечный слой. Затем проходники выворачивают и 
очищают от слизистой оболочки в машине водой, нагретой до тем­
пературы 40...50 °С в течение 20...25 мин. При обработке вручную вы­
вернутые проходники заливают горячей водой и затем шлямницей 
очищают их от слизистой оболочки. Отшлямованные проходники 
охлаждают, калибруют, связывают в пучки по 10 шт. и направляют в 
посолку. При консервировании сушкой проходники обрабатывают и 
сортируют так же, как синюги.

Пузыри (мочевые пузыри) сначала освобождают от содержимого, 
снимают жир; серозную оболочку, охлаждают в холодной воде, наду­
вают и передают в сушку. При сушке упругость пузырей уменьшается, 
но после отмойки она восстанавливается. Допускается также консер­
вирование пузырей посолкой. Тогда через шейку их выворачивают 
слизистой оболочкой наружу, промывают и засаливают в течение
1...2 суток. После отекания рассола (через 10...15 часов) их укладыва­
ют в бочки для хранения. Посоленные пузыри можно высушивать, 
как и свежие.
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Комплект кишок овец и коз. Включает тонкие черева (двенадцати­
перстная, тощая и подвздошная кишки) длиной 22...23 м, круги —
2,5...3,5, синюги — 0,4...1,5, прямую кишку с частью ободочной — 
0,50...0,75 м. Пищевод и мочевой пузырь у овец и коз невелики, поэто­
му как кишечное сырье их не используют. Комплект кишок, вынутый 
из полости убитого животного, разбирают.

Черева вручную отделяют от брыжейки и опускают в ванну с водой, 
нагретой до 35...40°С, чтобы стенки кишок не сократились и размяг­
чилось содержимое. Бараньи черева не выворачивают. Кишки отжи­
мают от содержимого вручную или на вальцах, орошаемых теплой во­
дой. Отжатые черева промывают холодной водой и засаливают, если 
перерабатывают большое количество сырья. Бараньи черева, предна­
значенные для сухих фабрикатов, обрабатывают только в свежем виде. 
Кишки, освобожденные от содержимого и смотанные в пучки, зама­
чивают в теплой воде в течение получаса, затем их очищают от сероз­
ной и слизистой оболочек на машинах и подчищают вручную шлям­
ницей, оставляя только подслизистый слой. Отшлямованные кишки 
промывают холодной водой и подают на сортировочный стол, где сор­
тируют по цвету, чистоте и целости стенок, по диаметру и длине. Затем 
их связывают в пучки по 21 ...25 м в каждом и передают в посолку.

Круги отделяют от брыжейки, освобождают от содержимого струей 
воды из крана, затем кладут в чан с теплой водой, вручную шлямни­
цей снимают с них жир и серозную оболочку. Обезжиренные круги за­
мачивают в холодной воде (14...16°С) в течение 12... 15 ч, при этом сли­
зистая и мышечные оболочки размягчаются и легко очищаются 
деревянными скребками. Счищейные и промытые кишки связывают 
в пучки по 25 м из отрезков длиной не менее 1 м. Подготовленные 
пучки кишок передают в посолку.

Синюги отделяют от брыжейки, освобождают от содержимого, про­
мывают, снимают вручную (без ножа) жир. Серозную оболочку сни­
мают. Выворачивают и обрабатывают синюги в машине.

При ручной шлямовке кишки предварительно замачивают в хо­
лодной воде в течение 10... 12 ч. Очищенные от слизистой оболочки и 
промытые в холодной воде синюги сортируют по длине, связывают в 
пучки по 25 шт. и передают в посолку.

Гузенки (прямые кишки) отделяют от брыжейки, освобождают от 
содержимого и обезжиривают, снимая при этом серозную оболочку. 
Затем их выворачивают, очищают от слизистой оболочки в барабане с 
теплой водой или шлямницей. Отшлямованные гузенки промывают и 
охлаждают в холодной воде и передают на сортировочный стол, где
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сортируют и проверяют на целостность. Отсортированные гузенки вя­
жут в пучки и передают в посолку.

Комплект свиных кишок. Их делят на пищевод, используемый для 
шитья колбасных оболочек; тонкие кишки — черева (двенадцатиперс­
тная, тощая и подвздошная) длиной 13...27 м; ободочную (кудрявка) —
2,5...3,5м; слепую (глухарка) — 20...40 см и прямую кишки (гузенка) с 
частью ободочной — 0,50...1,75 м.

Свиной желудок иногда используется в качестве оболочки для 
зельца, а при надобности — и мочевой пузырь.

Черева отделяют от брыжейки рукой (у сальных и полусальных 
свищей) или ножом (у свиней мясного откорма), начиная от передне­
го конца двенадцатиперстной кишки. При этом жир брыжейки кладут 
в особое место, а кишки на приемном столе орошают теплой водой из 
душа и опускают в ванну. Затем кишки освобождают от содержимого 
на отжимных вальцах или вручную и замачивают в течение 1 ...2 ч в во­
де, нагретой до 40...45°С. Замоченные кишки поступают на размина­
ющие и скоблящие вальцы, где их очищают от серозной и слизистой 
оболочек. Кишки с оставшимся подслизистым слоем промывают в хо­
лодной воде, охлаждают, сортируют, вяжут в пучки до 12 м и передают 
в посолку.

Кудрявки освобождают от содержимого, промывают водой и обез­
жиривают, затем выворачивают, удаляют слизь, промывают в холод­
ной воде и проверяют на целостность вдуванием воздуха. Кудрявки 
сортируют по цвету и целости стенок. Отсортированные кишки свя­
зывают в пучки по 10,5 м и консервируют посолкой.

Глухарки после освобождения от содержимого и обезжирования 
выворачивают, удаляют слизь, промывают в холодной воде, сортиру­
ют по цвету и длине (калибр не устанавливают), связывают в пучки 
по 10 шт. и передают в посолку. Иногда при снятии жира со свиных 
слепых кишок отделяют серозную оболочку, ее консервируют и ис­
пользуют для сшивных оболочек. После соответствующей обработки 
серозная оболочка может служить сырьем для галантерейной про­
мышленности (сшивные кишечно-фаршевые оболочки вырабатыва­
ют также из сухих кишок, пузырей, серозных оболочек, грудной, 
брюшной и тазовой стенок, серозной оболочки говяжьих рубцов, 
ободочных и слепых кишок).

Гузенки отделяют от комплекта вместе с пузырем, освобождают от 
содержимого, промывают, обезжиривают и выворачивают. Далее очи­
щают, промывают в холодной воде и отправляют на сортировку. Сор­
тируют по диаметру (калибру), длине и цвету (на розовые, светлые и
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белые). Отсортированные кишки связывают в пучки по 10 шт. и пере­
дают в посолку.

Искусственные колбасные оболочки. Вырабатывают целлюлозные, 
белковые, бумажные съедобные (альгинатные, пектиновые, белко­
вые) оболочки и искусственные колбасные оболочки из синтетичес­
ких полимерных материалов.

Искусственные колбасные оболочки имеют ряд преимуществ: пос­
тоянные размеры, что позволяет осуществить механизацию и автома­
тизацию процессов наполнения оболочек фаршем и термообработки 
колбасных батонов, высокая стойкость при хранении и устойчивость 
к бактериальной зараженности.

Искусственная белковая оболочка для колбас и мясных продуктов «Бел- 
козин» (ТУ  10-10-01-03). Выпускают оболочку двух видов: для формовки 
сырокопченых, варено-копченых и полукопченых колбас (ОК) и для 
формовки вареных, варено-копченых, полукопченых колбас и продук­
тов из свинины, говядины, баранины, конины, оленины (ОП). Номи­
нальный диаметр оболочки типа ОК —45, 50, 55 и 65 мм; типа ОП — 45, 
50, 55, 60, 65, 85 и 100 мм. По согласованию с потребителем выпускают 
оболочку «Белкозин» номинальным диаметром 40 мм (для типа ОК) и 
диаметром 40, 70, 75, 80, 90, 95, 105 и 110 мм (для типаОП).

Оболочка представляет собой сложенную вдвое полукруглую бес­
шовную трубку с волнистой поверхностью от светло-желтого до ко­
ричневого цвета. Оболочка типа ОК им^ет выраженный запах копче­
ния, типа ОП — слабый запах копчения или уксусной кислоты. 
Оболочку выпускают в отрезках длиной 55 см без вязки или с вязкой 
одного конца отрезка, а также в бобинах длиной 200...500 м.

Один отрезок оболочки должен быть связан узлом с петлей из 
льняных или льно-лавсановых ниток на расстоянии (20,0 ±  5,0) мм от 
края для оболочек диаметром до 80 мм включительно и на расстоянии 
(30,0 ±5,0) мм для оболочек диаметром свыше 80 мм.

Белковую упаковку хранят в упаковке изготовителя в закрытых 
чистых складских помещениях без посторонних запахов, защищен­
ных от солнечного света, при температуре не выше 25 °С. Гарантий­
ный срок хранения оболочки, дубленной гликсалином, 4мес со дня 
выработки; оболочки, обработанной коптильным препаратом «Вах- 
голь» или дистиллятом из еловых опилок, — 6 мес.

При заказе оболочки необходимо указывать ее условное обозначе­
ние. Например, оболочку типа ОК с номинальным диаметром 50 мм 
обозначают ОК-50-ТУ-10-10-01-03, а типа ОП с номинальным диа­
метром 8 5 м м -  011-85-ГУ-10-10-01-03.
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Перед использованием оболочку промывают в проточной воде при 
температуре (20 ±  5)°С в течение получаса.

Максимальная температура обжарки колбас и продуктов из свинины, 
говядины, баранины, конины и оленины не должна превышать 90 °С.

Белковая оболочка «Белкозин» для сосисок (Т У -10-10-287). Выпуска­
ется двух типов: негофрированная ОС и оболочка гофрированная 
ОСТ. Поверхность оболочки ОС слегка волнистая, а ОСТ — имеет вид 
гофрированной трубки, один конец которой на расстоянии 0,5 см от 
края перекручен и заправлен внутрь. Цвет оболочек обеих типов от 
серо-желтого до коричневого. Оболочка обладает выраженным запа­
хом копчения. На ней не должно быть надрывов и проколов.

Для формовки сосисок в белковую гофрированную оболочку диа­
метром 20 и 22 мм рекомендуется применять цевки диаметром соот­
ветственно не более 11,7 и 12 мм. Обжарку сосисок в таких оболочках 
производят в течение 40...60 мин при температуре не более 85 °С, а 
варку — в течение 10...15 мин при температуре не более 75 °С.

Оболочка из целлюлозной пленки (О С Т 1087). Представляет собой 
двух- и трехслойные цилиндрические трубки с двумя или тремя про­
дольными или двумя спиральными клеевыми швами внахлестку. Обо­
лочки диаметром 65 и 80 мм выпускаются длиной 55 см; диаметром 90, 
100, 120 мм — длиной 60 см. Оболочки диаметром более 80 мм только 
трехслойные. Один конец оболочки должен быть связан в сборку 
двойной петлей шпагата на расстоянии (20 ±  5) мм от края при диа­
метре оболочки до 8 мм включительно и на расстоянии (40 + 5) мм — 
при диаметре свыше 80 мм.

Длина свободных концов шпагата или ниток должна быть равна 
расстоянию от узла перевязывания до края оболочки. Допускается вы­
пуск оболочки с несвязанными концами. Второй конец оболочки дол­
жен быть подогнут внутрь на 50...80 мм на расстояние двух третей ее 
окружности. На каждой оболочке должна быть печать, которую нано­
сят либо непосредственно на целлюлозную пленку, либо на ленточку 
из целлюлозной пленки шириной (55 ±  5) мм, пергамента шириной
25...40 мм или других материалов, обеспечивающих четкую и прочную 
печать. Печать ставят между слоями оболочки. Допускается использо­
вание оболочки без печати, оболочки должны быть связаны в пачки 
по 50 или 100 шт. и упакованы в пакеты из полимерных пленочных ма­
териалов или мешки из полиэтиленовой пленки и отходов полимер­
ных и комбинированных материалов.

Целлюлозная гофрированная оболочка для сосисок (ТУ  6-06-439). Вы­
пускается диаметром 21, 22 и 24 мм. Оболочку диаметром 21 и 22 мм
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по качеству делят на 1-й и 2-й сорта. Целлюлозная гофрированная 
оболочка представляет собой гофрированную трубку, у которой тупой 
конец длиной 0,5 см отслаивается, перекручивается и заправляется 
внутрь трубки. Длина гофрированной трубки (300 ± 2) мм, длина обо­
лочки 1-го сорта не менее 18 м, 2-го сорта — длина трубки не менее 
100 мм при общей длине оболочки не менее 6 м.

В оболочке 1-го сорта не должно быть надрывов и проколов, в обо­
лочке 2-го сорта допускается по одному надрыву и проколу в одной 
гофрированной трубке.

Целлюлозную гофрированную оболочку для сосисок хранят в упа­
ковке изготовителя при (20 ± 5)°С и относительной влажности воздуха
50...60 % не более 6 мес со дня изготовления.

Бумажные оболочки выпускают двух типов: волокнистые (фиб­
розные) на основе длинноволокнистой бумаги с пропиткой виско- 

, зой и волокнистые на основе технических бумаг с пропиткой клее-
’ вым составом и дублением формальдегидом. Оболочки обладают

механической прочностью и способностью к усадке. Их применяют 
для изготовления вареных колбас, вареных изделий из свинины и 

( говядины.
Пленочные материалы для автоматов по изготовлению оболочки и 

I формовке колбасных батонов. Для автоматов Л5-ФАЛ по изготовлению
оболочки и формовке батонов вареных колбас используют целлюлоз­
ную пленку (целлофан) высшей и первой категорий, 1-го copra, неок­
рашенную, нелакированную, обработанную антиблоком (ГОСТ 7730). 
Номинальная поверхностная плотность 45...55 г/м2. Пленка для авто­
матов 15-ФАЛ используется в рулонах шириной 1100...1400 мм или в 
бобинах, разрезанная на ленты в продольном направлении шириной 
150 и 340 мм.

Пленку повиден изготавливают из сополимера винилхлорида с ви­
нил иденхлоридом с добавкой пластификаторов, стабилизаторов и при 
необходимости красителей. Она прозрачная, слабо-желтого цвета или 
окрашенная в белый, оранжевый или красный цвета. Повиден ис­
пользуют для изготовления колбасной оболочки и формования бато­
нов вареных и ливерных колбас, паштетов и зельцев на автоматах типа 
ЧАБМ-ФУ-2Т на комплексах оборудования М-ФУ-2Р-1.

Упаковочные и перевязочные материалы. Для упаковки колбасных 
изделий, продуктов из свинины, говядины, баранины, конины и оле­
нины используют пакеты и салфетки из полимерных пленок, перга­
мент, подпергамент. Упакованные мясные продукты при транспорти­
ровке на торговые предприятия и для реализации укладывают в
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алюминиевые, деревянные, полимерные ящики и короба из гофриро­
ванного картона.

Полимерные пленки. Изготавливают из полиэтилена высокого дав­
ления толщиной 0,015...0,500мм и шириной 1500..,3000мм в виде по­
лотна, рукава или полурукава. Пленку можно разделить на полотно 
любой ширины. Для упаковки колбасных изделий и продуктов из сви­
нины, говядины, баранины, конины и оленины используют в основ­
ном полиэтиленовую пищевую пленку толщиной 0,02...0,03 мм. Она 
прозрачная, не имеет запаха и вкуса, обладает высокой эластично­
стью, морозостойкостью (до —70°С), высокой химио- и водостойко­
стью, паронепроницаемостыо и хорошей термосвариваемостыо. Од­
нако эта пленка обладает невысокой механической прочностью, 
значительной воздухонепроницаемостью и низкой жиростойкостью.

Для упаковки изделий массой до 5 кг выпускают термоусадочную 
полиэтиленовую пленку толщиной 0,015...0,060 мм, шириной
800... 1500 мм с усадкой не менее 40 % в продольном направлении и не 
менее 20% в поперечном; для обандероливания нескольких изделий — 
пленку толщиной 0,03...0,07 мм, шириной 800...3000мм с усадкой не 
менее 60% в продольном направлении и не менее 10 в поперечном; 
для скрепления транспортных пакетов на поддонах — пленку толщи­
ной 0,1...0,2 мм, шириной 3000...5600 мм с усадкой не менее 40% в 
продольном направлении и не менее 20 % в поперечном.

Целлофан. Это гидратцеллюлозная пленка, обладающая высокой 
прозрачностью, механической прочностью, газонепроницаемостью и 
жиростойкостью в сухом состоянии. В связи с высокой гигроскопич­
ностью целлофановая пленка быстро набухает и теряет большинство 
свойств, поэтому во избежание набухания и для придания термосва­
риваемости целлофан покрывают с двух сторон нитролаком.

Целлофан выпускают в виде пленки шириной 90...140 мм или в 
виде лент любой ширины. Масса 1 м2 пленки 35...85 г.

Полиэтиленцеллофановая пленка. Ее изготавливают нанесением 
расплава лентой полиэтилена на поверхность целлюлозной пленки 
Пц-2. Комбинированная полиэтиленцеллофановая пленка обладает 
высокой механической прочностью, малым относительным удлине­
нием и газонепроницаемостью, обусловленными свойствами целло­
фана и влагостойкостью термосвариваемого полиэтилена. Она про­
зрачная, со слегка матовым оттенком. На целлофановую сторону 
легко наносится многокрасочная печать.

Полиэтиленцеллофановую пленку выпускают толщиной 0,057 и 
0,072 мм, в зависимости от толщины целлофана. Последний исполь-
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зуют в виде полотна шириной 100...1000мм, намотанного на втулки с 
максимальным наружным диаметром рулона 500 мм или бобины диа­
метром 350 мм.

Повиден. Это прозрачная пленка, слабо-желтого цвета или окра­
шенная в белый, оранжевый и красный цвета. Пленку вырабатывают 
трех марок: ВУ — высокоусадочная в виде рукава толщиной 
0,03...0,05 мм и шириной 180...550 мм; У1 — усадочная в виде двух­
слойного полотна толщиной 0,04 мм, шириной 200... 1250 или в виде 
рукава шириной 820 мм; У2 — усадочная в виде двухслойного полотна 
толщиной 0,02...0,04 мм и шириной 200... 1300 мм.

Влагопоглощение, водонепроницаемость и газонепроницаемость 
у пленки весьма низкие, однако химио- и жиростойкость высокие. 
Эти свойства позволяют применять пленку для упаковывания под 
вакуумом и в среде инертного газа, а способность пленки к усадке 

. при нагревании путем погружения в горячую воду или обдувки горя-
* чим воздухом позволяет создавать на продукте неправильной формы

упаковку типа «вторая кожа».
|к ! Пергамент и подпергамент. Их вырабатывают из сульфитной и суль-
( фатной целлюлозы массой 50, 55, 70 г/м2 (пергамент) и 43, 53г/м2

(подпергамент). Высокая жиростойкость пергамента позволяет ис- 
► пользовать его для упаковывания и фасования различны* жиросодер­

жащих и влажных продуктов. Пергамент и подпергамент выпускают в 
рулонах, бобинах шириной 50... 100 мм и листах разных размеров.

Шпагат. Для придания колбасным изделиям формы, а также для 
нанесения товарной отметки в случае использования немаркирован­
ной оболочки применяют шпагат. Увязочный шпагат различают по 
номерам и сортам.

В зависимости от качества шпагат бывает двух групп: повышенный 
и нормальный. Каждая группа делится наномера: двухниточный шпа­
гат— 1, 2, 3, 4, 6, 8, 10, 12, 15 и однониточный — 3, 4. Увязочный шпа­
гат из лубяных волокон разделяют на двухниточный, изготовленный 
из двух скрученных нитей пряжи, и однониточный. Метрический но­
мер шпагата определяют как частное отделения длины образца (м) на 
массу (г) с точностью до 0,01 г.

Кондиционный метрический номер шпагата определяют при его 
нормальной влажности 14%.

Для вязки колбас и вареных изделий из свинины и говядины в обо­
лочках диаметром 100... 120 мм используют шпагаты № 8 (0,8/2) и № 10 
(1,0/2), где 0,8 и 1,0 — метрический номер, 2 — количество нитей или 
пряжи в шпагате. Для колбас с другим диаметром — № 12 и №  15, для
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вязки рулетов и подпетливания окороков, кореек и грудинок исполь- 
зуют самый толстый шпагат № 3.

Шпагат наматывают в клубки массой 120...3000 г или мотки по
1000...2000 г, а затем в кипы массой 30...50 кг.

Нитки. Нитки льняные пошивочные. Получают при однократном 
мокром кручении 2...8 нитей однониточной льняной и оческовой су­
ровой пряжи мокрого прядения. Нитки сматывают в мотки и полу- 
мотки, которые затем прессуют в пачки. Применяют для вязки колбас.

Нитки швейные хлопчатобумажные. Для перевязки сарделек и соси­
сок применяют нитки хлопчатобумажные суровые (торговый номер — 
10). Их выпускают в катушках, жестких бумажных гильзах и бобинах 
длиной 400.„6000 м.

Нитки швейные марки «Экстра» выпускают в 3 сложения, марок 
«Прима» и «Особо прочные» — в 9 и 2 сложений. Нормированная 
влажность ниток 7 %.

Нитки этих марок выпускают в катушках с длиной намотки 200 м и 
в бобинах с длиной намотки 200, 300, 400, 500, 1000, 2500 и 4000 м.

Алюминиевые скобы (клипсы). Предназначены для плотного зажи­
ма свернутых в жгут концов маркированных искусственных оболочек 
при формовке колбасных батонов, а также для плотного зажима свер­
нутых в жгут пакетов и упаковок из полимерных пленок. Скобы быва­
ют четырех типов: П-образные (1-й и 2-й типы) и подковообразные 
(3-й и 4-й типы). Скобы 1-го, 2-го и 3-го типов изготавливают из алю­
миниевой проволоки круглого сечения, 4-го типа — из фигурной алю­
миниевой ленты. Скобы 1-го и 2-го типов выпускают собранными в 
пакет по 50 шт. и склеенными липкой полиэтиленовой лентой. Скобы
3-го типа выпускают россыпью. Скобы 4-го типа нанизывают по 
1000 шт. на картонную ленту, смотанную кольцом на картонный сер­
дечник с внутренним диаметром 125 мм.

К о н т р о л ь н ы е  в о п р о с ы  к г л а в е  2

1. Дайте характеристику предприятий, входящих в состав мясоком­
бината.

2. Расскажите о технологических связях мясо-жирового производства.

3. Дайте характеристику организационной структуре мясокомбината.

4. Назовите основные виды сырья, используемого при производстве 
мясных продуктов.

5. Укажите признаки классификации свежего мяса и дайте его харак­
теристику.
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6. Дайте характеристику следующих продуктов: замороженного мяса; 
мясных полуфабрикатов; полуфабрикатов (натуральных, крупно­
кусковых, порционных, мелкокусковых, панированных, рублен­
ных и прочих видов).

7. Назовите признаки классификации колбасных изделий и дайте ха­
рактеристику их пищевой ценности.

8. Расскажите об ассортименте колбасных изделий и дайте краткую 
характеристику их пищевой ценности.

9. Укажите классификационные признаки следующих продуктов: 
мясных консервов, мясных копченостей, продуктов из свинины, 
продуктов из мяса птицы. Дайте их характеристику.

Ю. Какие пищевые добавки используются в мясоперерабатывающей 
промышленности? С какой целью их используют?

11. Расскажите о видах и назначении колбасной оболочки.

12. Дайте характеристику упаковочных и перевязочных материалов.



Г л а в а  3

МАТЕРИАЛЬНЫЙ БАЛАНС 
СЫРЬЯ И ПРОДУКТОВ 

В ПРОИЗВОДСТВЕННОМ УЧЕТЕ

Все сырье, поступающее на мясоперерабатывающее предприятие, 
должно рационально использоваться, в этом случае предприятие по­
лучит максимальный экономический эффект. Многолетний опыт ра­
боты мясокомбинатов позволил установить рациональные нормы вы­
хода готовой продукции и размеры неизбежных потерь сырья, 
полуфабрикатов, вспомогательных материалов и готовых продуктов в 
каждом подразделении, входящем в состав этих предприятий. В про­
цессе ведения производственного учета знание этих норм является 
обязательным, поскольку только они позволят определить величину 
оправданных и неоправданных потерь.

М атериальный расчет сырья и готовой продукции по отдель­
ным цехам составляется на основании технологических схем пере­
работки сырья. При этом уточняют массу сырья, полуфабрикатов, 
отходов и вспомогательных материалов, получаемых в каждом под­
разделении.

Расчеты позволяют доказать рациональность и соответствие при­
нятой технологической схемы объемам производства, целесообраз­
ность видов транспортировки продукции и отходов. Продуктовые 
расчеты ведут с учетом физико-химических и биохимических основ 
технологических процессов.

М атериальный расчет представляет собой баланс между массой 
поступающего в переработку сырья и массой выпускаемой продук­
ции. Исходными данными для составления материального баланса 
являются мощность предприятия и ассортимент вырабатываемой 
продукции. Материальный баланс составляется по каждому произ­
водству в отдельности на основе технологических инструкций. 
В инструкциях регламентированы требования к сырью и материа­
лам, указаны рецептуры, нормы расхода сырья и вспомогательных 
материалов, нормы выхода готовой продукции. Рассмотрим эти 
вопросы более подробно.
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3.1. РАСЧЕТ СЫРЬЯ И ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ 
СКОТА, ПТИЦЫ И МЯСА

3.1.1. Мясо-жировое производство

Технологические расчеты по мясо-жировому производству объ­
единяют первичную переработку скота и обработку продуктов убоя и 
позволяют определить направление и глубину обработки вторичных 
продуктов.

Глава 3. Материальный баланс сырья и продуктов в производственном учете

I

Цех первичной переработки скота

Цех первичной переработки скота входит в состав МЖП.
Сырье и готовую продукцию в цехе первичной переработки скота 

рассчитывают по формулам (3.1)...(3.2).
Живая масса скота (кг) рассчитывается из соотношения:

100
(3.1)

где М ж — живая масса скота, кг; Мк — масса мяса на кости, получаемого за смену, 
кг (см. Приложение, с. 460, табл. П.1...П.З); z  — среднегодовая норма выхода мяса 
на костях, % к живой массе.

Количество голов скота (с учетом вида, категории упитанности, 
возраста, способа обработки), перерабатываемого в смену, определя­
ют из соотношения:

М ,
N  =

т
(3.2)

(3.3)

где т  — живая масса одной головы скота, кг.

Масса продуктов убоя (кг)

М  = 
у 100 ’

где Zy — нормы выходов продуктов убоя, % к массе мяса на кости (или % к живой 
массе скота), см. Приложение, табл. П .4...П .7, табл. П .11...П .17, табл. П .19, 
табл. П .20, табл. П .22...П .26, табл. П .28, табл. П.58 (с. 463...492).

Среднегодовые нормы выхода продуктов убоя скота зависят от ре­
гиона выращивания скота и способа его переработки.

Результаты расчетов по цеху первичной переработки скота сводят в 
таблицу по образцу табл. 3.1.
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3.1. Расчет сырья и продуктов переработки скота, птицы и мяса

Т а б л  и ца 3.1  
Результаты расчетов по цеху первичной переработки скота

Вид мяса, 
полученного 

от различного 
вида скота

Соотнош е­
ние мяса по 

в и дам ,%

Масса мяса 
на кости за 

смену, т

Среднегодовые 
нормы выхода 

мяса, % к живой 
массе

Общая жи­
вая масса 
скота, т

Ж ивая масса 
одной голо­
вы скота, кг

Количество 
голов, пере- 
рабаты вф- 

мое за смену

Затем ведут подробный расчет выхода и объема продуктов первич­
ной переработки скота и разделки туш в смену.

Суммарные данные сводят в таблицу (табл. 3.2).

Т а б л и ц а  3 . 2

Суммарные данные для расчета выхода и объема продуктов первичной переработки скота

Сырье, продукты убоя

Выход при переработке

КРС М РС свиней

% к массе кг/смену % к массе кг/смену % к массе кг/смену

Живая масса скота 

Мясо на кости 

Шкуры парные 

С убпродукты  н е о б р а ­
ботанные

Кишечные комплекты

Жир-сырец

Кость

Ф ер м ентно-эндок рин­
ное сырье 

Техническое сырье 

Кровь пищевая 

Кровь техническая 

Потери

И т о г о

Материальный баланс производства складывается из всех продук­
тов убоя и потерь при переработке, которые в сумме должны быть рав­
ны живой массе скота, поступившего на переработку.

При разработке технологических схем убоя скота и разделки туш 
следует опираться на установленную последовательность операций, 
рекомендуемых технологическими инструкциями переработки скота 
на предприятиях мясной промышленности (рис. 3.1...3.3).
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Рис. 3.1. Технологическая схема переработки 
мелкого рогатого скота

Ми предприятия скот поступает автомобильным, железнодорож­
ным, полным транспортом или гоном. Поступивший на скотобазу 
скот сортируют по виду, живой массе и возрастным группам и катего­
риям упитанности в соответствии со стандартами.

Скот но иочрастным группам размещают в отдельных загонах, сви­
ней —  но группам в зависимости от намеченного способа переработки 
(со снятием шкуры, без снятия шкуры, со снятием крупона). Это
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3.1. Расчет сырья и продуктов переработки скота, птицы и мяса

Прием скота

>г

Подача скота ia переработку

-------- Механическим способом: молотом мас­
сой 1,5...2 кг, длина ручки — 1 м

Электротоком:
• на установке Ф ЭО Р-У 4 50 Гц (напря­

ж е т е  н  продолжительность контак­
та зависят от возраста животного);

• наустановкеЯ 01-80У Х Л 4(количес- 
тво пропускаемого электричества, 
время контакта зависят  от возраста 
животного)

На установках: А1-ФУУ, РЗ-ФУВ, 
ФУАМ, Я8-Ф СБ и др.

Извлечение внутренних органов

— На установках В 2-Ф СП /4, с помощью 
электропил,секача

Рис. 3.2, Технологическая схема переработки крупного рогатого скота

Разделка туш на полутуши

Механическая съемка шкур

_____________ jr_____________
Поддувка сжатым воздухом под шкуру 

(р = 0,3...0,4 МПа)

___________________________
Забеловка до 21...24% площади шкур

Оглушение

Убой и обескровливание, сбор пищевой крови 
на установке В2-ФСП/1 (р ~  0,08 МПа). 

Сбор технической крови (т^ = 8... 10 мин)
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Прием свиней 

..........1 - ............
Подача животных на переработку. Мойка 
(температура воды 20...25'С; т = 10 мин)

Электротоком:
Оглушение _* на установке Ф Э О Р С -У 4 (^ =  200...240 В, частота

-------- 1 2400 Ги, т =  8...! 2 с );
* в боксе (V =  65... 100 В, частота 50 Гц, т =  6...8с);
« на установке Я 0 2  ( V — 300 В, частота 50 Ги, коли­

чество пропускаемого электричества, время кон­
такта зависят от пола и возраста животного)

Обескровливание, сбор пищевой крови 
на установке В2-ФВУ (р =  0,08 МПа), 

сбор технической крови (т11бщ =  6...8 мин)

Г"” '".........
Со съемкой шкуры Крупонирование

4
Поддувка сжатым 

воздухом под 
шкуру 

( р -  0,3...0,4 МПа)

Шпарка брюшной 
части туш 

0 =  63...65°С; 
х = З...5мин). Удале­

ние щетины

Забеловка до 50% 
площади шкур

1
Съемка крупона

1 *

В шкуре

....
Поддувка сжатым воздухом под 

шкуру (р = 0,3...0,5 МПа)

Шпаркатуш (?= 63...65°С; 
т = З...5мин)

Удаление шетины

Съемка шкур Опалка 
(г =700...800 "С; 

т =  40...45 с)

±
Опалка (? =  800... 1000 "С; т = 15.. ,20с)

Очистка от щетины и эпидермиса

Извлечение внутренних органов

Разделение туш на полутуши

т
Зачистка туш: сухая, мокрая (/ = 25...38 °С)

Клеймение и взвешивание туш

Г .....
Нанесение пищевых покрытий

Холодильная обработка

Рис. 3.3. Технологическая схема переработки свиней

108



3.1. Расчет сырья и продуктов переработки скота, птицы и мяса

обеспечивает своевременную подачу подготовленного к убою скота и 
гарантирует ритмичную работу конвейера разделки туш.

Из цеха предубойного содержания скот поступает на убой и пер­
вичную обработку, в результате которой получают мясную тушу и вто­
ричные продукты убоя, направляемые после соответствующей обра­
ботки на лечебные, пищевые и кормовые цели. Переработку скота 
осуществляют при строгом соблюдении санитарно-гигиенических и 
ветеринарно-санитарных требований.

С целью повышения качества мяса, увеличения сбора крови, со­
здания безопасных условий труда для бойцов скота проводят обездви­
живание и одновременную анестезию животных одним из возможных 
способов оглушения (электрическим током различной силы, напря­
жения и частоты; механическим воздействием на мозг; диоксидом уг­
лерода или другими химическими веществами). Режим оглушения за­
висит исходя из мощности предприятия, вида скота и его возраста, а 
также технического оснащения предприятия.

Крупный рогатый скот и свиней после оглушения и мелкий рога­
тый скот без оглушения поднимают на подвесной путь с помощью 
подъемных устройств (лебедки, элеватора) для убоя, обескровливания 
и первичной обработки.

С целью предотвращения попадания содержимого желудочно-ки­
шечного тракта в кровь перед сбором пищевой крови на пищевод на­
кладывают лигатуру.

Для обеспечения съемки шкуры с туши животного на механизиро­
ванных установках проводят забеловку (отделение участков шкуры 
вручную) шкуры на конечностях, шее, грудной и брюшной части. 
Площадь забеловки в зависимости от вида скота составляет 25...30 %, 
а иногда и более.

Шкуру с кожи животного отделяют по подкожной клетчатке.
Усилия, возникающие при съемке шкуры, зависят от анатомо­

гистологической структуры ткани, пола, возраста и упитанности ж и­
вотных.

При правильном подборе величины и направления прилагаемого 
усилия, скорости разрыва, усилие, действующее на подкожный слой, 
будет сосредоточенным, а усилие, действующее на связь фасций с 
нижележащими слоями — распределенным. Это позволит отделить 
щкуру от туши без повреждения мышечной и жировой тканей. В ме­
ханических установках, применяемых на мясокомбинатах, рабочие 
органы сконструированы так, чтобы в зависимости от участка туши 
и силы сцепления шкуры с тушей угол отрыва и скорость изменя­
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лись в соответствии с выбранным направлением и величиной усилия 
отрыва.

Для съемки шкуры применяют установки периодического (ФУАМ, 
ВНИИМ П), барабанного и непрерывного действия («Москва-4»), 
Тип установок зависит от мощности предприятия и его санитарно- 
гигиенических условий. При съемке шкур стараются исключить об­
семенение мясной туши микрофлорой кожного покрова, обеспечи­
вая транспортирование шкур под тушей (например, установка «Мос- 
ква-4»).

Для обеспечений высокого качества цельномышечных продуктов 
из свинины, повышения выхода мяса, свиней перерабатывают без 
снятия шкуры или методом крупонирования. В этом случае для об­
легчения процесса удаления щетины производят ослабление струк­
туры коллагена волосяной сумки шпаркой в горячей воде или ост­
рым паром. Ш парку свиней проводят в горизонтальных или 
вертикальных шпарильных чанах при температуре греющей среды
63... 65 °С в течение 3...4 мин. Щетину удаляют в скребмашинах гори­
зонтального или вертикального типа.

Для удаления волоса, эпидермиса кожи туши опаливают факель­
ными горелками или в опалочных печах различных конструкций. Сго­
ревший эпидермис удаляют в полировочных машинах при одновре­
менном орошении водой.

Внутренние органы извлекают не позднее 30 мин после убоя жи­
вотного, при этом туша должна находиться в вертикальном или гори­
зонтальном положении. Собственно извлечение проводят на столе 
(конвейерном или бесконвейерном). Одновременно проводится вете­
ринарный осмотр внутренних органов. Слизистые субпродукты (же­
лудки) обезжиривают и освобождают от содержимого на столе, распо­
ложенном рядом с участком их извлечения.

После извлечения внутренних органов туши свиней и крупного 
рогатого скота распиливают на полутуши вдоль позвоночника, не 
повреждая спинного мозга. При выработке бекона у свиных туш про­
водят замякотку и удаление позвоночника.

Туши разделывают на половинки для облегчения транспортиро­
вания, укладки в штабель, более экономного использования площа­
дей и сокращения расхода холода. Туши мелкого рогатого скота не 
распиливают.

Сухая и мокрая зачистки завершают процесс обработки туш. У туш 
определяют упитанность, туши (полутуши) клеймят, взвешивают и 
направляют в холодильник.
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Цех обработки субпродуктов

Субпродукты по морфологическому строению и способу техноло­
гической обработки подразделяют на группы мякотные, слизистые, 
шерстные, мясо-костные; по пищевой ценности — на I и II категории, 
отличающиеся главным образом по соотношению тканей и белков с 
различной биологической ценностью. Субпродукты I категории бога­
ты полноценными белками, их пищевая ценность равна или выше 
ценности мяса высших сортов.

К субпродуктам I категории относят: сердце, язык, печень, почки, 
мозги, мясо-костные хвосты говяжьи и бараньи, диафрагму. Субпро­
дукты II категории содержат значительное количество соединитель­
ных тканей и белков упроченной структуры с несбалансированным 
аминокислотным составом. Присутствие в пище коллагена и продук­
тов его деструкции (желатина, глютина и др.) стимулирует работу же- 
лудочно-кишечного тракта.

К субпродуктам II категории относят рубец, легкое, свиные желуд­
ки, хвосты свиней, мясную обрезь, вымя, головы, ноги, уши, мясо пи­
щевода, губы, калтыки, селезенки, трахеи.

К групповому ассортименту субпродуктов в зависимости от осо­
бенностей морфологического строения и технологии обработки от­
носятся:

♦ мякотные субпродукты — сердце, печень, почки, мясная обрезь, 
легкое, мясо пищеводов, селезенка, вымя говяжье, калтык, трахея;

♦ слизистые субпродукты — желудки всех видов скота;
♦ шерстные — путовый сустав и ноги говяжьи, уши говяжьи и 

свиные, хвосты свиные, головы свиные и бараньи, губы говяжьи, 
ноги свиные;

♦ мясо-костные — головы говяжьи, хвосты говяжьи и бараньи.
В цех поступают субпродукты только от здоровых животных, без 

патологических изменений.
Субпродукты являются благоприятной средой для развития мик­

роорганизмов и быстро подвергаются порче. Задержка в обработке 
шерстных субпродуктов затрудняет отделение от них волоса (щети­
ны), рогового башмака, а от слизистых — слизистой оболочки 
вследствие посмертных изменений, происходящих в тканях. В этой 
связи субпродукты после извлечения из туш немедленно направляют 
на обработку.

Субпродукты обрабатывают в соответствии с принятыми техноло­
гическими схемами (рис. 3.4...3.8).
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Рис. 3.4. Технологическая схема обработки свиных голов

Рис. 3.5. Технологическая схема обработки голов мелкого рогатого скота
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Прием сырья

Рис. 3.6. Технологическая схема обра­
ботки говяжьих голов

Прием сырья

' Г

Шпарка 
(/=65 ...68  "С; 
т =  6...15 мин)

г

Очистка от волоса 
или щетины

> Г

Опалка 
( / -  800...850°С; 

т =  2...3мин)

> Г

Снятие копыт
с ног и путового

сустава

Очистка от сго­
ревшего волоса 

(щетины) и эпи­
дермиса

Ц Т ц
Сортировка Укладывание

субпродуктов в емкости
по видам

В холодильник

Рис. 3.7. Технологическая схема обработки 
шерстных субпродуктов

Массу продуктов убоя, поступающих на переработку (необрабо­
танные субпродукты), определяют по формуле (3.3).

Масса готовой продукции (обработанные субпродукты I и II кат.):

MK- z
М = - Ш '  м

где Мк — масса вырабатываемого мяса по видам на костях, кг; z  — среднегодовые 
нормы выхода каждого вида пищ евых обработанных субпродуктов I и II категорий 
(печень, язы к , селезенка и др.), % к массе мяса на костях.

Нормы выхода субпродуктов дифференцированы по регионам России, 
некоторые из них приведены в Приложении (с. 466, табл. П.11...Г1.17).
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Рис. 3.8. Технологическая схема обработки слизистых субпродуктов

Продукция субпродуктового цеха направляется в холодильник, не­
пищевые отходы — в цех кормовых и технических продуктов, жировое 
сырье — на вытопку пищевых топленых жиров.

Слизистые субпродукты необходимо тщательно обезжирить (вруч­
ную ножом) с целью исключения снижения качества и пищевой цен­
ности за счет окисления и гидролиза жира.

Мякотные субпродукты следует тщательно промывать от загрязне­
ний и остатков крови в моечных барабанах или орошением на столах.

При выборе вариантов обработки тех или иных видов субпродук­
тов необходимо учитывать глубину переработки и варианты возмож­
ного использования на пишевые и медицинские цели.
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При обработке слизистых субпродуктов необходимым условием 
повышения эффективности производства является сбор ценного фер­
ментного сырья — слизистой оболочки для получения пепсина. С 
целью исключения потерь растворимого пепсина с водой и снижения 
его ферментативной активности проводят кратковременную промыв­
ку сырья орошением.

Снятую вручную слизистую оболочку укладывают в емкости и за­
мораживают.

При обработке шерстных субпродуктов для повышения качества 
обработки за счет различной твердоети-и конфигурации в один аппа­
рат загружают, как правило,' разные виды субпродуктов.

\

Цех обработки кишок

В цех сырье подается Б-дадетоШ ечных оток. Промышленные на­
звания комплектов кишок отличаются от анатомических.

Кишечный комплект кишок крупного рогатого скота подразделя­
ют на пищеводы, черевы, синюги и синюжные пленки, круга, проход­
ники и мочевые пузыри; комплект кишок свиней — на черевы, глу­
харки, гузенки, кудрявки и мочевой пузырь. Бараньи и козьи кишки 
подразделяют по видам на черевы, синюги и гузенки.

К кишечному сырью относят собственно кишечник, пищевод и 
мочевой пузырь, имеющие сходное строение. Стенки этих органов 
состоят из четырех слоев: серозного, мышечного, подслизистого и 
слизистого. Наиболее ценным слоем, определяющим его промыш­
ленную значимость, является подслизистый, который представляет 
собой сложное переплетение коллагеновых и эластиновых волокон, 
обеспечивающих его прочность и эластичность. Подслизистый слой 
служит основой кишок — фабриката, используемого в качестве кол­
басной оболочки.

При получении оболочки слизистый слой, содержащий железы, вы­
деляющие ферменты и другие биологически активные вещества, всегда 
удаляют для исключения гидролиза кишечной стенки. Мышечный и 
серозный слои удаляют или оставляют в зависимости от степени разви­
тия и их прочности, а также назначения кишок. Кишки состоят из бел­
ка — 9... 10%, воды — 85 %. Такое соотношение пищевых веществ обес­
печивает высокую пищевую ценность, позволяющую использовать их 
на пищевые цели (ливерные колбасы) и производство кормов. Кишки- 
сырец являются благоприятной средой для развитйя микроорганизмов, 
что обусловливает необходимость их консервирования.
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Кроме оболочек из кишок (бараньих и козьих), вырабатывают кет­
гут, струны и технические нити.

По способу обработки кишки подразделяют на сырец, полуфабри­
кат и фабрикат. Вырабатывают кишки в соленом, солено-заморожен- 
ном, сухом и замороженном виде.

В зависимости от мощности предприятия и его технической осна­
щенности оно имеет один или несколько способов переработки ки­
шок в соответствии с действующими технологическими схемами (од­
на из них приведена на рис. 3.9).

Количество (шт.) кишок-сырца (кишок консервированных) рас­
считывают по формулам

N ■ Ш ' м

где К — количество голов скота, шт.; г — нормы выхода обработанных кишок-сыр­
ца каждого вида, % к поголовью, или

Л= Kzb (3.6)

где г, — среднегодовые нормы выхода кишок-сырца и консервированных кишок 
каждого вида, м на 1 голову.

Среднегодовые нормы выхода кишок-сырца и обработанных ки­
шок представлены в Приложении (с. 472, табл. П. 19 и П .20).

При выработке соленых кишок рассчитывают массу соли (кг), не­
обходимой для посола и подсолки, по формуле

Лп2
м  ■ Ж  ' 'п

где п2 — норма расхода соли, кг на упаковочную единицу (пучок, пачка).

Из вспомогательных материалов определяют потребность в 
шпагате, пергаменте, оберточной бумаге, мешковине, консерван­
тах (перец красный, махорка), бочках по нормам (см. Приложение, 
табл. П.21).

Жир, собранный с кишок, направляют на вытопку для получения 
пищевых топленых жиров; отходы обработки (шлям, брак, обрезки 
кишок и др.) — на производство животных кормов. Содержимое ки­
шок гидротранспортом вместе со сточными водами цеха передают на 
очистные сооружения.

Обрезки кишок целесообразно направлять на производство ис­
кусственных белковых оболочек. При включении в состав мясоком­
бината отделения по производству кетгута рассчитывают потреб-
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Рис. 3.9. Технологическая схема получения соленых говяжьих черев
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ность в химических реагентах (K2C 0 3, NaOH, Н20 2, S, С Н 3СООН) 
по формуле

, ,  М ■ а 
к ТОО" ’ (3'8>

где Л/к — масса вспомогательного сырья (химических реагентов), кг; М — масса 
кишок-фабрикатоп для производства кетгута, кг; а — норма расхода компонентов, 
% к массе сырья. *

( Цех пищевых жиров
\

В цехе в зависимости отг-качества и вида жирового сырья и метода 
его вытопки вырабатывают говяжий, свиной, бараний, костный жир 
высшего, I сортов и сборный. Пищевые топленые жиры применяют в 
основном для кулинарных целей, для приготовления жировых смесей, 
при производстве консервов, колбасных и кондитерских изделий. 
Жиры входят в состав высокосортного туалетного мыла, кремов, ис­
пользуются в качестве исходного сырья при производстве жирных 
кислот, добавок к комбикормам.

Сырьем для производства животных топленых жиров является жи­
ровая ткань убойных животных, которая называется жиром-сырцом. 
Ее получают в цехах первичной переработки скота, субпродуктовом, 
кишечном, колбасном и консервном.

Жир-сырец в зависимости от видов скота подразделяют на говя­
жий, бараний, свиной, а каждый вид с учетом особенностей подготов­
ки сырца к переработке — на две группы; первую и вторую.

Ж ир-сырец первой и второй групп поступает в основном из цехов 
первичной переработки скота, субпродуктового, мясоперерабатываю­
щих; жир-сырец второй группы — из кишечного, субпродуктового 
(жир из желудков), цеха первичной переработки скота (мездра).

Для вытопки пищевых костных жиров используют кость всех ви­
дов убойных животных, полученную при обвалке мяса и голов в кол­
басном и консервном цехах, а также цевку. Для производства костного 
жира используют костный остаток, полученный от механической до- 
обвалки костей.

Обезжиренные кости направляют на производство желатина, клея, 
поделочных товаров (трубчатые), белково-минеральных добавок и 
кормовой муки; жировую шквару (говяжью), содержащую большое 
количество коллагена, можно использовать в колбасном производстве 
(для получения паштетов, белково-жировых эмульсий) или направ­
лять на производство кормов.
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При вытопке жира образуется устойчивая белково-водно-жировая 
эмульсия, которую целесообразно направлять на кормовые цели.

Расчет ведут по каждому виду сырья (мягкое, твердое, мездра) по 
формуле (3.4) [где z — это выход жира-сырца (в % к массе мяса на 
костях) в зависимости от вида мяса, категории, возраста животных 
(для КРС) и способа переработки — для свиней (Приложение, 
табл. П.4...Г1.7)].

При решении проектных задач массу кости, поступившей из кол­
басного цеха, определяют исходя из укрупненных норм расхода мяса 
на костях на 1 т изделий и норм выхода кости при обвалке мяса по 
формулам (3.9), (3.10):

М„ = (3.9)

/ = 1

где Мк — масса мяса на костях, т/смену; Мп — 
масса планируемого выпуска колбасных изде­
лий данной группы (сосиски; вареные, полу­
копченые колбасы; полуфабрикаты; изделия 
цельномышечные из свинины и т. д .), т/смену; 
г, — среднегодовые нормы расхода мяса на кос­
тях на выработку 1 т колбасных изделий каждой 
группы, т; п — число групп планируемого ассор­
тимента.

Масса кости, поступившей на пере­
работку из колбасного цеха, т

М..
MKz
100

(3.10)

где z  — среднегодовой выход кости при обвалке 
мяса в зависимости от вида и категории, %.

Нормы выхода кости при обвалке и 
жиловке мяса приведены в Приложении 
(с. 485, табл. П.44, I I.48 и Г1.49).

Жировое сырье перерабатывают в со­
ответствии с технологической схемой, 
представленной на рис. 3.10.

Извлечение жира может осущест­
вляться сухим и мокрым способами при 
различных температурах. Для интенси­
фикации процесса, повышения выхода и

Рис. 3.10. Технологическая схема 
получения топленых жиров
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качества топленых жиров применяют установки с дополнительным 
механическим воздействием.

В зависимости от массы поступившего жирового сырья выбирают 
частную технологическую схему и оборудование периодического или не­
прерывного действия (открытые или закрытые котлы, автоклавы, поточ­
но-механизированные линии). Полнота извлечения жира из сырья и ка­
чество готового продукта зависят от выбранного способа переработки.

Масса топленого жира

М 7
М  = жир O il)' Н ж ир.т JQ Q  >

где z — среднегодовой выход топленого жира (% к массе сырья) в зависимости от вы­
бранной технологической линии. Для костного жира выход зависит от вида перераба­
тываемой кости (Приложение, с. 465, табл. П.8..,Г1.10); Мжир — масса жира-сырца.

При производстве топленых жиров используют поваренную соль 
(для «отсолки»), антиокислители, гидроксид натрия (для нейтрализа­
ции жиров), массу которых рассчитывают по формуле (3.11) [где 
Л/жир т — необходимое количество вспомогательного сырья, кг; А/жир — 
масса обрабатываемого жира (шквары), кг; z  — норма расхода вспомо­
гательного сырья на 1 тж ира (шквары), %].

Нормы расхода приведены в соответствующих технологических 
инструкциях.

Для обеспечения бесперебойной работы цеха определяют потреб­
ность в таре (бочки, мелкая тара), упаковочных материалах (перга­
мент), мешках-вкладышах.

Расчет тары (бочки, банки) ведут исходя из массы топленого жира, 
вместимости тары и ее оборачиваемости.

Для вытопки жира на крупных предприятиях используют непре­
рывную линию, на средних — автоклавы с непрерывным отводом 
жира и бульона, на мелких — автоклавы и котлы.

Передачу шквары, фузы обычно осуществляют пневмотранспор­
том, шквары — шнековым транспортом.

Цех консервирования шкур

Цех консервирования шкур предназначен для обработки парных 
шкур скота.

Шкуры сельскохозяйственных животных (главным образом крупно­
го рогатого скота и свиней) служат сырьем для выработки кожи и меха 
(меховое сырье). Из шкур мелкого рогатого скота в основном получают
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шубные овчины. Технология обработки и консервирования шкур на­
правлена на сохранение прочности, эластичности и создание условий 
для удержания волоса в волосяных сумках овчин. Необходимым усло­
вием получения качественного кожевенного и мехового сырья является 
предохранение их от микробиальной порчи и окисления жира.

Ш кура-кожа с волосяным покровом состоит из трех основных сло­
ев: эпидермиса, дермы и подкожной клетчатки.

Эпидермис и волос при выработке кожи удаляют, а при выработке 
меха сохраняют.

Дерма — основной слой шкуры — представляет собой сложное пе­
реплетение коллагеновых пучков, эластиновых и ретикулиновых во­
локон, обеспечивающих прочность и эластичность кожи.

Подкожная клетчатка содержит значительное количество крове­
носных сосудов, эластиновых волокон и много жировых клеток. Этот 
слой отделяют от шкур (мездрят шкуры). Мездру, полученную от сви­
ных шкур в цехе предварительной переработки скота (ЦП ПС), на­
правляют на вытопку пищевого топленого жира, при мездрении шкур 
в шкуроконсервировочном цехе она служит сырьем для производства 
кормовых продуктов.

Строение и свойства шкуры на различных ее топографических 
участках неодинаковы: наибольшей прочностью обладает чепрак 
(спинная часть), относящийся по строению к первому классу пере­
плетения коллагеновых волокон, наименьшей — пашина.

Различия кожного покрова оказывают значительное влияние на 
товарные свойства и качество кожевенного и мехового сырья, обус­
ловливают производственное назначение шкуры и характер техноло­
гических процессов ее обработки.

Химический состав шкуры представлен белками (90 % белков при­
ходится на коллаген) в основном соединительной ткани. Вода в пар­
ной шкуре составляет 55...75 % в зависимости вт вида, возраста, упи­
танности животного и топографического участка шкуры. Количество 
жира в шкуре зависит от вида животного и колеблется в больших пре­
делах (от 1 до 30 %).

Обрезки шкур являются ценным коллагенсодержащим сырьем и 
после обезволаживания могут быть использованы не только для полу­
чения кормовых продуктов, но и полуфабрикатов для производства 
искусственных белковых оболочек и пищевых покрытий.

Отходы от обрезки шкур, содержащие прирези мышечной и жиро­
вой тканей, сгустки крови обладают высокой кормовой ценностью и 
служат сырьем для выработки животных кормов.
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Натуральный волос и щетина находят широкое применение при 
производстве различных изделий: кистей, щеточных изделий, войло­
ков, набивочных материалов для матрацев и сидений автомобилей, 
валеной обуви и др.

Расчет сырья и готовой продукции производят с учетом среднего­
довых норм выхода шкур скота по регионам (% к массе мяса на костях 
или дм2/т  мяса) по формуле:

где z — среднегодовые нормы выхода парных и обработанных шкур (Приложение, 
с. 473, табл. П.22...II.25).

Переработку шкур скота проектируют в соответствии с общей тех­
нологической схемой (рис. 3.11).

Рис. 3.11. Технологическая схема обработки шкур

Консервирование шкур осуществляют «сухим» способом, тузлуко- 
ванием (с подсолкой или без нее), посолом с последующей сушкой, 
кислотно-солевым способом.
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В качестве консервирующих агентов применяют соль, антисептики, 
кальцинированную соду, алюмо-калиевые квасцы, хлорид аммония.

Расчет потребности консервантов, шпагата, бирок по каждому 
виду шкур и выбранному способу консервирования ведут по формуле:

A ±i ,
и  = > = ! /т in

где М  — необходимая масса консерванта, кг; А — производительность цеха по сы-
П

рью (парным шкурам), т; g, — суммарный расход консервантов по этапам про-
/ = I

цессов консервирования, % к массе парных шкур (посол, подсолка, хранение).

Расход консервантов по этапам технологического процесса приве­
ден в «Сборнике нормативных показателей по выходу продукции, рас­
ходу сырья и материалов», действующих в мясной промышленности.

В цехе консервирования шкур обрабатывают волос и щетину в со­
ответствии с рекомендуемой технологической схемой (рис. 3.11).

Массу готовой продукции (волоса и щетины) определяют по нор­
мам выхода продукции (в % к массе сырья): для волоса — 87, для ще­
тины — 75.

Консервирование шкур — одно из самых трудоемких производств 
в мясной промышленности, поэтому большое внимание уделяется 
вопросам его механизации.

Как уже отмечалось выше, существует два способа консервирова­
ния: «сухой» и «мокрый». Способ консервирования зависит от вида 
шкур и их использования.

«Сухой» посол шкур применяют на технически слабо оснащенных 
предприятиях. Этот способ требует больших площадей, затрат труда, 
консервирующих веществ.

Для сокращения продолжительности процесса консервирования ис­
пользуют «мокрый» способ посола в чанах, оборудованных мешалками.

Этот способ применяют для посола шкур крупного рогатого скота 
и свиней как на крупных, так и на мелких предприятиях.

«Мокрый» способ посола реализован при разработке поточно-меха- 
низированной линии, где консервирование сырья осуществляется в 
противоточном шнековом аппарате. Постоянное механическое воз­
действие, происходящее при вращении барабана, ускоряет процесс 
диффузии соли в шкуру и воды в рассол. «Мокрый» способ использует­
ся, как правило, на крупных предприятиях. Избыточную влагу отжима­
ют на отжимных вальцах. Затем шкуры сортируют, упаковывают в тюки

1 23



Глава 3. Материальный баланс сырья и продуктов в производственном учете

и маркируют. Консервирование овчин можно осуществлять сухим по­
солом, кислотно-солевым способом и высушиванием. Наиболее пред­
почтительным для шубного и мехового сырья кислотно-солевой спо­
соб, так как входящие в состав посолочной смеси алюмо-калиевые 
квасцы способствуют дублению коллагена волосяной сумки, а хлорид 
аммония в комплексе с квасцами обладает бактерицидным действием.

На мясокомбинатах следует организовать как переработку кож, так 
и пошив из них кожевенных изделий.

Цех кормовых и технических продуктов
•

Производство животных белков и жиров для кормовых и техничес­
ких целей основано на переработке ветеринарных конфискатов, не­
пищевых отходов, малоценного в пищевом отношении сырья, получа­
емого при переработке скота, птицы и кроликов на мясо- и 
птицекомбинатах, мясоперерабатывающих, клеевых и желатиновых 
заводах, и отходов от производства медицинских препаратов из жи­
вотного сырья. Отходы животного происхождения содержат полно­
ценные белки, жиры, фосфорные и кальциевые соли, витамины и 
микроэлементы.

Сырье, направляемое на выработку животных кормов, различается 
по морфологическому составу и назначению. Перед переработкой его 
разделяют на группы: мякотное и мясо-костное (жировое, жиросодер­
жащее); кровь и ее фракции; костное сырье; кератинсодержащее сы­
рье; содержимое преджелудков жвачных животных и желудков сви­
ней; яичная скорлупа; жировая масса, извлекаемая из сточных вод; 
фуза из цеха пищевых жиров.

При переработке непищевого сырья в цехе технических фабрика­
тов получают различные виды кормовой муки, жиры (кормовой и тех­
нический).

Ассортимент животных кормов зависит от вида, рецептуры, хими­
ческого состава сырья и выбранного способа переработки. Основной 
продукцией цеха является кормовая мука (мясная, костная, мясо-кос­
тная, кровяная); кроме того, создание безотходной технологии на 
предприятиях отрасли позволяет расширить ассортимент кормовой 
продукции. Из непищевого сырья на предприятиях организуют вы­
пуск муки из гидролизованного пера, кератинового сырья (рого-ко- 
пытная мука), кормового обогатителя, сухого растительно-животного 
корма, кормового белкового концентрата, технического альбумина, 
кормового полуфабриката для молодняка сельскохозяйственных жи­
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вотных, белково-жирового концентрата, фузы из цеха пищевых жи­
ров, технического и кормового жиров, на слабо оснащенных и малых 
предприятиях вырабатывают вареные корма и кормовые бульоны.

На предприятии может быть также предусмотрено производство со­
путствующих товаров: мыла, пенообразователей, комбикормов и др.

В цехе кормовых и технических продуктов следует предусмотреть 
переработку жировой массы, которую собирают в жироуловителях 
пищевых и непищевых цехов мясокомбината и очистных сооружени­
ях. Вытопленный из нее технический жир по схеме (рис. 3.12) исполь­
зуют в качестве компонента при переработке каныги, а также при 
производстве хозяйственного мыла.

Рис. 3; 12. Технологическая схема вытопки жира из жиромассы

Мыло хозяйственное получают из твердых технических жиров, 
жировых отходов и жирных кислот, омыляя их щелочью и внося соли 
натрия, а также наполнители, повышающие пенистость, твердость и 
моющую способность мыла.

Расход сырья рассчитывают по формуле (3.4), с. 113, где нормы 
сбора технического сырья измеряют в процентах к массе мяса на кос­
тях. В цех технических фабрикатов поступает вторичное сырье, полу­
ченное при переработке продуктов убоя (обезжиренный шрот из цеха 
получения костных жиров, кости из колбасного и консервного цехов, 
форменные элементы крови, фуза из цеха пищевых жиров, жир из жи-
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роловок, отходы клеевого и желатинового производств и др.). При оп­
ределении массы сырья следует учитывать все получаемые отходы и 
предусматривать их полную переработку.

При выборе ассортимента продукции необходимо учитывать соот­
ношение твердого и мягкого сырья. Кость добавляют в аппараты тер­
мической обработки от 5 до 30 % к массе мясного сырья. Оставшееся 
количество кости перерабатывают на костную муку.

Нормы сбора технического сырья приведены в Приложении (с. 492, 
табл. П.58 и Г1.59).

Техническое сырье перерабатывают в соответствии с общей техно­
логической схемой (рис. 3.13). *

Рис. 3.13. Принципиальная технологическая схема переработки технического сырья
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Ассортимент готовой продукции выбирают с учетом массы каждо­
го вида сырья (мягкого, кости, рого-копытного, крови, каныги и др.), 
так как при составлении рецептурные компоненты можно сочетать в 
различном соотношении: каныга может быть использована при про­
изводстве сухого растительного корма в сочетании с жиром из жиро­
ловок или с добавлением более ценного сырья (кератинсодержащего, 
крови, кости). Кость добавляют также при производстве мясной, кро­
вяной, мясо-костной муки в различных соотношениях.

Выход готовой продукции в цехе технических фабрикатов также 
приводится в процентах к массе сырья. Перед расчетом массы готовой 
продукции необходимо определить общую массу всех компонентов 
рецептуры, направляемых на термическую обработку.

Результаты расчетов рекомендуется свести в таблицу (табл. 3.3).

Т а б л и ц а  3 . 3

Расход компонентов рецептуры

Ассорти­
мент про­

дукции

Расход компонентов рецептуры
Общая 
масса 

сырья, кг

Мягкое
сырье Кость Рого-копыт- 

ное сырье Каны га Кровь Другие 
виды сырья

% | кг % кг % кг % кг % кг % кг

1

После определения массы сырья и выбора ассортимента с учетом 
выбранной технологии и ее аппаратурного оформления массу готовой 
продукции рассчитывают по формуле (3.4), с. 113 [где z  — норма выхо­
да готовой продукции (муки, жира), % к массе].

Из вспомогательных ингредиентов и материалов определяют рас­
ход антиокислителей, тары (мешки, бочки) или вместимость бункеров 
для бестарного хранения. Количество бункеров должно соответство­
вать количеству наименований продукции.

При производстве хозяйственного мыла определяют потребность в 
жировых компонентах (в пересчете на 100% жирных кислот), кани­
фоли, каустической соде, кальцинированной соде (или жидком стек­
ле), а также поваренной соли для отсолки:

П
X  Mpicj

В = 1^1--------- 100 , (3.14)

где М-, — расход жировых компонентов по рецептуре, кг; ж,- — массовая доля жира 
и жировых компонентах, %; жи — массовая доля жира в мыле, %.
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В цехе технических фабрикатов малой мощности устанавливают 
тепловое оборудование периодического действия: вакуумные котлы, 
автоклавы. В зависимости от выбранной технологической схемы обез­
жиривают шквару на прессах, центрифугах и отцеживателях. Для 
очистки жира используют отстойники, центрифуги, сепараторы и 
нейтрализаторы. Отпрессованную и высушенную шквару измельчают 
и просеивают на дробилках различной конструкции.

Черный технический альбумин из крови и ее фракций вырабаты­
вают в соответствии с технологической схемой, представленной на 
рис. 3.14.

Рис. 3.14. Технологическая схема получения черного технического альбумина

Полученную после термической обработки шквару дробят, просе­
ивают, освобождают от металлических примесей, направляют на 
контроль качества и хранение. Очистка жира предусматривает филь­
трование, центрифугирование, сепарирование, а при необходимости 
нейтрализацию и отбеливание.

С целью предотвращения окисления кормового жира и муки вво­
дят антиокислители.
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Переработку рого-копытного сырья на кормовую муку гидротер­
мическим способом проводят в горизонтальных вакуумных котлах 
под давлением по аналогичной схеме.

С экономической точки зрения более целесообразно предусматривать 
переработку кератинсодержащего сырья с использованием мочевины, 
так как выход кормового белкового концентрата по сравнению с выхо­
дом рогокопытной муки на 3 % выше, выше и его кормовая ценность.

При получении щелочных или кислотных гидролизатов кератино- 
вого сырья в схеме предусматривают после термообработки нейтрали­
зацию смеси до pH 7, а иногда адсорбцию красящих веществ. Полу­
ченный гидролизат сушат.

Кератиновое сырье используют и для получения аминокислот. 
В этом случае отделение для получения аминокислот располагают в 
отдельном здании.

Сухой белково-растительный корм из каныги, рого-копытного сы­
рья, кости и крови получают в вакуумных горизонтальных котлах 
большой вместимости. Сырье разваривают в течение 3...3,5ч под дав­
лением 0,4 МПа, а затем сушат в течение 3 ч. В отличие от рого-копыт- 
ной муки и продукта, вырабатываемого из смеси каныги и жировой 
массы сточных вод, этот корм содержит 27...29 % белка и переваривае- 
мость его значительно выше. Включение белково-растительного кор­
ма в ассортимент продукции цеха экономически целесообразно.

При переработке технического сырья следует строго соблюдать са­
нитарные правила в цехе.

3.1.2. Холодильник

Для сохранения качества мясо и мясные продукты подвергают холо­
дильной обработке (охлаждению, замораживанию, подмораживанию).

Холодильную обработку мяса и мясопродуктов проводят в специ­
альном помещении с термоизоляцией при строгом поддержании со­
ответственной температуры.

Схема технологических связей в холодильнике представлена на 
рис. 3.15.

При расчете сырья и готовой продукции холодильника мясо-жи- 
рового производства за основу берут массу продукции: мясные туши, 
обработанные субпродукты, кишки, ферментно-эндокринное специ­
альное сырье, пищевые жиры; для холодильника птицекомбината — 
мясо птицы и кроликов, обработанные субпродукты; для холодильни-
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Рис. 3.15. Схема технологических связей холодильника мясокомбината
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ка мясоперерабатывающего производства — мясные туши, блоки мяс­
ные, субпродукты, жиры, кишечную оболочку.

Расчет массы сырья всех видов, поступающих на обработку, ведут 
по формулам (3.4), (3.8), (3.14) или берут из основных расчетов мясо­
жирового производства.

При расчете готовой продукции в зависимости от принятой техно­
логической схемы холодильной обработки и сроков хранения обрабо­
танных грузов учитывают нормы убыли продуктов при холодильной 
обработке и хранении:

Мг Л/( 1 0 0 - с о )  
100 (3.15)

где Мт — масса грузов после обработки, кг; М  — масса сырья, кг; ш — норма усуш­
ки при холодильной обработке мясопродуктов, % (см. Приложение, табл. П.61, 
с. 495...табл. П.67).

Убыль массы обработанных холодом мясопродуктов происходит и 
при хранении, причем нормы усушки имеют тенденцию к снижению. 
При определении массы продуктов, подвергаемых хранению, необхо­
димо учитывать потери массы в зависимости от вида холодильной об­
работки, условий и сроков хранения. Результаты расчетов рекоменду­
ется сводить в таблицу (табл. 3.4).

Т а б л и ц а  3 . 4  

Расчет массы мясопродуктов, хранящихся в холодильнике

Вид
сырья

Способ хо­
лодильной 
обработки

Нормы усушки, %
Масса продуктов через сутки, кг

при об­
работке

при хранении в течение

Зсут Юсут и т. д. Зсут Юсут и т. д.

Удаление влаги из продукта в процессе холодильной обработки за­
висит от вида мяса, содержания в нем жира, степени гидратации бел­
ков, условий холодильной обработки и последующего хранения.

При выборе упаковочных материалов учитывают их сорбционные 
характеристики, паро- и газопроницаемость.

В качестве пищевых покрытий рекомендованы пленкообразующие 
а метилированные моноглицериды, полученные из пищевых топленых 
жиров, ацетилированные триглицериды на основе растительных ма­
сел и другие.

Равномерное нанесение пленкообразующих покрытий на поверх­
ность туши или полутуши не только уменьшает усушку, но и способе -
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твует снижению роста микроорганизмов, препятствует окислению со­
ставных частей мяса.

Наиболее распространенным способом холодильной обработки 
мяса и мясопродуктов является обработка их в воздушной среде. Важ­
нейшими регулируемыми параметрами в этом случае являются темпе­
ратура, скорость движения воздуха и влажность.

При выборе камер холодильника за основу берут способ охлажде­
ния и замораживания мяса: одно- и многостадийные.

Одностадийное охлаждение проводят при температурах, близких к 
криоскопическим. Повышение интенсивности охлаждения достига­
ется за счет увеличения скорости воздуха с 0,1 до 2,0 м/с и понижения 
температуры с 2 до —3°С. Увеличение скорости охлаждения снижает 
усушку мяса.

Двухстадийное охлаждение на первом этапе проводят на конвейер­
ных линиях тоннельного типа, работающих синхронно с конвейерами 
цеха первичной переработки скота, или в камерах при помощи на­
правленного воздействия охлажденного воздуха со скоростью 2 м/с. 
Температуру воздуха постепенно снижают до -1 5  °С. Охлаждение про­
водят в течение 2 ч до тех пор, пока температура в толще бедра не сни­
зится до 20 °С.

На втором этапе проводят доохлаждение в камерах хранения при 
температуре воздуха от -1  до -1 ,5  °С при скорости движения воздуха 
0,1...0,2 м/с. При двухстадийном способе усушка сокращается на
20...30 %.

Трехстадийное охлаждение проводят при ступенчатом снижении 
температуры от —10...—12 до —5...—7°С. Постепенное охлаждение 
проводят в камерах хранения при 0 °С и скорости движения воздуха 
0,5 м/с.

Производство подмороженного мяса позволяет уменьшить усушку, 
улучшить условия транспортирования, сохранить функционально­
технологические свойства мяса.

Замораживание обеспечивает длительное хранение мяса и мясо­
продуктов благодаря предотвращению микробиологической порчи и 
резкому уменьшению ферментативных и физико-химических про­
цессов.

Способы, условия и технические средства замораживания выби­
рают в зависимости от вида, состава, свойств, формы и размеров 
продукта.

При однофазном способе на замораживание поступают туши в 
парном состоянии. Преимуществом данного способа является сокра­
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щение длительности холодильной обработки, уменьшение усушки, 
увеличение сроков хранения при высоком качестве мяса.

Двухстадийное замораживание предусматривает сначала охлажде­
ние, а затем замораживание сырья.

Холодильную обработку мяса и мясопродуктов осуществляют в по­
мещениях камерного или тоннельного типов, оборудованных система­
ми охлаждения воздуха и системами воздухораспределения. Туши и по­
лутуши размещают на подвесных путях с интервалом 30...55 см.

В помещениях тоннельного типа холодильную обработку мяса 
проводят при продольном или поперечном движении воздуха. В каме­
рах с бесканальной системой воздухораспределения и ложным потол­
ком может быть обеспечена более низкая температура в области бедра 
полутуши, однако достичь равномерного распределения температуры 
по объему камеры достаточно сложно.

Воздушное душирование обеспечивает равномерные условия хо­
лодильной обработки и сокращение расхода холода.

С целью снижения усушки на предприятиях используют установки 
для нанесения пищевых покрытий на изделия. В этом случае массу 
пищевого покрытия определяют по формуле

М п.п =  M J ,  (3.16)

где Мк — масса парного мяса на костях, кг,7' — норма расхода пищевого покрытия, 
кг/кг.

Мясные грузы в холодильнике размещают:
♦ на подвесных путях (туши, полутуши, четвертины);
♦ в подвешенном виде па рамах (субпродукты, туши МРС);
♦ на стеллажах (субпродукты);
♦ в штабелях (мороженые туши и полутуши, блоки, затаренные со­

леные кишки и пищевой топленый жир).
Продолжительность загрузки и выгрузки камер холодильника за­

висит от графика работы цеха первичной переработки скота, средств 
механизации и паспортной емкости камер. Для обеспечения высо­
кой производительности камер в холодильниках проектируют раз­
личные средства механизации (конвейеры, электропогрузчики и 
штабелеры).

Камеры холодильников оборудуют воздухоохладителями, снаб­
женными устройствами для оттайки льда и отвода талой воды. При 
цикличной работе камер оттаивание должно проводиться после окон­
чания цикла холодильной обработки грузов, при непрерывной рабо­
те — поочередно с каждого охладителя.
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Убойные цехи перед холодильником должны быть оборудованы 
подвесными путями для транспортирования мяса в холодильник и за­
пасными путями для отсортированных грузов. При приеме туш и по- 
лутуш грузы в ковшах взвешивают на монорельсовых весах, грузы в 
напольной таре — на напольных врезных весах.

Обработка туш (полутуш) в холодильнике производится на кон­
вейерных и бесконвейерных линиях с зазором 30...50 мм. При замора­
живании субпродукты размещают на подвесных путях в ковшах, на 
этажерках и стеллажах. Можно замораживать субпродукты (языки, 
мозги) поштучно или в блоках.

Пищевые топленые жиры, упакованные в тару, поступают на хо­
лодильную обработку в специально предназначенную для этих целей 
камеру.

При необходимости в холодильнике можно организовать консер­
вирование мягкого жира-сырца замораживанием на противнях с пос­
ледующей его упаковкой в кули, рогожки, ящики и бочки.

Кишечные соленые фабрикаты хранят упакованными в бочки в 
специальных камерах.

Ферментно-эндокринное и специальное сырье замораживают и 
хранят в блоках по видам сырья. На холодильнике возможен выпуск 
замороженных блоков следующих наименований: свиные (по сор­
там), бараньи односортные; из жилованной обрези (говяжьей, сви­
ной, бараньей); из мяса голов; из шпика; из грудинки; из соедини­
тельной ткани; из свиной шкурки; из мяса на костях; из субпродуктов 
обработанных.

В холодильнике предусматривается замораживание полуфабри­
катов, их фасование, упаковывание, хранение и реализация непос­
редственно из экспедиции холодильника. Для повышения эф ф ек­
тивности работы холодильников на предприятиях внедряют новые 
технологии холодильной обработки грузов, обеспечивающие интен­
сификацию технологических процессов, сокращение усушки в ре­
зультате стабилизации температурно-влажностных характеристик в 
камерах охлаждения.

В этом случае холодильники оснащают туннелями предваритель­
ного охлаждения и предварительного замораживания мяса.

Одной из важных проблем холодильников является сокращение 
усушки мяса. Для снижения уровня усушки рекомендуется предусмат­
ривать камеру для нанесения на тушу перед обработкой защитных 
покрытий, например: диспергированной воды, пищевого пленкооб­
разующего покрытия.
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При хранении целесообразно использовать укрытие штабелей 
замороженного мяса (брезентом, упаковочными тканям и), нане­
сение ледяной глазури на укрытия или подсыпку льда под ш та­
бель, а также изготовление и установку ледяных экранов вдоль 
стен камер.

Применение ледяных экранов и укрытий штабелей замороженно­
го мяса тканями с нанесением на них ледяной глазури позволит сни­
зить усушку и сохранить качество замороженного мяса при хранении 
за счет уменьшения теплопритоков к мясу, повышения относительной 
влажности воздуха и стабилизации температурно-влажностного ре­
жима в камере.

При однофазном способе рекомендуется замораживать мясо в ка­
мерах с двухконтурной циркуляцией воздуха, что обеспечит повыше­
ние производительности камер и сокращение усушки.

3.1.3. Мясоперерабатывающее производство

Колбасное производство

Колбасные цехи выпускают широкий ассортимент продукции 
(колбасы вареные, полукопченые, варено-копченые, сырокопченые, 
ливерные; сосиски, сардельки, мясные хлебы; полуфабрикаты; цель­
номышечные продукты из свинины, говядины; паштеты; зельцы). 
Каждая группа изделий вырабатывается на основе специфической 
схемы разделки туш и имеет особенности при составлении материаль­
ных балансов.

При выполнении расчетов колбасного производства выбирают 
групповой ассортимент, а затем рецептуру по каждому наименова­
нию продукта. Причем следует учесть, что рецептура приводится в 
кг на 100 кг несоленого сырья, каждое наименование имеет свой 
нормативный выход. При выработке колбас с различными добавка­
ми нормы расхода и выхода готового продукта будут отличаться от 
традиционной технологии. Ассортимент колбас необходимо под­
бирать так, чтобы сохранить оптимальное соотношение показате­
лей сортности жилованного мяса для исключения дисбаланса меж­
ду поступлением жилованного мяса в резервное посолочное 
отделение и его расходом на производство колбас (Приложение, 
табл. П .46, с. 486...табл. П.47).

Потребность в основном сырье для изготовления колбас определя­
ется по каждому виду колбас в соответствии с рецептурой и нормой
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выхода готовой продукции. Колбасные изделия вырабатывают в соот­
ветствии со схемой (рис. 3.16).

Общая масса (кг) основного сырья:

Л/с =  .... .......... , (3.17)
Л/п100

~в
где Мп — масса планируемого выпуска колбас каждого наименования за смену, кг; 
В — выход готовой продукции, % к массе несоленого сырья.

Значения В на каждый вид изделия приведены в нормативной доку­
ментации по сертификации, сборниках нормативных показателей по 
выходу продукции и расходу сырья и материалов, действующих в мяс­
ной промышленности и утвержденных в установленном порядке.

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

M J

м  ■ Too ■ а т
где j  — норма расхода сырья, пряностей и материалов согласно рецептуре, кг (зна­
чения j  приведены в тех же источниках, что и значения В).

К основному сырью относят мясо всех видов скота и птицы, бел­
ковые компоненты, крахмал, муку, шпик, обрезь мясную, субпродук­
ты, плазму крови и пищевые добавки. Из пряностей и материалов в 
рецептурах колбас используют: перец, мускатный орех, кардамон, 
тмин, сахар-песок, чеснок, кориандр и др., а также многофункцио­
нальные добавки и смеси специй и пряностей.

После расчета необходимой массы жилованного мяса определяют 
необходимую массу мяса на костях каждой категории (говядины — I и 
II, свинины II и III):

Мк =  -------- , (3.19)
ж

где А/, — масса жилованного мяса данного вида (например, высшего, I и II сортов 
говядины), кг; К — коэффициент, учитывающий долю мяса на костях данной ка­
тегории упитанности, %; Вж — нормы выхода жилованного мяса, % к массе мяса 
на костях (Приложение, с. 485, табл. П.44, П .48и П ,49).

Масса жилованной свинины определяется как сумма жилованного 
мяса всех сортов, шпика и грудинки. В колбасном производстве ис­
пользуется 10% говядины I категории (К  =  0,1) и 90% — II категории 
(К  =  0,9), свинины — в зависимости от ассортимента.
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Рис. 3.16. Технологическая схема производства колбасных изделий
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Потребность производства в шпике и грудинке определяется 
массой ш пика (кг), которую можно получить из рассчитанной мас­
сы свинины:

Мк Ви
100

(3.20)

где Мш — масса шпика, кг; Вш — нормы выхода шпика и грудинки при жиловке сви­
нины данной категории, % к массе мяса на костях (Приложение, табл. П.45, с. 486).

Рассчитанное значение Мш сравнивают с необходимой для про­
изводства колбас массой шпика и грудинки (из расчета сырья по ре­
цептуре).

По массе мяса на костях определяют потребное количество полу- 
туш каждой категории:

Мк
N  =  -----  , (3.21)

т

где т — масса одной полутуши, кг.

Результаты расчетов сводят в табл. 3.5 (где Н  — норма расхода сы­
рья в соответствии с рецептурой, кг на 100 кг основного сырья; М  
потребная масса сырья каждого вида, кг; В — норма добавляемой во­
ды, % к массе куттеруемого сырья).

При разделке, обвалке и жиловке мяса выделяют кость, жилки и 
сухожилия. При составлении материального баланса необходимо 
определить фактическую массу вторичного сырья, технических за­
чисток и потерь по формуле (3.18) (где Мс — масса мяса на костях, 
кг; j  — выход вторичных продуктов при обвалке и жиловке, %) и в 
соответствии с нормативными выходами этого сырья. Рекомендации 
по его использованию показаны на рис. 3.17. Нормы сбора вторич­
ного сырья при разделке туш представлены в Приложении (с. 485, 
табл. П.44, П .48 и П .49). Результаты расчетов оформляют в виде 
табл. 3.5.

Потребность в основном сыр
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и сорт колбас­
ных изделий

Выработка,
кг/смену
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Общая масса 
основного 
сырья, кг

Говядина

высшего сорта I сорта 11 сорта

Н М Н м Н М
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Рис. 3.17. Использование вторичного сырья колбасного и консервного производства

Следует также иметь в виду, что при направлении кости на произ­
водство мясо-костных мелкокусковых полуфабрикатов (супового на­
бора, рагу, столового полуфабриката и др.) масса жилованного мяса и 
кости уменьшается в соответствии с нормативами (Приложение, 
(с. 485, табл. П.44, П.48 и П.49).

Каждый вид колбас шприцуют в оболочку (искусственную или на­
туральную) строго указанного вида и диаметра, потребность в которой 
рассчитывают исходя из норм расхода оболочки на 1 т вареных колбас. 
Для определения расхода оболочки на весь объем вырабатываемого
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ассортимента колбасных изделий необходимо привести весь выпуск 
изделий в групповом ассортименте к группе вареных колбас по коэф­
фициентам приведения:

При расчете потребности в оболочке определенного диаметра, на­
пример для диаметра 45 мм, следует пользоваться формулой:

где ЯК4; — потребность в искусственной оболочке диаметром 45 мм, м; М11К, Мп к к 
М„.кк, Мсжж — масса выпускаемых вареных, полукопченых, варено-копченых и 
сырокопченых колбас, кг; к к — коэффициенты для приведения полу­
копченых, варено-копченых и сырокопченых колбас к вареным; / , 5 — расход ис­
кусственной оболочки диаметром 45 мм на производство вареных колбас, м/т.

Потребность в шпагате (кг) определяют в соответствии с нормами 
расхода и по формуле:

где Л/ — масса вырабатываемой продукции, т;уш — норма расхода шпагата, кг/т. 

Потребность в многооборотной таре (шт.):

где А — производительность цеха по выпуску продукции, т/год;ут — норма расхода 
тары на 1 т продукции, шт./т; Т  — срок службы многооборотной тары, год.

Ливерные колбасы и паштеты вырабатывают из предварительно 
бланшированного и вареного сырья. При составлении материально­
го баланса сначала рассчитывают потребность в бланшированном 
сырье в соответствии с рецептурой точно так же, как и для других ви­
дов колбас. Потребность в сыром жилованном сырье (кг) рассчиты­
вают с учетом потерь при тепловой обработке и норм выхода при жи­
ловке и обвалке:

где М6 — масса бланшированного сырья в соответствии с рецептурой, кг; В6 — 
нормы выхода сырья при бланшировке, % к массе сырого сырья

Вареные, ливерные, кровяные, зельцы...........
П олукопчены е............................................................

В арено-копчены е.....................................................
Сырокопченые............................................................

Продукты из свинины, говядины в оболочке

1,00

1,30
1,41

1,45
0,90

Яш ^//цр (3.23)

(3.24)
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Массу сырья до обработки (кг) рассчитывают по формуле:

М- 100Мс =  — ^ ------ , (3.26)

где Вж — выход сырья при обвалке, жиловке, нарезании, % к массе необработанно­
го сырья [нормы выхода при жиловке и тепловой обработке субпродуктов пред­
ставлены в «Сборнике нормативных показателей по выходу продукции, расходу 
сырья и материалов, действующих в мясной промышленности» (М.: ВНИИМП,  
1999)].

Если мощность предприятия определяется массой переработки 
мяса на костях, то выпуск готовой продукции (групповой ассорти­
мент) рассчитывают по нормам расхода мяса на костях на 1 т готовой 
продукции.

После определения группового ассортимента цеха выбирают ре­
цептуру по каждому наименованию продукта и расчет сырья ведут по 
формулам (3.17)...(3.26).

Производство полуфабрикатов. Натуральные полуфабрикаты — это 
куски мяса с заданными или произвольными массой, размерами и 
формой, полученные из различных частей туши.

При комплексной разделке полуфабрикаты из говядины I категории и 
свинины подразделяют на крупнокусковые порционные и мелкокуско­
вые, а также по кулинарному назначению. Кроме того, натуральные по­
луфабрикаты могут быть как бескостными, так и мясо-костными.

По качеству натуральные полуфабрикаты превосходят другие виды 
полуфабрикатов, так как их изготавливают в основном из наиболее 
нежных и высококачественных частей мясной туши, не требующих 
дополнительной обработки (механического рыхления, обработки 
ферментными препаратами). Благодаря удалению из мяса костей, су­
хожилий и хрящей повышается его пищевая и биологическая цен­
ность. Натуральные полуфабрикаты характеризуются значительным 
содержанием белков и умеренным количеством жира.

Крупнокусковые полуфабрикаты — мясная мякоть, снятая с опре­
деленной части полутуши или туши в виде крупных кусков, зачищен­
ная от сухожилий и грубых поверхностных пленок, при сохранении 
межмышечной соединительной и жировой тканей.

Полуфабрикаты порционные и мелкокусковые изготавливают в 
охлажденном виде из определенных кусков мясной мякоти крупно­
кусковых полуфабрикатов.

Порционные полуфабрикаты представляют собой один или два 
примерно равных по массе куска мяса, предназначенных для жарения.
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Для их изготовления используют лишь наиболее нежные части туши — 
вырезку, мякоть спинной, поясничной и тазобедренной частей.

Мелкокусковые полуфабрикаты вырабатывают из всех видов мяса: 
мякотные и мясо-костные. Мелкокусковые полуфабрикаты представ­
ляют собой кусочки мясной мякоти определенной массы и размера или 
мясо-костные кусочки с заданным содержанием мясной ткани.

Мякотные мелкокусковые полуфабрикаты изготавливают из сы­
рья, оставшегося после нарезания порционных полуфабрикатов, а 
также из крупнокусковых полуфабрикатов повышенной жесткости, 
не используемых при получении порционных полуфабрикатов (лопа­
точной и подлопаточной частей и покромки от говядины I категории).

Т а б л и ц а  3 . 6
Ассортимент полуфабрикатов из свинины и говядины

Крупнокусковые Порционные Мелкокусковые мякотные

Вырезка

Полуфабрикаты из свинины 

Бифштекс натуральный; лан­ Мясо для шашлыка

Шейная часть
гет; вырезка 

Свинина духовая; котлета о с ­ Гуляш

Тазобедренная часть

танкинская панированная 

Ш ницель; шницель паниро­ М я с о  д л я  ш а ш л ы к а ;
ванный поджарка

Лопаточная часть Свинина духовая Гуляш; мясо для плова

Котлетное мясо - —

Корейка Котлета натуральная М ясо для шашлыка
Грудинка Эскалоп Поджарка

Вырезка

Полуфабрикаты из говядины 

Бифштекс натуральный; лан­ Бефстроганов

Тазобедренная часть

гет; вырезка 

Ром ш текс; зразы  натураль­ Беф строганов; подж ар­
ные; говядина духовая ка; азу

Лопаточная часть — Гуляш
Подлопаточная часть — »
Грудная часть - —
Покромка - Гуляш

Котлетное мясо - —

Д л и н н е й ш а я  м ы ш ц а Антрекот; ромштекс Бефстроганов; поджарка
спины
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М ясо-костные мелкокусковые полуфабрикаты вырабатывают 
из шейных, грудных, реберных, поясничных, тазовых, крестцовых, 
хвостовых костей, грудинки (включая ребра) с определенным со­
держанием мякоти, полученных от комбинированной обвалки го­
вядины, свинины. Кроме того, мясо-костные мелкокусковые полу­
фабрикаты вырабатывают из мяса поросят массой от 6 до 12 кг, 
поросят-молочников и подсвинков.

Расчет сырья и готовой продукции в отделении полуфабрикатов не­
обходимо вести в строгом соответствии со схемами разделки туш на 
крупнокусковые полуфабрикаты с направлением использования каж­
дого вида крупнокусковых полуфабрикатов, а также с нормами выхода, 
которые приведены в Приложении (с. 478, табл. П.29...П .36).

Для рационального использования сырья при производстве полу­
фабрикатов разработаны и рекомендуются специальные схемы раз­
делки полутуш.

Каждый вид крупнокусковых полу­
фабрикатов разделывают по нормати­
вам на порционные и мелкокусковые 
соответственно принимаемому ассорти­
менту табл. 3.6 (из грудной части говя­
дины и свиной грудинки вырабатывают 
мясо-костные полуфабрикаты, а из кот­
летного мяса — рубленые и в тестовой 
оболочке).

Котлетное мясо направляют на про­
изводство рубленых полуфабрикатов 
(котлет, бифштексов, фрикаделек, шни­
целей и др.) и продуктов в тестовой обо­
лочке (пельменей, мантов, чебурек, ра­
виоли и других), вырабатываемых по 
технологическим схемам (рис. 3.18 и 
рис. 3.19).

Сырье для производства рубленых 
полуфабрикатов рассчитывают по нор­
мам расхода на единицу продукции (г на 
1 котлету или кг на 1000 шт.) по формуле:

М =  тп, (3.27)
Рис. 3.18. Технологическая схема 

где т — масса сырья на единицу продукции, г производства рубленых полу- 
(или кг на 1000шт.); п — количество порций, шт. фабрикатов
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Рис. 3.19. Технологическая схема производства полуфабрикатов в тестовой оболочке
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При расчете сырья для производства полуфабрикатов в тестовой 
оболочке учитывают выход замороженных продуктов, который указан 
в нормативных документах на каждый вид продукта.

Потребность в сырье для производства рубленых полуфабрикатов 
и продуктов в тестовой оболочке сводят в таблицу ( габл. 3.7).

Т а б л и ц а  3 . 7

Потребность в сырье для производства рубленых полуфабрикатов

Сырье, пряности, 
материалы

Расход сырья для полуфабрикатов

рубленых в тестовой оболочке

Норма на 
1 шт., г

Масса сы ­
рья, кг

Н орм ана 100 кг 
сырья, кг

Масса сы ­
рья, кт

В технологических расчетах необходимо учитывать потери при 
производстве мясных рубленых полуфабрикатов в соответствии с нор­
мами, приведенными в Приложении (табл. Г1.36, с. 480).

Полуфабрикаты упаковывают в пленку, а затем укладывают в ящ и­
ки. Количество тары, необходимое для упаковывания, рассчитывают 
в соответствии с нормами расхода многооборотной тары (см. Прило­
жение, табл. П.43, с. 485).

В целях рационального использования сырья необходимо учиты­
вать повторное использование муки, собираемой при галтовке.

При использовании в рубленых полуфабрикатах и изделиях в тес­
товой оболочке растительных компонентов после расчета потребнос­
ти сырья в соответствии с рецептурой определяют массу необработан­
ного сырья (сырой неочищенной моркови, неочищенного лука, 
чеснока и др.) и круп, учитывая при этом потери при первичной обра­
ботке (чистке, инспекции):

М ■ 100
Л/,- =  — ------- , (3.28)

где Мр — масса сырья в соответствии с расчетом (по рецептуре), кг; В — выход сырья 
при первичной обработке (мойке, чистке, нарезке), %.

Если мощность цеха полуфабрикатов задается в тысячах порций в 
смену или в тоннах в смену, то сначала определяют массу полуфабри­
катов каждого вида (рубленых, порционных, мелкокусковых мякот- 
ных), а затем по укрупненным нормам рассчитывают расход мяса на 
костях, уточняют ассортимент в соответствии с выбранной схемой
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разделки и производят расчет готовой продукции с учетом норм выхо- 
да полуфабрикатов по группам и направлениям использования круп­
нокусковых полуфабрикатов (нормы расхода мяса на костях, т на 1 т
готовой продукции):

Крупнокусковые и бескостные полуфабрикаты:

из го в я д и н ы ......................................................................................  1,35

из св и н и н ы ......................................................................................... 1,19
Мясо ф асо в а н н о е .................................................................................  1,01

Мелкокусковые и порционные (мякотные)
полуфабрикаты.................................................................................  1,30

М ясо-костные полуфабрикаты........................................................  0,56

Ф арш ...........................................................................................................  1,16

Ф рикадельки........................................................................................... 1,00

П ельм ен и .................................................................................................. 0,55
Мясные рубленые полуфабрикаты (котлеты,

ромштекс, биф ш текс).................................................................... 0,77

Котлеты мясо-растительные и мясо-картофельные..............  0,49

Если мощность цеха выражается в тоннах переработки мяса на 
костях (Л/к), то в соответствии с нормами выхода (и) определяют массу 
каждого вида крупнокусковых полуфабрикатов (М), а затем массу 
порционных и мелкокусковых в соответствии с выбранным ассорти­
ментом:

В расчетах необходимо также предусматривать определение массы 
вторичных продуктов и их рациональное использование. Результаты 
расчетов сводят в таблицу (табл. 3.8).

Т а б л  и ц а  3 . 8
Результаты расчетов массы порционных и мелкокусковых полуфабрикатов 

в соответствии с выбранным ассортиментом

Выход, % 
к массе 
мяса на 
костях

Порционные Мелкокусковые мякотные

Сырье, крупно­
кусковые полу­

фабрикаты

Масса,
кг Ассортимент

М асса, кг 
(количество 
порций мас­

сой 125 г, шт.)

Ассортимент

М асса, кг 
(количество 
порций мас­

сой 125 г, шт.)

Длиннейшая 
мышца спины

2,9 100 Антрекот 62,5
(500)

Бефстроганов 37,5
(150)
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Отделение замороженных готовых блюд

Мощность отделения задается в тысячах порций. Ассортимент от­
деления включает: блюда с гарнирами, пельмени, блинчики с начин­
ками и др. Технологическая схема производства мясных готовых блюд 
с гарнирами приведена на рис. 3.20.

Рис. 3.20. Технологическая схема производства мясных готовых блюд с гарнирами
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Расчет сырья ведут исходя из норм закладки готовых к употребле­
нию гарниров и мясных полуфабрикатов, потерь массы и ее увеличе­
ния на всех этапах технологического процесса (при тепловой обработ­
ке, измельчении, жиловке, обвалке мяса). Так, для круп учитывается 
увеличение массы при варке.

Массу мяса на костях (кг) определяют по формуле:

где т — масса мясной части в одной порции, кг; к — число этапов технологическо­
го процесса; п — количество порций, тыс. шт.; q — сумма потерь на всех этапах 
подготовки и тепловой обработки; о — выход мяса при обвалке и жиловке, % (см. 
Приложение, с. 485, табл. П.44, П.48 и П.49).

Массу кости и коллагенового пищевого сырья определяют так же, 
как и при производстве колбас.

Бульон можно вырабатывать из кости или костного остатка (При­
ложение, с. 491, табл. П .56...П .57).

Массу получаемого из кости бульона рассчитывают исходя из норм 
расхода кости и гидромодуля при варке.

Массу всех ингредиентов рассчитывают на основе рецептур.
Массу сухой крупы (кг) определяют по формуле:

где т — масса одной порции готового гарнира, г; п — количество порций, шт; ВК — 
выход готовой каши при варке, %.

Выбор ассортимента и расчет сырья для производства цельномы­
шечных продуктов необходимо проводить в строгом соответствии со 
схемой разделки свиных (рис. 3.21) или иных полутуш и выходом 
сырья при разделке туш (нормы выхода представлены в Приложении, 
с. 481, табл. П.37...табл. Г1.42) и готовой продукции в зависимости от 
выбранной технологии. Если мощность задана в тоннах переработки 
мяса на костях, то масса сырья для производства данного вида продук­
та, например вареного окорока Тамбовского (кг):

;= 1 • 100, (3.30)
а

К крупы (3.31)

Производство целыюмышечпых продуктов

(3.32)
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где Мк — масса мяса на костях, кг; Ви — выход сырья для производства данного 
вида продукта, %.

Масса (кг) готового вида продукта (например, вареного окорока 
Тамбовского):

ж, _ м с - Впр
Мпр ]оо ’ <3 33)

где Впр — выход готового продукта, %.

Свиные туши разделывают на 3 отруба — передний /, средний 2  и 
задний 3 по схеме, представленной на рис. 3.21.

При расчете сырья для производства цельномышечных продуктов 
составляют ведомость разделки туш в виде табл. 3.9.

Т а б л и ц а  3 . 9
Ведомость разделки туш

Сырье
Выход, % к 
массе мяса 
на костях

Масса,
кг Готовая продукция

Выход, 
% к массе 

сырья

Масса,
кг

Задний отруб 

Сырье для карбонада

Окорок Тамбовс­
кий вареный 

Карбонад жареный

И т о г о  д л я  п р о и з ­
водства цельномыш еч­
ных продуктов 

Свинина жилованная 

Кость

Шпик и т. д.

В с е г о 100%

Из сырья, не используемого для производства цельномышечных 
продуктов, планируют выработку изделий, относящихся к указанной 
группе, например: бекон прессованный, шпик соленый и др., или на­
правляют на производство колбас или полуфабрикатов.

Если мощ ность цеха задана в тоннах готовой продукции, то на 
первом этапе выбирают ассортимент, а затем по укрупненным 
нормам расхода мяса на костях на 1 т продукции (вырабатываемой 
из костного или бескостного сырья) определяют необходимую 
массу мяса на костях. Дальнейший расчет ведут по формулам (3.32) 
и (3.33).
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РАЗДЕЛКА СЫРЬЯ

1 —  Передний отруб
2 —  Средний отруб
3 —  Задний отруб

2 3

СЫРЬЕ ИЗ ПЕРЕДНЕГО ОТРУБА

Свинина 
прессованной 
Ветчина 
в форме

Окорок
Воронежский

СЫРЬЕ ИЗ СРЕДНЕГО ОТРУБА

Корейка Грудинка Филей в оболочке 
Балык свиной 
в оболочке

Грудинка бескостная 
Бекон любительский

СЫРЬЕ ИЗ ЗАДНЕГО ОТРУБА

Окорок Тамбовский 
Ветчина
Окорок обезжиренный

Шинка по-белорусски 
Буженина
Рулет Ленинградский

Рис. 3.21. Разделка сырья
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Для производства соленых изделий из свинины и других видов 
мяса рассчитывают необходимую массу заливочного и шприцовочно­
го рассолов, соли и специй.

На практике чаще всего используют комбинированный посол 
сырья, который состоит из шприцевания рассолом, натирки посо­
лочной смесью и выдержки в рассоле при различном их сочетании.

Масса рассолов (заливочного, шприцовочного), кг:

где Мс — масса сырья, направляемая на посол, кг; zp — норма расхода рассола на 
посол сырья, % к массе.

При «мокром» способе посола рассол добавляют в количестве
40...50 % к массе сырья. В зависимости от ассортимента продукции и 
выбранной технологии (традиционный способ или использование 
многокомпонентного рассола, содержащего в своем составе белки и 
многофункциональные добавки) количество рассола может варьиро­
ваться от 8 до 50 % к массе сырья.

Одной из основных производственных характеристик рассола яв­
ляется его плотность, которая указывается в технологических инс­
трукциях. Плотность рассолов и соответствующие им концентрации 
соли в рассоле для продуктов, вырабатываемых по традиционной тех­
нологии, приведены в сборнике технологических инструкций.

Состав многокомпонентных рассолов приводится в технологичес­
ких инструкциях в процентном соотношении.

Зная состав рассола, рассчитывают массу всех его ингредиентов.
Массу посолочной смеси для сухого посола определяют по форму­

ле (3.34), где zp — норма расхода посолочной смеси, % к массе сырья.
Массу каждого ингредиента рассола и посолочной смеси рассчи­

тывают по формуле (3.34) [где Мр — масса ингредиентов, входящих в 
рассол (посолочной смеси), кг, zp — массовая доля каждого ингреди­
ента (в рассоле заливочном, шприцовочном, посолочной смеси), %].

Результаты расчета рекомендуется представлять в виде таблицы 
(табл. 3.10).

При формировании цельномышечных продуктов рассчитывают 
количество шпагата, формовочных сеток, форм по нормам расхода на 
1 т. При выборе ассортимента продукции целесообразно предусматри­
вать выработку как традиционных, так и новых видов комбинирован­
ных продуктов с использованием многофункциональных добавок, по­
вышающих выход готовых продуктов.
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Т а б л  и ца 3 . 1 0  
Результаты расчета состава рассола или посолочной смеси

Рассол или посолочная 
смесь для каждого вида 

продукта

Масса, кг

соли нитрита натрия сахара соевых белков других компонентов

Ш прицовочный: 

для окороков  

для рулетов 

Заливочный: 
для окороков 

П осолочная см есь  
для натирания: 

буженины  

карбонадов

И т о г о

С целью рационального использования вторичного сырья кость 
после обвалки (ребра, позвоночник и др.) направляют надообвалку, а 
затем рассчитывают массу мяса механической дообвалки.

Из свиной шкурки горячим или холодным способом вырабатыва­
ют белковый стабилизатор, массу готовой продукции определяют ис­
ходя из массы сырья и выхода продукта (120...135% к массе сырой 
шкурки).

Как уже отмечалось выше, основным сырьем для производства 
колбас служит мясо сельскохозяйственных и диких животных и пти­
цы, растительные и животные белковые препараты, субпродукты, 
кровь и ее фракции, жировое сырье, яйца и яичные продукты, молоч­
ные продукты, крупы, корнеплоды и пряные овощи, пищевые кисло­
ты и посолочные ингредиенты, пряности, добавки моно- и много­
функционального действия.

Белки мясного сырья составляют основу мясопродукта: они обус­
ловливают в основном все качественные характеристики готового 
продукта. Белковые препараты добавляют для корректировки функ­
ционально-технологических свойств сырья и стабилизации хими­
ческого состава продукта. Белковые препараты обладают устойчивы­
ми функционально-техническими свойствами, их вносят при' 
составлении фарша в сухом виде, в виде гелей или белково-жировых 
эмульсий; при производстве цельномышечных продуктов их исполь­
зуют в виде многокомпонентных рассолов. Кровь и ее фракции по­
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вышают как пищевую ценность, так и выход готовой продукции. Для 
стабилизации цвета мяса используют нитрит натрия, вводимый в 
виде раствора. При производстве комбинированных мясопродуктов 
для придания цвета неокрашенным растительным белкам использу­
ют пищевые красители (ферментированный рис и др.). Устойчивые 
функционально-технологические свойства колбасные фарши при­
обретают за счет введения моно- и многофункциональных добавок 
как отечественных, так и зарубежных фирм: «Аромарос», «Шаллер», 
«Протеин Текнолоджиз Интернейшнл», «Ван Хесс», «Могунция», 
«Рапс», «БК Джюлини» и др. М ногофункциональные добавки (фос­
фаты, аскорбинат натрия, каррагинан, ферментированный рис 
и др.) предназначены для улучшения одного из органолептических 
показателей потребительских или технологических свойств мясо­
продукта (вкус, цвет, аромат, консистенция и др.).

Многофункциональные добавки Биотон, Арома, Премикс, Гари 
и др. направленно изменяют показатели качества и технологические 
свойства сырья (вкус, цвет, аромат, консистенцию и др.).

Добавки в зависимости от вида продукта вносят на разных стадиях 
технологического процесса: при посоле, составлении фарша.

Для производства колбасных изделий используют мясное сырье в 
парном, охлажденном, размороженном и подмороженном состоянии. 
По традиционной технологии замороженное мясо размораживают в 
специальных камерах, не допуская сверхнормативных потерь мясного 
сока. Для облегчения процесса обвалки туши (полутуши) разделывают 
на отруба по принятой на предприятии схеме. Обваленное мясо жилу- 
ют, измельчают, солят и оставляют на созревание в камере при темпе­
ратуре 0...+4°С для формирования необходимых для данного вида 
колбасных изделий функционально-технологических и структурно­
механических свойств. Продолжительность процесса определяется 
видом колбасных изделий.

Созревшее мясо вместе с другими рецептурными компонентами 
загружают в фаршеприготовительный агрегат, где в процессе обработ­
ки формируется коагуляционная структура колбасного фарша, кото­
рая определяет выход и качественные характеристики готового про­
дукта. Колбасный фарш формуют в натуральные или искусственные 
оболочки, накладывают клипсы или обвязывают шпагатом.

При шприцевании фарша разрушается коагуляционная структура 
фарша, которая восстанавливается при осадке колбасных батонов.

В процессе осадки полукопченых и варено-копченых колбас уси­
ливается образование цвета и происходит удаление части влаги.
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Осадка батонов сырокопченых колбас длится 5...1 сут, при этом на­
ряду с процессами цветообразования и влаговыделения протекают 
биохимические ферментативные реакции, способствующие форми­
рованию монолитной структуры готового продукта, создаются усло­
вия для преимущественного развития молочнокислой микрофлоры.

Термическую обработку колбас проводят в термокамерах и термо­
агрегатах различных фирм: УТОКИ, Niveka и др.

Процесс тепловой обработки копченых колбас завершается в су­
шильных камерах с автоматическим регулированием параметров воз­
духа (температура, влажность и скорость движения).

Назначение процесса сушки полу- и варено-копченых колбас — 
достижение стандартной влажности фарша, перераспределение коп­
тильных веществ, увеличение сроков хранения.

Сушка сырокопченых и сыровяленых колбас относится к числу 
наиболее сложных технологических процессов. На протяжении всего 
периода сушки в продукте происходят сложные физико-химические и 
биохимические изменения, вызываемые тканевыми ферментами и 
ферментами микроорганизмов. В процессе сушки колбасы достигают 
степени кулинарной готовности.

При использовании различного по термическому состоянию мяса 
в технологических схемах имеются свои особенности. Так, копченые 
колбасы из подмороженного мяса получают, исключая традиционный 
процесс созревания посоленного мяса. В этом случае фарш составля­
ют на куттере, и развитие функционально-технологических свойств 
до заданного уровня происходит на стадии осадки.

Для полусухих сырокопченых колбас, вырабатываемых с бактери­
альными препаратами, сокращен процесс сушки, которую можно 
проводить на рамах или вешалах. Термообработку их проводят в спе­
циальных камерах (климокамерах) при несколько повышенных тем­
пературах. Длительную сушку сырокопченых колбас целесообразно 
осуществлять на вешалах.

Для колбас, в состав которых входят немясные белки, сокращается 
расход нитрита натрия, в их рецептуру вводят красители (ферменти­
рованный рис, кармуазин, карамельный сахар). Белковые препараты 
вносят в сухом виде, добавляя воду для их гидратации в куттер, в виде 
гелей, белково-жировых эмульсий и гранул, предварительно приго­
товленных на куттере.

Для формования вареных колбас рекомендуется использовать 
барьерные оболочки (пароводогазонепроницаемые), повышающие 
сроки хранения. Для копченых колбас предпочтительно использовать
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натуральные или искусственные белковые оболочки. Колбасы в мар­
кированных оболочках клипсуют на ручных или автоматических 
клипсаторах, в немаркированных — вяжут, например шпагатом.

Для приготовления фарша и формования его в оболочку устанавли­
вают вакуумное оборудование, что снижает расход оболочки, повышает 
качество и стойкость колбас при хранении. Для обеспечения плотности 
сырокопченых колбас используют гидравлические шприцы.

Загрузку машин и агрегатов сырьем осуществляют с помощью 
подъемников или по трубам, в многоэтажных зданиях предпочтитель­
на гравитационная передача сырья и полуфабрикатов.

Термообработку различных видов колбас и цельномышечных про­
дуктов проводят в универсальных камерах.

Полуфабрикаты предпочтительнее вырабатывать из охлажденно­
го сырья, в этом случае потери мясного сока минимальные. Разделку 
сырья рекомендуется проводить на отдельных столах, а нарезку и 
упаковку — под вакуумом.

Полуфабрикаты поступают на реализацию охлажденными или 
замороженными. Для этой цели используют скороморозильный аг­
регат.

При приготовлении теста для пельменей и других полуфабрика­
тов необходимо учитывать влажность и температуру муки, чтобы го­
товое тесто имело оптимальное соотношение показателей адгезии и 
когезии.

Цельномышечные продукты вырабатывают из определенных час­
тей туш. Производство этих продуктов начинают с разделки туш на 
отрубы и выделения из каждого отруба сырья с учетом выбранного ас­
сортимента.

Для придания функционально-технических свойств сырье со­
лят посолочными смесями или вводят рассол с помощью инъекто- 
ра. В зависимости от ассортимента рассолы готовят по традицион­
ному способу, т. е. они содержат соль, сахар и нитрит натрия или 
наряду с традиционными посолочными компонентами в состав 
рассола добавляют белок.

Ш прицевание сырья рассолами для получения цельномышечных 
продуктов должно быть равномерным. Повторное шприцевание не 
допускается.

Для повышения качества продуктов рекомендуется использовать 
«старые» рассолы (после их очистки и подкрепления). Это приводит к 
сокращению продолжительности созревания посоленного мяса и 
улучшению вкуса.
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В цехах устанавливают оборудование для приготовления рассолов, 
сбора и регенерации использованных.

В технологических схемах для интенсификации процесса созрева­
ния посоленного мяса предусматривается механическая обработка 
сырья (массирование, тумблирование, тендеризация). Вакуумная об­
работка при низких положительных температурах обеспечивает полу­
чение продуктов заданного качества.

Варку цельномышечных продуктов проводят в воде или острым 
паром, продолжительность которой рассчитывают ориентировочно 
(55 мин на 1 кг массы). Окончание процесса определяют по темпера­
туре в центре продукта, коптят продукты дымо-воздушной смесью.

Выбор рационального ассортимента замороженных готовых блюд 
может обеспечить безотходное производство. Например, кость, полу­
ченную при обвалке и от жиловки мяса, направляют на производство 
бульонов (основы для соусов). В качестве мясной составляющей блюда 
используют доведенные до готовности мясные натуральные и рубленые 
полуфабрикаты, которые могут быть получены непосредственно в отде­
лении замороженных блюд либо в отделении полуфабрикатов. В одном 
цехе целесообразно планировать выработку всех видов полуфабрикатов 
и замороженных блюд, так как для их производства используется одно 
и то же оборудование.

Гарниры можно изготавливать из круп, овощей отварных, тушеных 
и консервированных. Готовые к употреблению гарниры охлаждают и 
фасуют в формочки наряду с мясной частью.

Упакованные под вакуумом формочки замораживают в скоромо­
розильных агрегатах, а затем они поступают на хранение.

Замораживание можно также проводить в камерах холодильника.

Консервное производство

Мясные консервы вырабатывают из разнообразного сырья. К ос­
новному сырью относят мясо (говядину, свинину, баранину, конину, 
кроличье мясо и мясо домашней птицы), субпродукты, кровь, плазму 
крови, белковые препараты, животные жиры, яйца, яйцепродукты, 
крупу, бобовые, овощи, мучные изделия, растительные жиры, посо­
лочные ингредиенты (соль, сахар, нитрит натрия), специи, функцио­
нальные добавки.

Ассортимент мясных консервов разнообразен и отличается по ви­
дам сырья, способам приготовления и режимам окончательной обра­
ботки (рис. 3.22).
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Рис. 3.22. Классификация консервов с мясным сырьем

По виду сырья консервы делят на мясные (из говядины, свинины, 
баранины) и мясо-растительные, в которых кроме мясного использу­
ют также растительное сырье (бобы, фасоль, горох и др.), а также кру­
пы и макаронные изделия.

По характеру обработки консервы различают по посолу (без 
предварительного посола сырья, с выдержкой посоленного сырья) 
и по термической обработке сырья (без предварительной тепловой 
обработки, с предварительной бланшировкой, варкой и обжарива­
нием).

По составу различают консервы в натуральном соку (с добавле­
нием только соли и пряностей), в соусе (томатный, белый и другие) 
и желе.

По уровню стерилизующего эффекта и стойкости при хранении 
консервы подразделяют на пастеризованные, стерилизованные на 3Л, 
полностью стерилизованные и консервы для тропических стран.

Мясные консервы вырабатывают в соответствии с рецептурой, 
приведенной в нормативной документации на каждый вид продукта, 
и технологическими схемами (рис. 3.23).
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Рис. 3.23. Технологическая схема производства консервов
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Рекомендуемый групповой ассортимент консервов (соотношение 
по видам консервов, %) представлен ниже:

М ясо туш еное...............................................................................................50...60

Ф арш евы е......................................................................................................25... 30

Деликатесны е...............................................................................................10...15
М ясо-растительные............................................................................... .... 5... 10

П аш теты .................................................................................................... .... 3...5

Мясные консервы вырабатывают в металлической, стеклянной, 
полимерной таре заданных геометрических размеров и вместимости.

Учитывая разнообразие применяемой для консервирования тары, 
а также с целью сравнения мощностей заводов, выпускающих широкий 
ассортимент консервов в банках разных номеров, в промышленности 
используют специальную систему пересчета консервов в условные еди­
ницы (или банки). За условную объемную банку принята жестяная 
банка №  8 вместимостью 353,4 см3.

Производительность предприятий или технологического оборудо­
вания выражают в единицах: тысячах условных банок (туб) и милли­
онах условных банок (муб) соответственно в смену или в час. Но при 
выполнении технологических сырьевых расчетов планируемое коли­
чество туб переводят в банки физические jV (шт.) по формуле:

VV =  —  , (3.35)

где N t — количество условных банок, туб; К  — коэффициент перевода условных 
банок в физические (табл. 3.11).

Т а б л  и ц а  3 . 1 1  
Коэффициент перевода условных банок в физические

№  банки Вместимость 
б ан ки .см 3

К оэффициент
перевода N° банки Вместимость 

б ан ки ,см 3
Коэффициент

перевода

1 104 0,284 8 353 1,070

3 250 0,750 9 375 1,090

4 258 0,750 12 570 1,670

Стеклянные банки подразделяют в зависимости от формы, вмес­
тимости, размеров и способа укупорки. Условное обозначение банок 
включает указание типа укупорки (I — обкатная, II — обжимная, III — 
резьбовая), диаметра венчика, горловины и вместимости. Например,
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1-82-500  означает, что стеклянная банка имеет обкатной тип укупор­
ки, и при диаметре венчика 82 мм вместимость ее составляет 500 см3.

Для производства мясных консервов применяют в основном стек­
лянные банки вместимостью 350 и 500 см3, обжимные и обкатные — с 
номером венчика горловины 82 мм.

М атериальный расчет представляет собой баланс между массой 
поступающего в переработку сырья и массой выпускаемой продук­
ции. Исходными данными для составления материального расчета 
являются производительность завода (цеха) и планируемый ассор­
тимент выпускаемых консервов в смену. Готовая продукция учиты­
вается по количеству банок, переданных в автоклавное отделение 
на стерилизацию с учетом ассортимента, рецептуры и вместимости 
банки. В автоклавном отделении учет ведут по каждой стерилизуе­
мой партии консервов отдельно. После стерилизации консервы 
сортируют и устанавливают количество стандартной продукции и 
брака. Брак готовой продукции определяют по следующим призна­
кам: деформации, коррозии, негерметичности и т. д. О тбракован­
ные банки передают для переработки в низкосортную продукцию, 
например «М ясной паштет». Все кондиционные банки учитывают 
как готовую продукцию и направляют на реализацию. Определяя 
расход сырья по плановым нормативам и с учетом потерь сырья в 
результате технологической обработки, его сравнивают с фактичес­
ким расходом и проводят техноэкономический анализ работы кон­
сервного завода (цеха).

Масса всех ингредиентов, закладываемых в банки (кг):

М и Jq q q *  , (3.36)

где zp — норма расхода каждого ингредиента по рецептуре на 1000 физических ба­
нок, кг; Аф — производительность цеха по данному виду консервов, физических 
банок.

Технологические потери сырья при производстве консервов обра­
зуются на операциях очистки, измельчения и тепловой обработки 
овощей, а также при порционировании сырья.

Технологические потери сырья (кг):

М и - On
м 2, =  - T o o - - - ’ (3-37>

где Ор/ — нормы отходов и потерь на каждой технологической операции, % (см. 
Приложение, с. 488, табл. П.50...П .55).
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Общая масса сырья с учетом потерь (кг):

Mj =  М и + M2i. (3.38)

Нормы расхода сырья и материалов на единицу продукции приво­
дятся в технологических инструкциях и определяются рецептурой 
каждого вида консервов. Результаты расчетов оформляют в виде таб­
лицы (табл. 3.12). Расход каждого вида сырья на сменную выработку 
сводят в таблицу (табл. 3.13).

Т а б л и ц а  3 . 1 2  

Расчет расхода сырья на сменную выработку консервов

Консервы Номер
банки

Количество 
банок, туб

К оэфф ици­
ент перевода

Количество 
банок, туб

М асса сырья, заклады­
ваемого в банки, кг

И т о г о

Т а б л и ц а  3 . 1 3

Расход ингредиентов рецептуры

Консервы

Расход, кг Потери при обработке
П отреб­
ность в 

сырье, кг

Других
ком по­
нентовнорма­

тивный
ф акти­
ческий

1-я операция 2-я операция

Норма­
тивные, %

Ф акти­
ческие, кг

Норма­
тивные, %

Ф акти­
ческие, кг

И т о  го

Мясо в консервный цех поступает в виде туш, полутуш и четвер­
тин. Расчет необходимой массы мяса на костях и составление матери­
ального баланса проводят аналогично расчетам, проводимым в кол­
басном производстве, по формулам (3.19)...(3.20), с. 136.

В зависимости от качества и вида сырья различные части туши и 
мясо с них можно использовать для производства различных видов 
консервов. Примеры схем разделки и использования частей свиных 
туш представлены на рис. 3.24.

Отрубы свиных туш применяются в основном для изготовления 
ветчинных консервов, а жилованное мясо — для фаршевых. При пол­
ной обвалке туш вырабатывают фаршевые консервы, мясные куско­
вые, мясо-растительные и паштеты.
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Глово 3. Материальный баланс сырья и продуктов в производственном учете

Рис. 3.24. Схема разделки свиных туш I и II категорий со шкурой для производства кон
сервов:

/  — ножки («Ножки в желе»); 2— окорок (2а — «Подбедерки в желе», 2 6 — ветчина, буженина); 3 — пашина 
(З и 4 б — «Жирная свинина»); 4 — грудинка (4а — «Грудинка жареная в желе и с соусами», «Свиная солянка», 
«Бекон ломтиками»); 5 — корейка (5в — филей свиной, карбонад); 6 —лопатка (da — шейка ветчинная; 66— 

ветчина; 6в — «Рулька в желе»); 7 — щековина («Жирная свинина»); 8  — мясная обрезь.
М ясо после обвалки: 2в, 4в, 56, 6г, 6д — «Свинина рубленая», «Завтрак туриста», «Фаршевые»; 2г, 5а, 6а — 

«Ш пик ломтиками»; 9  — «Рульки и подбедерки в желе», «Завтрак туриста»

При разделке и обвалке говяжьих туш часть сырья используют для 
производства пастеризованных консервов, жилованное мясо — для 
фаршевых, мясных кусковых и мясо-растительных. При полной об­
валке туш жилованное мясо идет в основном на изготовление консер­
вов «Говядина тушеная».
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Из баранины, получаемой при полной обвалке туш, вырабатывают 
мясо тушеное.

Технологические схемы следует составлять так, чтобы легко можно 
было определить, на какой стадии к продукту (сырью) добавляют 
вспомогательные ингредиенты, специи, где формируются и удаляют­
ся отходы производства, указывают места подачи тары.

На мясоконсервных предприятиях необходимо предусматривать 
мероприятия по рациональному использованию вторичного сырья, 
например комплексную переработку кости или выпуск различных пи­
щевых наборов (супового, борщевого и др.)

Сухожилия можно использовать в производстве колбасных изде­
лий с функциональными белковыми добавками или при изготовле­
нии консервов типа «Завтрак туриста», «Зельц субпродуктовый» и др. 
Использование вторичного сырья является условием внедрения мало­
отходных технологий, повышения рентабельности производства мяс­
ных консервов.

Выбор, описание и теоретическое обоснование технологических 
схем и режимов производства консервов выполняют с учетом послед­
них достижений науки и техники, исходя из обеспечения поточности 
производства.

Технологическая схема производства консервов — это последова­
тельный перечень всех операций и процессов технологической обра­
ботки сырья с соблюдением регламентированных режимов (температу­
ры, давления, длительности процесса, степени измельчения и т. д.).

Производство мясных консервов включает следующие процессы: 
подготовку сырья, материалов, тары и крышек (концов); наполнение 
и порционирование сырья в банки; герметизацию банок; стерилиза­
цию консервов и дальнейшую их обработку.

Подготовка сырья состоит из следующих этапов: из промывки и 
зачистки полутуш; разделения мясных полутуш на отрубы; отделе­
ния мяса от костей (обвалка); отделения жилок, сухожилий и ф ас­
ций (жиловка); резки мяса (на машине или вручную). В подготовку 
материалов входят следующие операции: составление смеси соли с 
перцем; подготовка, очистка, измельчение свежего или замачива­
ние сухого лука; подготовка лаврового листа; измельчение жира- 
сырца (на машине или вручную), плавление топленого жира в от­
крытых котлах.

Подготовка тары и крышек включает мойку (вручную или на ма­
шине), стерилизацию и маркировку крышек на автоматических или 
полуавтоматических станках.
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При выработке деликатесных консервов процесс подготовки сырья 
включает жиловку сырых и бланшированных субпродуктов (печени, 
почек, языков); измельчение и приготовление фарша на волчках, в 
куттерах и мешалках. В процессе производства некоторых видов дели­
катесных консервов проводят тепловую обработку сырья: бланширов- 
ку или обжаривание мяса и мясопродуктов, а также приготовление 
бульонов, соусов, желе и прочих компонентов, предусмотренных ре­
цептурой.

Процесс наполнения банок включает следующие операции: внесе­
ние в банки лаврового листа, смеси соли с перцем, лука сухого или 
свежего, жира-сырца; наполнение банок сырьем при помощи дозато­
ров и механических наполнителей; розлив топленого жира, соусов, 
бульонов, желе и т. д.; выборочное контрольное взвешивание напол­
ненных банок; уплотнение содержимого банок.

Процесс герметизации банок с консервами включает закатку 
банок на автоматах или полуавтоматах; осмотр поверхности банок 
для выявления брака; проверку герметичности банок в контроль­
ной ванне.

Процесс стерилизации консервов включает укладку банок в авто­
клавные корзины; загрузку корзин в автоклавы; стерилизацию в аппа­
ратах периодического или непрерывного действия (автоклавах, стери­
лизаторах) и выгрузку корзин из аппаратов.

После стерилизации консервы сортируют. На поверхность банок 
механическим или ручным способом наносят антикоррозионные пок­
рытия и наклеивают этикетки. При подготовке деревянных или кар­
тонных ящиков к упаковке их маркируют электровыжиганием или с 
помощью металлических шаблонов.

Технологические процессы и операции могут меняться в зависи­
мости от способа подготовки и свойств сырья, вспомогательных мате­
риалов и применяемого оборудования. Технологические схемы следу­
ет выбирать с использованием новых методов обработки сырья, 
нового оборудования, непрерывно действующих установок с учетом 
коэффициента их использования.

3.1.4. Птицеперерабатывающее производство

Птицеперерабатывающие предприятия выпускают мясо птицы и 
кроликов (тушки) в охлажденном и замороженном виде в соответс­
твии с технологической схемой (рис. 3.25; 3.26).
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Рис. 3.25. Технологическая схема переработки птицы
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Рис. 3.26. Технологическая схема убоя и 
обработки тушек кроликов

На предприятиях, перерабатывающих птицу, используют, как пра­
вило, глубокую переработку мяса птицы. Ассортимент продукции 
представлен на схеме (рис. 3.27).
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Рис. 3.27. Ассортимент продукции, вырабатываемой из сухопутной птицы

В состав предприятий по выращиванию и переработке птицы входят 
цехи по производству замороженных яичных продуктов (яичные белок 
и желток, меланж с солью или с сахаром) и сухих (яичный порошок, 
яичные белок и желток) в соответствии со схемой (рис. 3.28). Исходны­
ми данными для расчетов и составления баланса являются производи­
тельность предприятия и ассортимент выпускаемой продукции. При 
расчетах используют технологические инструкции, утвержденные в 
установленном порядке, в которых приведены требования к сырью и 
материалам, рецептуры, нормы расхода сырья и выхода готовой про­
дукции, технологические схемы производства.

Массу сырья и готовой продукции при глубокой переработке ту­
шек птицы и кроликов для колбасных, кулинарных изделий и консер­
вов определяют по формулам с учетом норм выхода сырья при раздел­
ке и норм выхода готовой продукции, приведенных в Приложении 
(табл. П. 18, с. 472 и П.60, с. 493).
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Рис. 3.28. Технологическая схема производства яичных продуктов
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Массу сырья в цехе убоя и обработки птицы и кроликов рассчиты­
вают по формуле:

J 1  ~

z ■ т
где N  — количество голов птицы (кроликов); А — производительность предпри­
ятия, кг/смену; z — норма выхода мяса, % к живой массе; т — средняя величина 
живой массы одной головы, кг.

Нормы выхода мяса и других продуктов при полупотрошении и 
потрошении птицы, убое и переработке кроликов рассчитывают по 
утвержденным среднегодовым нормам выходов (см. Приложение, 
табл. П.18 и П .60).

В расчетах за среднюю живую массу птицы и кроликов принимают 
(в кг): для цыплят — 1; кур — 1,2... 1,5; уток — 2; гусей — 3,5...4; индеек —
4,5...5,5; кроликов — 2,6...3.

Результаты расчетов сводят в таблицу (табл. 3.14).

Т а б л и ц а  3 . 1 4  

Расчет массы сырья в цехе убоя и обработки

Птииа
Поступление в смену

Примечание
Тонны Головы

Куры

Гуси и т. д.

Рассчитав количество продуктов убоя птицы и кроликов, составля­
ют материальный баланс производства и сводят его в табл. 3.15.

Т а б л и ц а  3 . 1 5

Выход продукции при переработке

Продукты

Цыплята
Кролики

и т. д.пол употро ш е н и е потрошение

% кг/смену % кг/смену % кг/смену

Остывшее мясо

Субпродукты

Перо

Пух

Шкурки кроликов и т. д.

И т о г о
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Живая масса птицы (по видам) и кроликов должна соответствовать 
сумме всех продуктов убоя и обработки тушек.

Массу готовой продукции (например высушенное перо) вырабо­
танной за смену (кг), определяют по формуле:

U  Mc ' Z
п = T o o "  ’ (3-40)

где Мс — масса сырья в смену, кг; z — выход готовой продукции к массе сырья, %.

Нормы выхода по обработке пера приведены в технологических 
инструкциях.

Вторичное сырье переработки птицы и кроликов направляют в со­
ответствующие цехи. Из пера и пуха после мойки и сушки выпускают 
перопуховые изделия, из отходов потрошения, крови, подкрылка — 
кормовые продукты. Шкурки кроликов консервируют сухим, пресно­
сухим или кислотно-солевым способом.

Пресно-сухой способ консервирования заключается в том, что после 
обезжиривания шкурки сушат в специальных помещениях с хорошей 
вентиляцией воздуха или в стационарных сушилках в течение 20...24ч 
при температуре 25...30°С. При кислотно-солевом способе консервиро­
вания на обезжиренные шкурки наносят смесь из алюминиево-калиевых 
квасцов, поваренной соли и хлорида аммония. Смесь втирают в ткань 
шкурок. Рекомендуемая концентрация консервирующих веществ в рас­
творе (в г/дм3): поваренная соль — 312, алюминиево-калиевые квасцы — 
20, хлористый аммоний — 20. Кислотно-солевой метод позволяет меха­
низировать большинство технологических операций. Расчет сырья и го­
товой продукции ведут по формулам (3.13), с. 123...(3.14).

Сырье, необходимое для выработки яйцепродуктов, рассчитывают 
исходя из средней массы 1 яйца и выхода яичной массы, скорлупы и 
технических отходов из 1 яйца.

При расчете сырья и готовой продукции цех по производству яй- 
цепродуктов использует следующие нормативы: средняя масса одно­
го яйца в скорлупе — 50 г; выход яичной массы — 87 %; выход скор­
лупы — 12 %.

Отходы при обработке свежего яйца составляют (в %): пищевые — 2,2; 
технические — 0,5; отходы при разбивании — 0,4; потери — 0,1.

Количество яиц (шт.), необходимое для заданной производитель­
ности цеха по выработке меланжа:

м - т кN,  -  . „.<»

170



3.1. Расчет сырья и продуктов переработки скота, птицы и мяса

где М  — масса меланжа (по  проекту), кг; К  — коэффициент, учитывающий пищ е­
вые и технические отходы при переработке яиц; m — масса одного яйца, кг; г — 
выход меланжа, % к массе яиц.

В среднем для выработки 1 кг меланжа требуется 23 яйца.
В цехе яичный порошок получают сушкой меланжа. При направ­

лении части меланжа на сушку массу полученного сухого яичного по­
рошка (кг) определяют по формуле;

С, • 100
МП = — г —  • <3'42)ь 2

где С| — массовая доля сухих веществ в меланже, %; Сг — массовая доля сухих ве­
ществ в яичном порошке, %.

При планировании выработки сухих яичных белка и желтка опреде­
ляют массу белка и желтка, получаемого при разделении яйца, исходя из 
соотношения; белок — 50%, желток —- 38% и скорлупа — 12% от массы 
яйца. Затем по формуле (3.42) определяют массу сухих продуктов. Если 
производительность цеха при выработке сухих яичных продуктов зада­
на в тоннах, то сначала находят потребность в меланже, исходя из ук­
рупненных данных, что на производство 1 кг порошка расходуется
3,65 кг меланжа. Количество яиц, пошедших на изготовление 1 кг мелан­
жа, определяют по формуле (3.43). При выработке меланжа с наполни­
телями рассчитывают их массу. Количество яиц, необходимое для про­
изводства яичного меланжа из сухого яичного порошка в смену (шт.):

JV„ = 23 ( Мм -1- М я п • 3,65), (3.43)

где Мм — масса меланжа, вырабатываемого в смену, кг; Мя п — масса яичного по­
рошка, вырабатываемого в смену, кг; 3,65 — масса меланжа, необходимая для про­
изводства 1 кг порошка, кг; 23 — количество яиц, необходимых для производства 
1 кг меланжа, шт.

Для рационального использования голов, ног птицы и других 
пищевых отходов потрошения в цехе следует предусмотреть выра­
ботку из них эмульсий для использования в рецептурах колбас и 
паштетов.

Если в состав птицекомбината входят колбасный и консервный 
цехи, цех полуфабрикатов и кулинарных изделий, то расчет сырья и 
готовой продукции ведут в соответствии с п. 3.2, с. 173.

Из каркасов тушек и тушек птиц нестандартных размеров целесо­
образно предусмотреть выработку мяса механической дообвалки и ис­
пользовать его в рецептурах мясопродуктов.

Масса мясной массы (кг):
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Глава 3. Материальный баланс сырья и продуктов в производственном учете

' zM
T o o "

мы =  . (3.44)

где Мк — масса сырья, направляемого на дообвалку, кг; гм — выход мясной массы, 
% к массе сырья.

Для переработки кроликов используются поточно-механизиро- 
ванные линии или агрегаты карусельного типа.

С тушек кроликов снимают шкурки, первичное консервирование их 
проводят сухим способом (солью или комплексной посолочной сме­
сью) в отдельном помещении. На птицеперерабатывающих предпри­
ятиях птицу перерабатывают на поточно-механизированных и автома­
тизированных линиях. Обработка птицы проводится, как правило, на 
подвесных конвейерах, объединяющих выполнение ручных механизи­
рованных и автоматизированных операций. На линиях предусмотрены 
рабочие места для ветеринарно-санитарных экспертов.

Птицу подают на убой в цех по закрытому транспортеру, оглушение 
проводят электрическим током, для улучшения контакта тушки орошают 
водой. Убой осуществляется наружным или внутренним способом. Кровь 
птицы — это ценное белковое сырье, которое собирают и передают в цех 
кормовых технических продуктов. Для снижения силы удерживаемости 
пера тушки шпарят, перо удаляют на бильных машинах или центрифугах. 
Для удаления пуха и пеньков с тушек водоплавающей птицы проводят 
воскование с последующим удалением охлажденной воскомассы.

Пух и перо гидротранспортом передают в цех обработки пера, где 
из него изготавливают пуховые изделия.

Из подкрылка, малоценного пера и отходов потрошения в отделе­
нии технических фабрикатов получают кормовую муку.

В цехе переработки яиц целесообразно предусмотреть производс­
тво сухих смесей, например для омлетов.

Одним из путей повышения эффективности работы птицеперера­
батывающих предприятий является рациональное использование 
мяса птицы, основанное на глубокой переработке и предусматриваю­
щее внедрение прогрессивных методов разделки и обвалки тушек. Та­
кая технология позволяет устранить отрицательное влияние дефектов 
выращивания, транспортирования и убоя. По технологии глубокой 
переработки ценные части тушки направляют на выработку полуфаб­
рикатов и готовых изделий; остальную часть тушки с большим содер­
жанием кости — на механическую обвалку.

Мясо птицы — качественный, богатый белками продукт, с понижен­
ной энергетической ценностью по сравнению со свининой и говядиной.
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Разнообразие сырья, обладающею разными функциональными свой­
ствами: темное и светлое мясо, механически обваленное мясо, субпро­
дукты — предоставляет неограниченные возможности для создания пти- 
цепродуктов комбинированного состава с широким спектром сенсорных 
характеристик: эмульгированные и цельномышечные продукты, рубле­
ные полуфабрикаты и формованные продукты типа ветчины и т. д.

Значительно увеличить мясные сырьевые ресурсы позволит примене­
ние механической обвалки при переработке тощей птицы и птицы с по­
роками выращивания, дефектами технологической обработки, доля ко­
торых составляет соответственно около 5 и 20 % от объема производства. 
Костный остаток после прессования мяса птицы также относится к цен­
ному побочному сырью, при переработке которого можно получить пи­
щевые (жир, бульон) и кормовые продукты для животных и птиц.

Дальнейшее развитие птицеперерабатывающей промышленности 
требует совершенствования кормовой базы и условий выращивания 
птицы, увеличения доли промышленной переработки птицы до 50%. 
Для этого необходимо создание цехов малой мощности по переработ­
ке птицы в местах выращивания, разработка широкого ассортимента 
продуктов из мяса птицы, а также использование вторичного сырья 
для получения пищевых добавок, органических препаратов, кормов 
высокой биологической ценности.

Реализация основных принципов безотходной технологии заклю­
чается в полном потрошении, производстве продуктов из мяса птицы 
с использованием субпродуктов и жира, ассортимент которых посто­
янно увеличивается.

Особенности химического состава побочных продуктов, их биоло­
гическое и химическое своеобразие требуют реализации специальных 
подходов при их переработке, что позволит производить из вторичных 
продуктов при замкнутом технологическом цикле биологически пол­
ноценные высококачественные пищевые продукты, медицинские и 
косметические препараты, белковые корма и добавки.

3.2. СИСТЕМЫ УЧЕТА ЗАТРАТ НА 
ПРОИЗВОДСТВЕННУЮ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ

Материальный баланс производства (рис. 3.29) дает возможность 
определить величину потерь, установить места и причины их возник­
новения.

173



Глава 3. Материальный баланс сырья и продуктов в производственном учете

Особенности мясной промышленности (наличие физико-хими- 
ческих и микробиологических процессов) иногда не позволяют оп­
ределить отклонения от производственных норм, что учитывают при 
документальном оформлении движения материальных ценностей. 
Выдача материалов (сырья, топлива, тары и т. д.) со складов на про­
изводство осуществляется по лимитно-заборным картам, требовани­
ям, отвесам-накладным, накладным и другим документам. На дан­
ном этапе в большинстве случаев не контролируют соблюдение норм 
затрат, так как подача материалов осуществляется автоматически с 
помощью дозировочных автоматов. Поэтому в документах на отпуск 
не указывают раздельно расход в пределах норм и отклонения от 
норм.

Запущены в производство компоненты, кг

А Б В И т о г о

90 7 3 100

f 1
Выход готовой продукции Потери в производстве

96 (кг), или 96 % 4 (кг), или 4 %

> г >

Основная
продукция

Побочная
продукция

Масса, кг % Масса, кг %

90 90 6 6

> >Г

Возвратные
отходы

Безвозвратные потери 
(угар, усушка и т.п.)

Масса, кг % Масса, кг %

1 1 3 3

Рис. 3.29. Материальный баланс по видам сырья и готовых изделий

Относительно выпускаемой продукции существуют установленные 
требования — стандарты, которые определяют потребительские качест­
ва каждого продукта. Однако, даже если продукция соответствует стан­
дартам, это не означает, что производство не нуждается в контроле за 
издержками. Управление затратами на основе норм предотвращает не­
нужные потери, повышает эффективность производства, улучшает по­
литику закупок, оценивает расход производственных ресурсов и наце­
ливает нн совершенствование всей работы в будущем.

174



3.2. Системы учета затрат на производственную деятельность

Специфика производства мясной промышленности, а именно: вы­
работка в массовых масштабах относительно несложной и однородной 
продукции, отсутствие в отдельных случаях незавершенного произ­
водства, применение норм затрат на производство продукции, срав­
нительно постоянные технология и организация производства и тру­
да — позволяют более широко использовать нормативный метод учета 
затрат и калькулирования себестоимости продукции, а также опера­
тивный, бухгалтерский, производственный и управленческий учет из­
менения норм и отклонений от норм.

Важное условие внедрения нормативного метода в мясоперераба­
тывающей промышленности — правильная организация нормирова­
ния материальных и трудовых затрат с применением научно обосно­
ванных норм и нормативов.

Норма — это максимально допустимая величина (лимит) расхода 
материальных ценностей и трудовых затрат на изготовление единицы 
продукции (полуфабриката и т. д.) установленного качества при опти­
мальных условиях производства. Плановая норма — задание на пред­
стоящий период (квартал, год), которое по сравнению с нормой явля­
ется укрупненным. Стандартная норма представляет собой научно 
обоснованную величину, полученную в результате анализа и расчетов, 
касающихся материальных ресурсов, производственных технологий, 
затрат времени на выполнение отдельных операций, цен на продук­
цию при оптимальном выборе оборудования. Нормы разрабатывают­
ся на каждый вид полуфабрикатов, полупродуктов, продукции в усло­
виях достигнутого уровня технологии и организации производства и 
труда и используются для отпуска материалов на производственные 
нужды и начисления заработной платы.

Нормативы — это исходные регламентированные величины, на ос­
нове которых рассчитываются нормы. Применение нормативов со­
кращает затраты времени по нормированию (установлению норм), 
дает возможность применять единый метод расчета. Существуют нор­
мативы времени, обслуживания, численности, режимов работы обо­
рудования и др. Прогрессивность нормативов должна поддерживаться 
на уровне достижений науки и техники путем их периодического пе­
ресмотра.

Нормативное управление затратами отличается от традиционных 
методов более сильным воздействием со стороны управляющего орга­
на на формирование себестоимости и более оперативным поступле­
нием информации. Организация нормативного хозяйства предпола­
гает разработку новых норм, проверку обоснованности и пересмотр
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действующих. Нормативные издержки остаются неизменными до тех 
пор, пока отклонения не будут значительными. Срок действия норма­
тивов строго индивидуален для каждого предприятия. Чем чаще оно 
меняет ассортимент продукции или совершенствует технологию, тем 
чаще ему приходится разрабатывать или пересматривать нормы, так 
как это напрямую связано с прибыльностью бизнеса. Таким образом, 
в условиях нормативного учета использование информации возможно 
по двум основным направлениям:

♦ в оперативном управлении производством (для принятия опера­
тивных решений);

♦ для обеспечения нужд внутрихозяйственного расчета.
В настоящее время директор или главный инженер получает ин­

формацию о каждом факте сверхнормативного отпуска материальных 
ресурсов (если установлены расходные нормативы) путем визирова­
ния требований (документов на отпуск). На основании этого можно 
оперативно принимать управленческие решения, направленные на 
устранение перерасхода. Подобным образом может быть использова­
на и информация о сверхнормативных трудовых затратах.

Важным источником информации для оперативного управления 
пищевым производством являются ведомости учета отклонений от 
норм расхода материальных и трудовых затрат. Зафиксированные в 
этих ведомостях отклонения по конкретным материалам, видам про­
дукции, причинам (шифрам) могут быть использованы руководителя­
ми при проведении производственных совещаний и т. п.

В условиях применения нормативного метода учета затрат и кальку­
лирования нормативная себестоимость определяется в соответствии с 
построением сводного учета затрат: полуфабрикатами или бесполуфаб- 
рикатным способом. При полуфабрикатом способе учета определению 
нормативной себестоимости продукции предшествует исчисление себес­
тоимости полуфабрикатов. При бесполуфабрикатном способе норматив­
ная себестоимость определяется с указанием долевого участия цехов.

Если по какому-либо виду продукции предварительно разрабаты­
вают нормативную калькуляцию по отдельным технологическим стади­
ям или полуфабрикатам, процесс калькулирования осуществляют в 
следующем порядке.

В первую очередь, в соответствии с ходом технологического 
процесса составляют нормативные калькуляции на отдельные пе­
ределы или полуфабрикаты на продукцию в целом. В калькуляции 
на передел или полуфабрикат приводят их шифр, наименование, 
указывают последующие переделы, в которых используются затра­
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ты на производство полуфабрикатов предыдущих цехов или пере­
делов.

Нормативная себестоимость каждого последующего передела 
представляет собой итог себестоимости всех предыдущих переделов с 
добавлением затрат по обработке на данной стадии технологического 
процесса. Нормативную калькуляцию на продукцию в целом состав­
ляют на основе калькуляций, характеризующих постадийный процесс 
производства продукции, с включением затрат последней, завершаю­
щей стадии производства (рис. 3.30).

Основные материалы; 
прямая заработная 
плата; общепроиз­

водственные расходы

Передел А

Готовая
продукция

Незавершенное
производство

>г

Передел Б

Готовая
продукция

Незавершенное
производство

4
Передел В

Готовая
продукция

Незавершенное
производство

Готовая продукция 
предприятия

Реализация

Незавершенное
производство
предприятия

Рис. 3.30. Схема нормативной калькуляции и накопления затрат

На реальный выход продукта влияет множество факторов: влаж­
ность воздуха, температура продукта, длительность термического цик­
ла, состав воды, качество сырья и пр. В результате реальные количест­
венные показатели всегда отличаются от нормативных. Если в 
промышленном производстве абсолютно точно известно, что, допус­
тим, из одной детали А и одной детали В получится одна деталь С, то в 
пищевой индустрии может быть так, что из одного килограмма сырья
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А и одного килограмма В может получиться 0,9 кг продукта С, а мо­
жет — 1,1 кг.

Использование строгих нормативов на предприятиях мясоперера­
батывающей промышленности не всегда соответствует действитель­
ности. Если на изготовление нужного количества продукции ушло 
меньше сырья, чем это предусмотрено нормативами, то затем неиз­
расходованное сырье списывается в соответствии с нормами и поп­
росту — разворовывается.

Предположим, что поставщик доставил на мясокомбинат тонну 
мяса — пять туш, а точнее — десять половинок. В существующей се­
годня на предприятиях системе учета это фиксируется и как тонна мя­
са, и как десять передних и десять задних четвертей. После его размо­
раживания туши потеряли влагу, произошел передел: мясо из 
мороженого превратилось в размороженное. По норме мясо должно в 
этом случае уменьшить массу на 3 %. Но оно может потерять в весе не 
3, а 2 %. Оно может и набрать массу, если размораживалось в условиях 
пара вокруг и впитало влагу. Если учет на этом переделе отсутствует, то 
наверняка мясо спишут по нормам (то есть 3 %), а остатки могут прос­
то исчезнуть. В итоге на одном только переделе убытки могут соста­
вить минимум 30тыс. руб. вдень.

Затем мясо отправляют на следующий передел и отслеживают не 
только вес, но и число четвертей. Несоизмеримые показатели (вес и 
количество задних и передних частей) учитываются отдельно.

Следующий этап: задние и передние части поступают на этап раз­
делки, от них отделяют кости, эти части перестают существовать в 
системе учета, но это как раз и не страшно, поскольку за ними можно 
проследить, чтобы они не потерялись на первом этапе и предотвра­
тить воровство.

Следующий передел: выход мяса после разделки по сортам. Су­
ществуют нормы, определяющие, сколько мяса каждого copra на этом 
переделе должно получиться. Но реально может получиться, напри­
мер, мяса первого сорта больше, чем второго. Как правило, списыва­
ние происходит по нормам. Движение сырья отражается в рапортах, о 
которых более подробно речь пойдет в главе 5. Если внедрить на пред­
приятии систему автоматизированного учета, что сегодня уже не ред­
кость, то она позволит фиксировать реальный выход мяса каждой ка­
тегории и не позволит украсть его «в соответствии с нормами».

Следующий этап передела — делается фарш, потом производится 
посол. Далее все это попадает в цех производства колбасы: там добав­
ляется влага, специи, смешиваются между собой разные виды мяса,
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которые обладают разными качественными характеристиками, спо­
собностью брать или отдавать влагу. И так далее, этапов передела до­
вольно много. Поэтому в ближайшее время необходимо понять, что и 
где надо контролировать, и разработать автоматизированную Систему 
учета и контроля этих процессов.

3.2.1. Учет потерь в пути

Экспедитор мясоперерабатывающего предприятия, получив товар, 
развозит его по магазинам, часто и в другие города. Но колбаса в рефри­
жераторе подвергается усушке по дороге — это зависит от протяжен­
ности маршрута. Следовательно, объективные потери при перевозке на 
200 км больше, чем при перевозке на 20 км. Необходимо учитывать про­
тяженность маршрута, массу, рассчитывать потери и сразу выписывать 
экспедитору расчетную массу груза в момент, когда он будет доставлен 
по назначению, и отражать эго во всех положенных документах.

Сегодня на предприятиях мясной отрасли проводят пока расчеты 
по нормативным показателям.

Нормативные калькуляции на продукцию в целом без учета себес­
тоимости полуфабрикатов своего производства составляют следую­
щим образом. Сумму затрат на сырье, материалы, покупные полуфаб­
рикаты, а также других прямых расходов определяют на основании 
сводных норм расхода и действующих оптовых цен. Трудоемкость и 
сумму заработной платы рассчитывают по данным технологических 
карт или другой технической документации, отражающих уровень 
норм заработной платы на начало месяца.

Расходы по обслуживанию производства и управлению, а также 
другие виды расходов, по которым нет норм, включаются в 
соответствии со сметами этих расходов и принятой методикой их 
распределения.

Брак и незавершенное производство оценивают на основе техноло­
гических карт или других заменяющих их документов, содержащих не­
обходимые показатели (план операций, нормы времени и расценки по 
заработной плате, нормы расхода сырья, материалов, нормы отходов).

Общий порядок разработки нормативных калькуляций определя­
ется отраслевыми указаниями и конкретизируется внутренними инс­
трукциями пищевых предприятий.

Каждому типу производства присущи разные методы калькулиро­
вания для основной и прочей продукции. Так, почти на всех предпрк
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ятиях затраты на ремонтные работы учитываются по заказному методу, 
тогда как в основных цехах применяется попередельный, норматив­
ный или другой метод калькулирования.

Для калькулирования продукции в отраслях пищевой промыш ­
ленности характерно: составление баланса сырья, выявление от­
клонений от норм по видам или однородным группам потреблен­
ных материалов; применение разных способов учета и оценки 
незаверш енного производства; дифференциация приемов распре­
деления затрат.

3.2.2. Материальные затраты

В системе управления затратами формированию норм и нормати­
вов материальных расходов придается первостепенное значение.

Прямые нормативные материальные издержки на единицу конеч­
ной (готовой) продукции равны произведению количества израсходо­
ванных материалов на единицу этой продукции по нормативу и цены 
за единицу продукции.

Величина общих нормативных издержек по материалам за отчет­
ный период рассчитывается как сумма прямых нормативных матери­
альных затрат на единицу конечной (готовой) продукции, умножен­
ная на количество единиц продукции, выпущенной в этот период.

Во всех случаях основой расчета нормативных величин является 
норма материальных затрат в натуральном выражении. В мясной 
промышленности эти нормы подразделяются на передельно-поопера­
ционные и попередельные.

Передельно-пооперационные нормы регламентируют расход материа­
ла на отдельные операции. Систематизируя эти нормы в разрезе про­
изводственных единиц, можно получить смету материальных затрат 
по подразделению. Передельно-пооперационные нормы расхода ма­
териалов используются для разработки нормативно-технологических 
карт, смет материальных затрат и нормативных калькуляций.

Попередельные нормы получают в результате обобщения передель­
но-пооперационных норм, относящихся к отдельным наименовани­
ям продуктов (полуфабрикатов).

При организации нормирования издержек производства сущест­
венным является разграничение таких понятий, как выдача (отпуск) 
материалов со склада на производство, расход на производство, расход 
на выпуск.
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Отпуск (выдача) материалов со склада на производство неравноз­
начен их расходу на производство. В то же время расход на произ­
водство может существенно отличаться от расхода на выпуск, если 
производство готовой продукции осуществляется в непрерывном 
потоке и в остатке имеются не прошедшие законченный технологи­
ческий цикл материальные ценности. Документальное оформление 
расхода материальных ценностей имеет большое значение для еже­
месячного (ежедневного) выявления отклонений от норм и опера­
тивного анализа.

В некоторых случаях контроль за использованием материальных 
ценностей затруднен из-за наличия скрытых потерь при непрерывном 
процессе производства. Поэтому нормы выхода устанавливают по ста­
диям производства или по конечной продукции и составляют матери­
альные балансы по видам сырья и готовых изделий.

Материальный баланс дает возможность определить величину по­
терь и место ее возникновения.

Во всех первичных документах указывают центры затрат и места 
ответственности: цехи, переделы, участки, виды расходов, их статьи. 
По этим данным осуществляют контроль за движением ресурсов, соб­
людением норм и организуют учет.

Расход материальных ценностей на производство отдельных видов 
продукции оформляется другими документами: производственными 
отчетами, ведомостями-отчетами и т. п. В них указывают норматив­
ный и фактический расход на каждый вид продукции или на несколь­
ко видов, причины отклонений от норм (перерасход или экономия).

Расход материальных ценностей, включаемых в себестоимость вы­
пущенной продукции, определяется тремя способами: документиро­
ванием, инвентарным методом и методом технико-экономических 
расчетов.

Документирование применяется тогда, когда количество выданных 
со склада ценностей соответствует фактическому их расходу, но не со­
ответствует норме.

Инвентарный метод используется в тех случаях, когда производс­
твенный процесс и выпуск продукции осуществляются непрерывно. 
В конце смен, суток, декад, месяца производится инвентаризация 
фактических остатков материальных ценностей на разных стадиях 
технологического процесса.

Метод технико-экономических расчетов применяется для опреде­
ления расхода на выпуск продукции в производствах с относительно 
длительным производственным циклом, где нет возможности ежеме­
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сячно производить инвентаризацию незавершенного производства в 
натуре. Данный способ также называют методом сопоставления фак­
тического расхода с нормативным.

Важным моментом организации учета материальных затрат явля­
ется фиксация их не только общей суммой, но и по конкретным видам 
продукции. Это позволяет, во-первых, повысить точность исчисления 
себестоимости конкретных видов продукции, во-вторых, получить 
более объективную информацию.

Основными источниками формирования нормативной базы пря­
мых материальных затрат являются: конструкторская документация — 
спецификация изделий и полуфабрикатов; технологическая докумен­
тация — описания технологических процессов получения и обработки 
изделий и полуфабрикатов; попередельные маршрутные ведомости 
закрепления переделов за цехами, производственными участками; 
спецификации постадийных фаз производства; ведомости покупных 
полуфабрикатов и изделий. Документы разрабатываются в отделах 
главного конструктора, главного технолога, главного механика, глав­
ного энергетика и др. Отделы несут ответственность за точность и до­
стоверность данной информации.

К о н т р о л ь н ы е  в о п р о с ы  к г л а в е  3

1. Дайте понятие материального баланса сырья и продуктов. Каковы 
его основные составляющие?

2. Как произвести расчет сырья и продуктов по цеху первичной пере­
работки скота?

3. Приведите технологическую схему первичной переработки круп­
ного рогатого скота. От чего зависят и как рассчитываются м ассо­
вые выходы основного сырья и вторичных продуктов переработ­
ки?

4. Приведите альтернативные пути переработки свиней. Какая из них 
наименее затратная?

5. Как рассчитать массу готовых субпродуктов I и II категорий?

6. Произведите расчет массового выхода соленых кишок.

7. На основе анализа технологической схемы получения топленых 
жиров составьте материальный баланс их производства.

8. Как ведут расчет расхода вспомогательного сырья и материалов?

9. Составьте технологическую схему обработки шкур и составьте ма­
териальный баланс производства.
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10. Охарактеризуйте технологические связи холодильника мясоком­
бината. Какие мероприятия должны выполняться для соблюдения 
режима экономии?

11. Что относят к основному и вспомогательному сырью мясоперера­
батывающего производства?

12. Как подразделяется ассортимент колбасных изделий?

13. Каковы направления рационального использования вторичных 
продуктов колбасного производства?

14. Что такое коэффициент приведения ассортимента колбасных из­
делий?

15. Приведите ассортимент и технологические схемы производства 
полуфабрикатов. Укажите основные потери и точки контроля.

16. Каковы схемы рациональной разделки свинины для производства 
колбас, свинокопченостей и полуфабрикатов?

17. Как рассчитать массу рассолов для производства соленых мясных 
изделий?

18. Что означает термин «групповой ассортимент» и «условная банка» 
в консервном производстве?

19. Как рассчитать массу продуктов птицеперерабатывающего произ­
водства?

20. Что мож но определить на основе анализа материального баланса 
производства?

21. Что такое норма и нормативы? Какое значение в учете сырья и 
продуктов они имеют?

22. Приведите схему нормативной калькуляции и накопления затрат. 
Раскройте понятие передела и незавершенного производства в тех­
нологии мясных продуктов.

23. Из чего складываются потери при транспортировке сырья и про­
дуктов?

24. Из чего складываются материальные затраты производства?

25. Какие методы учета расходов применяются в промышленном про­
изводстве мясных продуктов?



Г л а в а  4

ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО УЧЕТА

4.1. СОВРЕМЕННЫЕ КОНЦЕПЦИИ РАЗВИТИЯ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО УЧЕТА

Производственный учет является основой бухгалтерского учета 
любого предприятия, в т. ч. и мясоперерабатывающего.

Развитие учета у всех народов происходило по-разному, в зависи­
мости от исторических и природных условий.

Для немецкой школы, например, характерно движение от баланса 
к счету, а не от счета к балансу, как это принято в итальянской и фран­
цузских школах.

Американская школа рассматривала учет как инструмент управле­
ния людьми, а через них — предприятием.

Каждая из четырех школ принесла определенные идеи в трактовку 
бухгалтерского учета и самой хозяйственной деятельности, протекаю­
щей в условиях рыночной экономики.

Современная концепция реформирования и развития производст­
венного учета делает акцент на четырех основных методологических 
принципах:

♦ необходимость — принимается во внимание только та отчетная 
информация, которая так или иначе влияет на принятие управленчес­
ких решений;

♦ достоверность — используется только юридически подтверждае­
мая информация, а в качестве оценки применяется принцип макси­
мальности (если продажные цены выше себестоимости, то запасы оце­
ниваются по себестоимости), что позволяет предприятию иметь 
официально разрешенные скрытые финансовые резервы, необходимые 
в условиях постоянных колебаний рыночной конъюнктуры;

♦ сопоставимость — легко достигается в рамках хозяйственной де­
ятельности одной фирмы. Публикуя отчетные показатели за ряд лет, 
фирма должна проследить за тем, чтобы все они были исчислены по 
одной и той же методике;
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♦ доступность — все лица (акционеры, кредиторы, а не только 
бухгалтеры), заинтересованные в использовании отчетных данных, 
должны легко их понимать.

В нашей стране изменение методов ведения производственного 
учета связано с переходом от централизованного планирования к но­
вым формам управления экономикой. Рынок, а не планирование от 
достигнутого уровня, диктует объем производства, требуемый ассор­
тимент, качество продукции и т. д.

Однако в условиях рынка роль планирования не только не сни­
жается, а, наоборот, возрастает. Однако это должно быть не жест­
кое административное планирование, а разработка гибкой страте­
гии и тактики предприятия, функционирующего в условиях 
конкурентной экономики, всецело полагающегося на свои силы, 
коммерческую деятельность, умение предвидеть будущее. План 
должен быть не самоцелью, а средством решения главной задачи — 
увеличения прибыли и рентабельности за счет наращ ивания выпус­
ка конкурентоспособной продукции при минимальных издержках. 
Новая концепция является основой построения системы бухгал­
терского, управленческого и производственного учета в нашей 
стране. При этом объектом хозяйствования становится современ­
ное предприятие со сложной структурой производства, которое 
представляет собой законченную систему, имеющую внутренние и 
внешние цели. Они определяют состав и содержание экономичес­
кой информации, которая формируется и обрабатывается на пред­
приятии (рис. 4.1).

Возрастает значение учета и контроля затрат на производство, что 
требует заинтересованного их ведения в местах возникновения затрат 
(центров затрат), выявления вклада каждого подразделения или кол­
лектива в формирование общих хозяйственных результатов.

В условиях рыночной экономики приходится менять не только ус­
тоявшуюся практику учета, но и многие представления и даже преду­
беждения.

В условиях конкуренции важное значение имеет право предпри­
ятий на коммерческую тайну, что потребовало разработки соответст­
вующей законодательной базы.

1. Как показывает международный и отечественный опыт,, публи­
кации в открытой печати подлежат лишь те данные, разглашение ко­
торых не наносит ущерба предприятию. Перечень этих данных дол­
жен быть строго регламентирован. Например, публикуемые в 
специальных справочниках, бюллетенях, финансовых газетах балансы
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Глава 4. Основы производственного учета

Рис. 4.1. Формирование экономической информации предприятия

и отчеты зарубежных фирм не раскрывают показателей, представляю­
щих особый интерес для конкурентов, таких как себестоимость конк­
ретных видов продукции, запасы готовых изделий, не нашедших сбы­
та, и т. д. Вместе с тем, эти сведения могут дать представление о
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финансовом положении и платежеспособности предприятия, что 
весьма важно для его контрагентов и акционеров.

2. С развитием рыночной экономики появились новые объекты 
учета, например нематериальные активы: цена фирмы, фирменной 
марки, стоимость патентов, лицензий, авторских прав, а также рецеп­
тур, технологических регламентов («ноу-хау») и т. д. Они оцениваются 
в стоимостном выражении и показываются в бухгалтерском учете (ба­
лансе). Так, продукция фирмы с высокой репутацией пользуется боль­
шим спросом, и покупатель, будучи уверен в ее качестве, готов приоб­
рести ее даже по более высокой цене, что, в свою очередь, принесет 
дополнительный доход фирме. Следовательно, фирменная марка, яв­
ляясь нематериальным активом, может давать прибыль точно так же, 
как и материальный актив (готовая продукция).

3. В условиях рыночной экономики особые требования предъявля­
ются к специалистам по учету, ценность которых определяется не 
столько четким соблюдением инструкций и положений, сколько уме­
нием быстро и безошибочно сориентироваться в хозяйственной об­
становке, правильно оценить экономическую ситуацию, предложить 
руководству те или иные варианты решений. Развитие этих тенденций 
будет способствовать постепенному переходу на научные основы уп­
равления предприятием.

Учетная методология не беспристрастна, это понимают все обще­
ственные группы, имеющие отношение к хозяйственной деятельности. 
Но истина, как известно, одна, просто ее искажают действия людей: ад­
министрация может желать одних искажений, наемные рабочие — дру­
гих и т. д. Необходимо найти и показать эту истину, раскрыть влияние 
групповых интересов. Поэтому в последнее время наметился путь к 
принятию компромиссных учетных правил — стандартов. В большинс­
тве экономически развитых стран приняты специальные национальные 
стандарты по основным учетным процедурам, при ООН создан специ­
альный комитет по международным стандартам. В последнее время 
аналогичные стандарты начинают действовать и в нашей стране.

Изменившиеся производственные отношения определяют и но­
вый подход к организации производственного учета. Изменились 
цели управления, а отсюда и требования. Так, выбор централизов'- 
ной или децентрализованной формы организации учета те” 
петенции руководства предприятия. Особое внимя»'- 
куляционному учету. Калькуляции составляют:

♦ по центрам ответственности — для контрол 
технологических процессов и деятельностью подраз.
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♦ по наименованию изделий — для исчисления полных издержек и 
цен на продукцию;

♦ по видам продукции — для расчета частичных издержек и конт­
роля за инвестициями.

Разные виды себестоимости необходимы для различных целей уп­
равления. Это ведет к созданию внутренней производственной бух­
галтерии, которая организована по децентрализованному принципу.

Под децентрализацией производственного учета понимают:
♦ создание информационной системы предприятия с детально 

проработанными формами и методами коммуникационной связи 
между подразделениями;

♦ обеспечение оперативности сбора и обработки информации;
♦ текущее планирование деятельности структурных подразделений;
♦ оперативный контроль за уровнем расходования материальных, 

трудовых и финансовых ресурсов.
При этом система управления в целом должна быть сориентирова­

на на достижение как текущих (получение прибыли), так и глобаль­
ных, стратегических целей, в том числе социальных (выживание, эко­
логическое благополучие, сохранение рабочих мест).

Основные функции системы управления по видам деятельности 
приведены ниже.

Планирование:
♦ постановка цели;
♦ формулирование задач;
♦ выбор пути решения задач для достижения поставленной цели;
♦ выбор вариантов альтернативных действий.
Контроль:
♦ сопоставление фактических результатов с плановыми;
♦ пересмотр планов, если они не могут быть выполнены;
♦ выявление и регулирование отклонений от плана.
Оценка принятых решений и выявление причин отклонений (не­

достатки планирования, неверный выбор действий, несоответствие 
системы контроля требованиям управления, выбор неверной цели).

Организационная работа:
♦ создание организационной системы для реализации поставлен­

ных целей;
♦ распределение обязанностей между исполнителями;
♦ координация действий исполнителей на основе внутренних ин­

формационных связей, объединяющих разные уровни управления;
♦ установление каналов связи (линейных и нелинейных).

188



4.2. Виды учета, приемы и способы ведения в условиях рыночной экономики

Внутренняя информационная связь:
♦ обмен информацией и отчетностью;
♦ конкретизация задач каждого подразделения на предстоящий 

бюджетный период;
♦ определение условий работы каждого руководителя подразделе­

ния и требований (потребностей и ограничений) к нему смежных под­
разделений.

4.2. ВИДЫ УЧЕТА, ПРИЕМЫ И СПОСОБЫ ВЕДЕНИЯ 
В УСЛОВИЯХ РЫНОЧНОЙ ЭКОНОМИКИ

Переход к рыночной экономике способствовал внедрению ком­
мерческого расчета на уровне предприятия и его внутренних подраз­
делений, использованию учета в сфере финансового и внутреннего 
анализа, контроля и управления, что, как уже было сказано, привело к 
формированию на средних и крупных предприятиях двух типов бух­
галтерии. Финансовый бухгалтерский учет используется для внешнего 
финансового управления, управленческий и производственный — для 
решения внутренних управленческих задач (табл. 4.1).

Финансовый учет — это анализ и классификация составления бух­
галтерских записей и отчетов о финансовой деятельности предпри­
ятия. Финансовые отчеты, подготавливаемые для внешнего пользова­
ния, составляют в стоимостном выражении. Они отражают сальдо 
всех счетов, включенных в Главную книгу предприятия. Прежде чем 
вносить финансовые данные в этот реестр, основные операции и сум­
мы необходимо прокодировать, согласовать и преобразовать для веде­
ния учета. Специальные журналы, бухгалтерские книги и другие фор­
мы учета, использующиеся для обработки информации, основаны на 
системе двойной записи.

Поскольку финансовые отчеты готовятся главным образом для 
пользователей, находящихся вне предприятия, бухгалтеры должны 
придерживаться общепринятых стандартов и принципов учета, кото­
рые регулируют порядок записи, оценки и передачи финансовой 
формации.

Финансовый учет регистрирует информацию и J 
об активах, чистой стоимости капитала за вычет 
чистом доходе предприятия как единого целого. Ф* 
составляются регулярно: ежемесячно, ежеквартальь
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Т а б л и ц а  4 .1

Сравнение финансового и управленческого (производственного) учета

Область сравнения Финансовый учет Управленческий (производственный) учет

Цель С оставлен ие отчетности П р ед о ст а в л ен и е  и н ф о р м а ­
предприятия ции для принятия управленчес­

ких решений

Принципы О бщ еприняты е п р и н ц и ­ П олезность информации для
пы учета контроля и принятия решений

Структура Базисное равенство: акти­ Нет базисного равенства. Три
вы =  обязательства + с о б с ­ вида объектов: доходы , и здер ­
твенный капитал жки, активы

М етоды  (с п о с о ­ С бор и обработка посту­ П олучение лю бой инф орм а­
бы) п а ю щ ей  и н ф о р м а ц и и  от ции в пределах предприятия, не

низш его уровня к высшему опираясь на форму двойной за­
при помощи двойной записи писи

С о ст а в  и н ф о р ­ Закреплен законодательно Р а зр а б о т а н  р а б о т н и к а м и
мации предприятия, принимаю щ ими  

решения

В р е м е н н о й  п е ­ За определенный прошед­ За прошедший и будущий оп­
риод ший период ределенный и неопределенны й  

периоды

Полнота По предприятию в целом По центрам ответственности, 
наименованиям изделий, видам 
продукции и т. д.

Точность В соответствии с внешней Допускается множество при­
отчетностью близительных оценок

И зм еритель и н ­ В денежном выражении В д ен еж н о м  и натуральном
формации выражении

Ч астота п одач и Квартал, год Определяется поставленными
информации за д а ч а м и , чащ е о т  1 часа д о  

1 месяца

Сроки представ­ По окончании отчетного По окончании заданного опе­
ления ин ф орм а­ пери ода (п еред  внеш ним и ративного периода
ции пользователями)

Пользователи В неш ни е кон тр ол и р ую ­
щ ие органы  и р а б о тн и к и  
предприятия

Работники предприятия

Ответственность Административная и уго­ Административная и дисцип­
за искажение ин­
формации

ловная линарная
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Эта информация отражает операции, которые уже завершены, поэто­
му она поддается проверке.

Управленческий учет является продолжением финансового учета и 
применяется для отражения внутренних событий и операций. Его на­
значение — обеспечить информацией менеджеров и других работни­
ков, ответственных за выполнение конкретных производственных за­
дач. Информация управленческого учета предназначена в помощь 
при принятии решений и планировании.

Производственный учет позволяет оптимизировать работу пред­
приятия в целом, контролировать состояние оборудования, соблюде­
ние технологии. Большое значение имеет достоверная и своевремен­
ная информация о работе технического персонала и выполняемых 
операциях, регистрация режима и времени работы оборудования.

Вследствие слияния экономического пространства различных госу­
дарств возникает проблема неоднозначной трактовки многих понятий и 
терминов, например таких, как «управленческий учет», «производствен­
ный учет», «контроллинг». У специалистов одной страны в области мето­
дов управления не всегда может быть общая точка зрения по поводу их 
значения. В связи с этим следует отметить, что нельзя отрывать понятия 
и термины от национальной почвы. Сложно говорить об управленческом 
учете, производственном учете или контроллинге вообще, не относя их к 
какой-либо конкретной учетной системе, так как одним и тем же терми­
ном в разных странах могут обозначаться разные явления.

При стремительном развитии рыночных отношений возрастает 
роль управления, что требует качественного изменения его структуры 
и методов. Довольно быстро идет процесс интеграции традиционных 
методов учета, анализа, нормирования, планирования и контроля в 
единую систему получения, обработки информации и принятия ре­
шений. Система, которая управляет предприятием, ориентирована не 
только на достижение текущих целей — получение прибыли, но и ре­
шение стратегических задач. Формируется система, в которой преоб­
ладающим становится не узкое, ортодоксальное мышление управляю­
щих делами, а системный, комплексный подход. Эти объективные 
тенденции и процессы в США в основном определяют как управлен­
ческий учет, хотя не исключено, что контроллинг и в этой стране 
впоследствии будет рассматриваться шире, а управленческм"- 
войдет как составляющая в систему контроллинга.

В теории и практике управления немецкими npi 
сутствует понятие управленческого учета, бухгалтера 
деляется на финансовую и производственную. Термин
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немцы заимствовали из английского языка и обозначили им качест­
венно новое явление в управлении предприятием.

Таким образом, управленческий учет появился в результате разви­
тия и углубления рыночных процессов как элемент практической де­
ятельности предприятий и фирм. Он представляет собой систему уче­
та, планирования, контроля анализа производственных затрат в 
разрезе объектов управления в целях оптимизации финансовых ре­
зультатов деятельности предприятия.

Управленческий учет не является учетом в узком смысле слова, т. е. 
системой сбора, регистрации и обобщения информации. Это скорее 
система управления предприятием, интегрирующая в себе различные 
подсистемы и методы и подчиняющая их достижению единой цели. 
Если опираться на опыт немецких специалистов, то производствен­
ный и управленческий учет являются составляющими одной системы 
бухгалтерии. Поэтому в «узком» смысле производственный и управ­
ленческий учет можно рассматривать как «звенья одной цепи», а в 
«широком» смысле управленческий учет можно назвать и «контрол­
лингом» и управлением прибылью. Рассмотрим правила и методы ве­
дения производственного учета на мясоперерабатывающих предпри­
ятиях в контексте управления производством и как составляющую 
бухгалтерского учета (рис. 4.2).

Управленческий учет связывает процесс управления с учетным 
процессом, так как их внимание и действия направлены на одни и те 
же объекты: производственные ресурсы, обеспечивающие целесооб­
разный труд людей в процессе хозяйственной деятельности; хозяйс­
твенные процессы и их результаты, составляющие производственную 
деятельность предприятия и др.

Данные объекты и являются предметом изучения управленческого 
и производственного учета.

Совокупность различных приемов и способов, посредством кото­
рых объекты управленческого (производственного) учета отражаются 
в информационной системе предприятия, называется методом управ­
ленческого (производственного) учета. В информационной системе 
предприятия объекты управленческого учета раскрываются с помо­
щью таких специфических приемов и способов, как документация, 
инвентаризация, оценка, группировка и контрольные счета, планиро­
вание, нормирование и лимитирование, контроль, анализ.

Производственный учет должен отвечать одному обязательному 
требованию: применяемая методика учета должна давать полезную 
информацию.
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Рис. 4.2. Классификация видов учета

Создание и движение внутренней информации не всегда основы­
вается на системе двойной записи. Так, специальные отчеты могут го­
товиться для определенных нужд менеджеров, и процесс на этом за­
канчивается.

В управленческом (производственном) учете отчеты могут со с т ^  
ляться ежемесячно, ежеквартально или ежегодно на р<*"- 
ве, а также по запросу. Главное, чтобы каждый отче-. 
предоставлялся в нужное время.

7 Зак. 3576
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Во многих случаях отчеты, составляемые бухгалтерией, имеют не­
посредственное отношение к рентабельности предприятия и предна­
значены только для руководства. Утечка подобной информации мо­
жет придать конкурентной борьбе на рынке нечестный характер. 
Таким образом, если финансовый учет стремится полнее и точнее рас­
крыть результаты деятельности предприятия, то управленческий 
(производственный) учет — помочь руководству достичь целей.

Несмотря на то, что финансовому, управленческому и производс­
твенному учету присущи свои особенности, между ними существует 
тесная взаимосвязь. В наибольшей степени эта связь проявляется в 
единых объектах учета — материальных и трудовых ресурсах.

Ф ункционируя в процессе производства, составные части произ­
водственных ресурсов не остаются статичными. Они видоизменяют­
ся, превращаются в продукт, изнашиваются, претерпевают другие 
изменения. На всех этапах кругооборота (снабженческо-заготови­
тельные, производственные и сбытовые операции) производствен­
ные ресурсы находят отражение в системном бухгалтерском учете, 
который включает финансовый, управленческий и производствен­
ный учет. Однако это отражение специфично, оно больше касается 
не динамики ресурсов, а их наличия и состояния, например учет ма­
териальных ресурсов на складах предприятия, поступление от пос­
тавщиков и выдача в производство, остатки материалов в цехах, це­
ховых кладовых и т. д.

Ответственность за сохранность материальных ресурсов и основ­
ных фондов установлена (для материально ответственных лиц), за 
эффективность использования производственных ресурсов она 
практически не предусматривается. Между тем ресурсы используют­
ся в различных производственных и структурных подразделениях, 
выполняющих определенные операции. При этом каждому подраз­
делению соответствует система показателей, характеризующая эф ­
фективность работы.

Предприятия нуждаются также в аналитической информации 
об использовании производственных ресурсов, целесообразности 
инвестирования в них, доходности инвестиций и др. Эти задачи 
могут успешно решаться с помощью управленческого и производс­
твенного учета, о чем свидетельствует практика экономически раз­
витых стран.

Таким образом, несмотря на общность объектов управленческого, 
производственного и финансового учета, их информационное назна­
чение принципиально разное, что иллюстрирует рис. 4.3.
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Рис. 4.3. Содержание информации по объекту в финансовом, управленческом и произ­
водственном учете

4.3. ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ УЧЕТНО-ОТЧЕТНОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, ЮРИДИЧЕСКАЯ ОТВЕТСТВЕННОСТЬ

должностных лиц

Существовавшая до недавнего времени централизованная учет­
ная система обеспечивала интересы планового хозяйства, была под­
чинена его целям. Поэтому именно система производственного уче­
та сразу отреагировала на изменения в экономике. Старые методики 
производственного учета и его организация вступили в противоре­
чие с требованиями нарождающейся рыночной экономики, новыми 
отношениями собственности. У отечественных предприятий появи­
лась самостоятельность, ориентация на конечные результаты де­
ятельности. В связи с этим возникла необходимость законодатель­
ного закрепления внутреннего учета на предприятиях, т. е. создания 
системы управленческого учета.

Законодательные основы производственного и управленческого учета. 
Система законодательного регулирования производственного учета в 
России сводится к методологии, а также некоторым вопросам органи­
зации производственного и бухгалтерского учета и регламентируется 
Министерством финансов РФ.

В настоящее время в стране формируется четырехуровневая сис­
тема нормативного регулирования бухгалтерского и производствен­
ного учета:

♦ первый уровень — Закон о бухгалтерском учете и отчетности в 
Российской Федерации и Положение о бухгалтерском учете и бухгал­
терской отчетности в РФ (российский стандарт);
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♦ второй уровень — система национальных бухгалтерских стандар­
тов — положений по бухгалтерскому учету. В настоящее время дейс­
твует более десяти таких стандартов;

♦ третий уровень — различные методические указания, например, 
учитывающие отраслевую специфику;

♦ четвертый уровень — внутренние рабочие документы предпри­
ятия.

Разработка нормативных актов четвертого уровня входит в компетен­
цию руководства организации. Система западного управленческого и 
производственного учета —- это в основном система, которая регламенти­
руется внутренними по отношению к предприятию нормативными доку­
ментами. Основное условие — содержание документов предприятия не 
должно противоречить нормативным актам более высокого уровня.

В разделе 1 «Общие положения» Положения о бухгалтерском учете 
и бухгалтерской отчетности в Российской Федерации предусмотрено, 
что «организация определяет в установленном порядке форму и мето­
ды производственного учета, а также технологию обработки учетной 
информации; разрабатывает систему внутрипроизводственного учета, 
отчетности и контроля; формирует в установленном порядке учетную 
политику по другим вопросам».

Учетная политика предприятия, управленческий и производственный 
учет. Одной из главных задач управленческого (производственного) 
учета является: «...формирование полной и достоверной информации 
о хозяйственных процессах и финансовых результатах деятельности 
организации, необходимой для оперативного руководства и управле­
ния, а также для ее использования инвесторами, поставщиками, по­
купателями, кредиторами, налоговыми и финансовыми органами, 
банками и иными заинтересованными лицами...» (раздел 1 Положе­
ния о бухгалтерском учете и бухгалтерской отчетности в РФ).

В разделе 2 «Основные правила ведения бухгалтерского учета» того 
же Положения говорится, что «организация ведет бухгалтерский учет 
имущества, обязательств и хозяйственных операций способом двой­
ной записи в соответствии с Планом счетов бухгалтерского учета.

При формировании учетной политики предполагаются имущест­
венная обособленность и непрерывность деятельности предприятия, 
последовательность применения учетной политики, а также времен­
ная определенность фактов хозяйственной деятельности.

Учетная политика предприятия должна отвечать требованиям пол­
ноты, осмотрительности, приоритета содержания перед формой, не­
противоречивости и рациональности». Содержание этих требований,

196



4.4. Производственный учет как важнейший элемент управления предприятием

в свою очередь, раскрывается в Положении «Учетная политика орга­
низаций» (ПБУ 1/98).

Под учетной политикой предприятия понимается выбранная им 
совокупность способов ведения бухгалтерского и других видов учета. 
К способам ведения учета относятся методы группировки и оценки 
фактов хозяйственной деятельности, приемы организации докумен­
тооборота, инвентаризации, способы применения счетов бухгалтерс­
кого учета, системы отчетных регистров, обработки информации и 
иные соответствующие способы, методы и приемы (см. Положение 
«Учетная политика организаций»).

Методические аспекты учетной политики — это те способы учета, 
применение которых непосредственно влияет на формирование фи­
нансовых результатов предприятия, отражение его имущественно­
финансового состояния. К ним относятся:

♦ способ оценки запасов и расчета фактической себестоимости от­
пущенных в производство материальных ресурсов;

♦ способ погашения стоимости малоценных и быстроизнашиваю- 
щихся предметов;

♦ перечень и порядок создания резервов предстоящих расходов и 
платежей;

♦ порядок учета и финансирования основных производственных 
фондов;

♦ способ оценки незавершенного производства на предприятиях 
массового и серийного производства;

♦ способ (база) распределения косвенных расходов между объек­
тами калькулирования;

♦ способы учета выпуска продукции и ее оценки и др.
Таким образом, в условиях единого интегрированного характера оте­

чественного бухгалтерского учета через механизм учетной политики ре­
шается часть вопросов, которые в странах с развитой рыночной эконо­
микой входят в систему управленческого (производственного) учета.

4.4. ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ УЧЕТ КАК ВАЖНЕЙШИЙ 
ЭЛЕМЕНТ УПРАВЛЕНИЯ ПРЕДПРИЯТИЕМ

Признаки классификации. Одним из приемов изучения объектов яв­
ляется классификация. Существует несколько признаков классифи­
кации систем управленческого (производственного) учета.
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1. В качестве первого признака следует рассмотреть принцип взаи­
мосвязи учетных подсистем предприятия: финансового и управленческого 
учета. В практике западного учета применяются два варианта связи 
между управленческой (производственной) и финансовой бухгалте­
риями. Эта связь может осуществляться при помощи контрольных 
счетов, т. е. счетов расходов и доходов финансовой бухгалтерии. Если 
применяется прямая корреспонденция счетов управленческой бухгал­
терии с контрольными счетами, то имеет место интегрированная сис­
тема учета. Это первый вариант связи. Если система управленческого 
учета автономная, замкнутая, то используются парные контрольные 
счета одного и того же наименования, т. е. зеркальные счета или сче- 
та-экраны. Это второй вариант связи.

2. Следующий признак классификации — оперативность учета за ­
трат. С этой точки зрения учет затрат подразделяется на учет факти­
ческих (прошлых) затрат и учет затрат по системе «стандарт-кост» (от 
англ. Standart-Cost-System). Эта система включает в себя разработку 
стандартов материальных и трудовых затрат, накладных расходов, со­
ставление стандартной калькуляции, стандартов учета фактических 
затрат с выделением отклонений от норм с целью контроля за форми­
рованием фактической себестоимости.

3. Третий признак классификации — полнота включения затрат в 
себестоимость продукции (работ, услуг). Здесь также можно говорить о 
двух вариантах учета.

Первый, традиционный, вариант учета затрат и калькулирования 
себестоимости предполагает разделение всех текущих издержек про­
изводства на прямые (непосредственно относимые на объекты каль­
кулирования) и косвенные (относимые на объекты калькулирования 
только в конце отчетного периода при распределении между ними 
пропорционально той или иной базе). Это так называемый метод уче­
та и калькулирования полной себестоимости.

При втором варианте учета затрат и калькулирования себестои­
мости планируется и учитывается неполная, ограниченная себестои­
мость, которая может включать в себя только прямые затраты и толь­
ко переменные, т. е. зависящие от изменения объемов производства. 
Она может калькулироваться на основе только производственных рас­
ходов, связанных с изготовлением данной продукции, выполнением 
работ или оказанием услуг, даже если они носят косвенный характер. 
Другие виды затрат, которые также по своей экономической сущности 
составляют часть текущих издержек, не включаются в калькуляцион­
ные расходы, а возмещаются общей суммой из выручки (или валовой
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прибыли). В этом состоит основная отличительная особенность учета 
неполной себестоимости — системы «директ-костинг» (от англ. direct 
costing system).

Система «директ-костинг». Непростые рыночные процессы, влия­
ющие на уровень объемов производства и реализации продукции, с 
одной стороны, и на увеличение доли постоянных затрат в их общем 
объеме — с другой, существенно сказываются на колебании себестои­
мости изделий, а значит, и на прибыли. По мере усиления этих тен­
денций в процессе развития рынка увеличивается потребность това­
ропроизводителей в информации о затратах на изготовление и 
реализацию продукции, не искаженных в результате распределения 
косвенных расходов, относительно неизменных (на единицу продук­
ции) при любом объеме производства. Такую информацию в виде не­
полной производственной себестоимости (в части прямых, переменных 
или всех производственных затрат) и маржинального дохода (суммы 
покрытия) — разницы между ценой продажи и неполной себестои­
мостью изделия или реализованной продукции в целом — и дает сис­
тема «директ-костинг».

Администрация и менеджеры предприятия должны всегда иметь 
под рукой оперативную информацию о том, во что реально обходится 
производство того или иного вида продукции, оказание услуг, осу­
ществление того или иного вида деятельности вне зависимости от то­
го, каков размер оклада у директора или главного бухгалтера, каковы 
затраты на содержание офисов или другие подобные управленческие 
расходы. Поэтому сегодня в теории и практике управления себестои­
мостью и прибылью применяется следующий принцип оценки точ­
ности калькуляции: самая точная калькуляция не та, которая наибо­
лее полно после многочисленных расчетов и распределений включает 
в себя все виды расходов предприятия, а та, в которую включены толь­
ко затраты, непосредственно связанные с выпуском данной продук­
ции, выполнением работ или услуг.

Важно, что система «директ-костинг» (система учета сумм покры­
тия, или маржинального дохода), позволяет оперативно изучать взаи­
мосвязи между объемом производства и затратами. Для проведения 
аналитических расчетов необходимо вести раздельный учет перемен­
ных и постоянных расходов с подсчетом маржинального дохода по ви­
дам готовой продукции.

Система «директ-костинг» заостряет внимание руководства на из­
менении маржинального дохода по предприятию в целом и по различ­
ным изделиям. Она позволяет выявлять изделия с большой рентабель­
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ностью, чтобы в перспективе переходить в основном на их выпуск, так 
как разница между продажной ценой и суммой переменных расходов 
не затушевывается списанием постоянных косвенных расходов на се­
бестоимость конкретных изделий.

За счет сокращения статей себестоимости упрощаются ее норми­
рование, учет, контроль и к тому же улучшаются учет и контроль ус­
ловно-постоянных накладных расходов. Их сумма за конкретный пе­
риод показывается в отчете о доходах отдельной строкой, что 
наглядно демонстрирует их влияние на величину прибыли.

Основное достоинство системы учета сумм покрытия заключает­
ся в том, что она дает возможность оперативно принимать решения. 
В первую очередь это касается проведения эффективной политики 
цен. Традиционные классические методы ценообразования, осно­
ванные на калькуляции полной фактической себестоимости, не 
всегда обеспечивают эффективность ценовой политики предпри­
ятия, работающего в условиях рынка.

В настоящее время в экономически развитых странах наиболее по­
пулярны такие подходы к ценообразованию, при которых прежде все­
го учитываются факторы, относящиеся к спросу, а не к предложению. 
Путем проведения маркетинговых исследований определяют, сколько 
покупатель может и хочет заплатить за предлагаемый ему товар. После 
того как установлена цена равновесия, предприятие должно проана­
лизировать все свои затраты и постараться максимально сократить их.

Помимо информации о величине затрат, связанных непосредс­
твенно с производством того или иного изделия, менеджерам нужно 
иметь сведения о возможных пределах снижения цен в зависимости от 
влияния различных рыночных факторов. Поэтому в управленческом 
(производственном) учете существует понятие долгосрочного и крат­
косрочного нижнего предела цены.

Долгосрочный нижний предел цены показывает, какую цену можно 
установить, чтобы минимально покрыть полные затраты на произ­
водство и сбыт товара; он равен полной себестоимости изделий. 
Краткосрочный нижний предел цены покрывает лишь прямые (пере­
менные) затраты; он равен себестоимости в части только прямых (пе­
ременных или производственных) затрат.

С учетом по системе «директ-костинг» также связана возможность 
проведения демпинговой политики, расчета и выбора различных ком­
бинаций цены товара и объема его реализации.

На предприятиях нередки ситуации, связанные с недогрузкой про­
изводственных мощностей. Возникают так называемые «холостые из­
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держки» — постоянные затраты, приходящиеся на долю неиспользо- 
ванных производственных мощностей. В таких случаях выбрать 
правильное решение также поможет информация, получаемая в сис­
теме «директ-костинг».

Имея учетные данные об ограниченной себестоимости и сумме 
покрытия (маржинальном доходе) по изделиям, можно решать такие 
управленческие задачи, как оптимизация ассортимента выпускае­
мой продукции при наличии узких мест в производстве, определе­
ние размера партии или серии продукции, выбор и замена оборудо­
вания и др.

4.5. ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ УЧЕТ 
В ОРГАНИЗАЦИОННО-ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

СТРУКТУРЕ ПРЕДПРИЯТИЯ

Теория управленческого (производственного) учета на первый 
план выдвигает вопросы организации учета издержек, а также исчис­
ления себестоимости готовой продукции и незавершенного произ­
водства. Это обусловлено как практикой управления производством, 
так и новыми требованиями к информации о затратах на производс­
тво, об эффективности использования производственных ресурсов, о 
рациональности выпуска продукции.

Управление — это процесс планирования, организации и контроля, 
осуществляемый для обеспечения деятельности предприятия в соот­
ветствии с его целями. Для выполнения названных функций создается 
аппарат управления, состоящий из работников, руководящих деятель­
ностью предприятия в целом или отдельными структурными подраз­
делениями.

На крупных предприятиях структура аппарата управления соот­
ветствует функциям управления, на небольших предприятиях одно 
структурное подразделение (отдел, сектор) может выполнять несколь­
ко функций. Наряду с общими управленческими подразделениями 
часть работников аппарата рассредоточена по производственным под­
разделениям (цехам).

Соотношение численности работников, занятых управлением 
предприятием и цехами, зависит от многочисленных факторов. Рас­
смотрим общие подходы к построению управленческого учета в орга­
низационной и производственной структурах предприятия.
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Организационная структура предприятия формально находит свое 
выражение в штатном расписании. Фактически она обеспечивает со­
гласованность разных видов деятельности предприятия и отдельных 
подразделений, направленных на выполнение основных задач.

Полная организационная структура предприятия зависит от следу­
ющих факторов:

♦ характера производства и его отраслевых особенностей, состава 
выпускаемой продукции, технологии изготовления, масштаба и типа 
производства, уровня технической оснащенности предприятия;

♦ формы организации управления: линейная, линейно-функцио­
нальная, матричная;

♦ соответствия структуры аппарата управления и иерархической 
структуры производства;

♦ соотношений между централизованной и децентрализованной, 
между отраслевой (по продукту) и территориальной (по региону) фор­
мами управления;

♦ уровня механизации и автоматизации управленческих работ и 
квалификации работников, эффективности их труда.

Степень влияния тех или иных факторов на каждом предприятии 
индивидуальна, кроме того, она все время изменяется, поэтому струк­
тура непрерывно совершенствуется. Число управленческих уровней и 
составных частей управленческого учета в наиболее гибких организа­
ционных структурах доходит до четырех-пяти:

1. Организационная деятельность по формированию информации 
и процедурам ее обработки и контроля.

2. Снабженческо-заготовительная деятельность, занимающая ве­
дущее положение в первом переделе производства.

3. Производственная деятельность — центральное звено системы 
управленческого учета с выделением особого участка «учет затрат на 
производство и калькулирование себестоимости продукции».

4. Финансово-сбытовая деятельность, играющая важную роль в 
принятии решений по формированию финансового результата.

5. Контроллинг как особая система управления.
Характеристика составных частей управленческого учета пред­

ставлена в табл. 4.2.
Все составные части управленческого учета взаимосвязаны, фор­

мирующаяся в них информация характеризует уровень организован­
ности и совершенствования управленческого учета и системы управ­
ления в целом.
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Т а б л и ц а  4 .2  
Характеристика составных частей управленческого учета

Направление
деятельности Описание деятельности Функции и процедуры

Организаци­
онная деятель­
ность

Снабженче­
ско-заготови­
тельная д е­
ятельность

Производст­
венная де­
ятельность

Учет затрат на 
производство

Формирование инфор­
мации о собственных за­
тратах, принципах уста­
новления трансфертных 
ц е н , о б  о п т и м а л ь н о м  
уровне специализации и 
р а з д е л е н и и  т р у д а  на  
предприятии, о правиль­
ности выбора производс­
твенных переделов, цен­
тров ответственности 

Р асш ирен ие оптовы х  
зак уп ок , вы бор м етода  
зак упк и , изучени е в о з­
м о ж н о с т и  ув ел и ч ен и я  
объема производства от­
дельных изделий, повы ­
ш ен и е эф ф ек ти в н о сти  
ин вести р ован и я в о б о ­
р отн ы е ср едств а  п р ед ­
приятия и капитальных 
вложений в снабж енчес­
ко-заготовительные под­
разделения

Группировка и н ф о р ­
мации о затратах по ц е­
лям, функциям и их п о ­
ведению

П олучение и группи­
ровка и н ф о р м а ц и и  по 
центрам ответственнос­
ти, переделам, наимено­
ванию  и зд ел и й , видам  
продукции

Составление и контроль испол не­
ния смет расходов по организацион­
ной деятельности, расчет критичес­
кой точки объема производства, пере­
менных и постоянны х расходов, о б ­
щей себ есто и м о сти , трансф ертны х  
цен, прибыли. П редставление свод­
ной инф орм ации по местам затрат, 
центрам ответственности, рентабель­
ности

Сбор и обобщ ен ие инф орм ации о 
затратах по видам работ и подразделе­
ниям, о  ценах на приобретение мате­
риалов, себестоим ости изготовления 
полуфабрикатов, об оценке выданных 
в производство материальных ресур­
сов. Составление смет затрат по про­
цессам; приобретение смет затрат по 
процессам; приобретение погрузка и 
разгрузка, сортировка и оценка ка­
чества, хранение, контроль

Нормирование издержек — матери­
альных, трудовых и накладных расхо­
дов.

О тражение и сравнительны й ана­
лиз фактических и нормативных за­
трат. Данные функции представляют 
собой единый процесс учета затрат и 
калькулирования 

Ф орм ирование затрат, расчет и з­
держек производства, сравнение пла­
новых, нормативных и фактических 
величин с целью выбора оптимально­
го реш ения по увеличению  эф ф ек ­
тивности (дохода) на данном уровне 
управления
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Т а б л и ц а  4 .2  (продолжение) 
Характеристика составных частей управленческого учета

Направление
деятельности Описание деятельности Функции и процедуры

Ф инансово­
сбытовая д е­
ятельность

Контроллинг

Формирование инфор­
м ации об ассортим енте  
п р о д у к ц и и , его вы год­
ности, составе покупате­
л ей , ры ночны х т ен д ен ­
циях, расходах на рекла­
му, ср о к а х  хр а н ен и я  и 
количестве готовой про­
дукции

У п р ав л ен и е п р о ц е с ­
сом  дости ж ени я к он еч ­
ной цели предприятия, 
регулирование предпри­
ни м ательск ой дея тел ь­
ности  предприятия ч е­
рез ф ункции: инф орм а­
ц и он н ую , управленчес­
кую и контрольную

Составление смет затрат по финан- 
сово-сбы товой деятельности и конт­
роль их исполнения. Выбор наиболее 
выгодной для производства продук­
ции. Определение факторов, влияю­
щих на размер маржинального дохода 
как всего производства, так и отдель­
ных продуктов. П редоставление и н ­
формации, позволяющей принять ре­
шения, направленные на максималь­
ное увеличение прибыли в кратчай­
ший срок 

Ф ормирование инф орм ации, п о з­
воляющей разработать методологию  
принятия реш ений. И спользование  
нормативных плановых и фактичес­
ких данных, выявленных отклонений 
для координации методов, способов и 
задач д о ст и ж ен и я  к он еч н ой  цели. 
К он трол ь  э к о н о м и ч ес к о й  работы  
предприятия и его подразделений

Производственная структура предприятия показывает состав и 
структуру цехов, служб, их мощность, формы взаимосвязи на каждом 
уровне управления производством.

Производственная структура обусловлена типом и масштабом про­
изводства, сложностью технологических процессов, степенью и вида­
ми специализации цехов. Различают два типа производственных 
структур:

1. Производственная структура, организованная по принципу од­
нородности продукта, предполагает создание самостоятельных произ­
водственных подразделений, ориентированных на производство и 
сбыт конкретных видов продуктов.

2. Производственная структура, организованная по принципу од­
нородности технологических операций, предполагает создание про­
изводственных подразделений, ориентированных на выполнение ос­
новных технологических операций на однотипном оборудовании.
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Производственная структура пищевого предприятия в общем виде 
представлена на рис. 4.4.

Виды производств

Систематизация производства

jL  _ _ Л- JZ

Цех Цех

^ ^ ^ -f

Рабочие места

Рис. 4.4. Производственная структура предприятия

Конкретное хозяйственно-экономическое положение каждого 
подразделения определяется степенью его самостоятельности и пол­
номочиями его руководителя. Взаимодействие между внутренними 
подразделениями и разными уровнями управления регулируется внут­
ренним экономическим механизмом.

Внутренний экономический (внутрихозяйственный) механизм — это 
совокупность средств и инструментов, согласованно действующих в 
целях создания благоприятных условий для функционирования и раз­
вития как всего предприятия, так и его отдельных звеньев. Его основ­
ными элементами являются планирование, ценообразование, стиму­
лирование, учет, контроль и регулирование. Связь между элементами 
внутреннего хозяйственного механизма обеспечивается через систему
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показателей оценки и контроля деятельности подразделений, показа- 
телей производства продукции и выполнения работ, а также затрат, 
включаемых в собственные расходы подразделения.

На предприятиях мясной отрасли учет организационной деятель­
ности ведется по-разному. Однако общими принципами являются:

1. Удовлетворение потребности руководителей разных уровней в 
необходимой для принятия решений информации.

2. Обоснованность информации по отношению к каждому произ­
водственному подразделению. Затраты можно признать достаточно 
обоснованными, если производственные мощности подразделения 
будут иметь оптимальную загрузку.

3. Обобщение информации по центрам возникновения затрат, от­
ветственности и рентабельности. В сводном учете обязательно отраже­
ние собственных затрат подразделений, величины трансфертных цен 
на материальные ресурсы и готовую продукцию, уровня прибыли.

4. Контроль за объемом производства, затратами и прибылью каж­
дого подразделения базируется на исполнении общих планов и смет. 
Построение учета затрат в соответствии с организационной структу­
рой позволяет увязать деятельность и ответственность конкретных 
лиц с результатами работы всего предприятия.

4.6. ФОРМИРОВАНИЕ ИНФОРМАЦИИ 
ДЛЯ ПОСТРОЕНИЯ МОДЕЛИ УПРАВЛЕНЧЕСКОГО 

(ПРОИЗВОДСТВЕННОГО) УЧЕТА

Информационные потребности подразделений разных уровней 
управления удовлетворяются при условии их взаимосвязи — комму­
никации. Структура учетной информации о производстве по уровням 
управления представлена в табл. 4.3.

В табл. 4.3 приведена обобщенная информация, касающаяся уп­
равления производственной деятельностью предприятия. Вся сово­
купность информации содержит множество подсистем, которые поз­
воляют обеспечить информацией одного менеджера или группу 
управленцев, принимающих решения. Каждая подсистема содержит 
механизм обработки информации и обратной связи.

Принятие управленческих решений, так же как оценка и контроль, не 
всегда требует полной информации. Необходимые сведения накаплива­
ются в функциональных отделах и службах и используются вместе с ин-
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Формирование информации для построения модели управленческого учета

Т а б л и ц а  4 . 3
Учетная информация по уровням управления

Уровень управления Места и центры 
затрат Объекты затрат

Себестоимость
(затраты)

Объекты каль­
кулирования

Предприятие П редпри­ Готовая п р о д у к ­ П р о и з в о д ­ И зделия,
я т и е  и е г о ция предприятия ственная продукты
затраты

П р о и зв о д с т в о П р о и з ­ Партии изделий, П р о и зв о д ­ ИПП
как ч а ст ь  д е ­ в о д с т в о  и п р о д у к т о в , п о л у ­ с т в е н н а я
я т е л ь н о с т и его затраты фабрикатов (И ПП ) (п р я м ы е  з а ­
предприятия траты)

Цех Ц ех и его  
затраты

То же Ц е х о в а я  
(п р я м ы е  з а ­
траты)

»

П роизводствен­ Участок и Технологические Прямые за­ »
ный участок его затраты операции участка траты участка

Бригада или ра­ Бригада и О перации техн о­ Прямые за­ »
бочий центр ее затраты л о г и ч е с к о г о  п р о ­

ц е с с а , за к р е п л е н ­
ные за бригадой или 
рабочим центром

траты б р и га ­
ды или р а б о ­
чего центра

Рабочее место Р а б о ч е е О перация тех н о ­ Прямые за­ »
м есто  и его л о г и ч е с к о г о  п р о ­ траты рабоче­
затраты цесса го места

формацией, сформированной в управленческом учете. В любом случае в 
информации должны найти отражение цели управления, система оценки 
и контроля за издержками, уровень специализации подразделений и ве­
личина их затрат. Этим критериям отвечает организация учета по местам 
возникновения затрат, центрам ответственности за возникающие затра­
ты, центрам рентабельности производства отдельно взятого продукта. 
При этом с построением управленческого (производственного) учета не­
посредственно связаны организационная структура предприятия, объем 
и специфика работ подразделений, занятых основной деятельностью.

Основная деятельность — это совокупность функций предпри­
ятия, приносящая ему основные доходы, а также прочие виды де­
ятельности, не связанные с инвестициями и финансами.

Данные о затратах по видам обобщаются по местам их возникнове­
ния, т. е. по производственным подразделениям, по участкам — по 
следующим признакам: степень однородности определенной сово­
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купности затрат и результатов; роль структурных подразделений в 
формировании профиля предприятия; уровень аналитичности учет­
ной информации для целей управления, возможность калькулирова­
ния индивидуальной себестоимости продукции.

Место возникновения затрат в бухгалтерском, управленческом и 
производственном учете — отдельный объект аналитического учета, 
позволяющий осуществлять нормирование, планирование, обобщен­
ный учет в целях наблюдения, контроля и управления.

На мясоперерабатывающем предприятии в качестве укрупненных 
объектов и отдельных составляющих управленческого (производс­
твенного) учета могут быть выделены следующие сферы деятельности:

♦ снабженческо-заготовительная;
♦ производственная;
♦ сбытовая.
Все виды деятельности тесно связаны между собой и не могут су­

ществовать обособленно в рамках одного предприятия. В то же время 
производимые затраты характеризуют конкретные процессы, совер­
шаемые в подразделениях. Степень детализации затрат и последова­
тельность их обобщения по предприятию устанавливаются для каждо­
го подразделения.

Данная группировка производственных подразделений может 
применяться в любой отрасли пищевой промышленности. Она созда­
ет основу для обособленного учета по подразделению следующих 
групп затрат:

♦ расходы на заготовление товарно-материальных ценностей;
♦ технологические (основные) затраты, в том числе расходы на 

подготовку и освоение производства и расходы на повышение качест­
ва продукции;

♦ расходы по управлению производственным подразделением и 
предприятием в целом;

♦ расходы на технику безопасности, медицинское обслуживание и 
природоохранную деятельность;

♦ прочие производственные расходы;
♦ расходы по сбыту продукции.
Перечисленные группы расходов подразделяются на прямые и 

косвенные по отношению к соответствующему подразделению, а в 
пределах его — по отношению к объектам калькуляции.

В мясной отрасли большая часть технологических затрат относит­
ся к прямым расходам как по отношению к месту их возникновения, 
так и по отношению к объектам калькуляции.
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Особенностью технологических затрат является то, что они, как 
правило, непосредственно связаны с отдельными рабочими местами, 
определенными технологическими операциями и стадиями произ­
водственного процесса.

Общая схема формирования производственных затрат в структуре 
предприятия представлена на рис. 4.5.

Рис. 4.5. Структура предприятия и места возникновения затрат

При определении мест затрат следует учитывать две взаимообус­
ловленные тенденции:

♦ чем более детальной и более близкой к организационно-произ­
водственной структуре является система планирования, нормирования 
и учета затрат по местам возникновения, тем более высокими становят­
ся расходы на ведение такого учета и на составление отчетных сводок;

♦ чем менее детализированы места возникновения затрат, тем 
меньше эффект от принятия решения по стратегии формирования из­
держек и снижения себестоимости продукции.

Отсюда следует, что количество мест возникновения затрат должно 
быть достаточным для получения всеми пользователями информа­
ции, объем которой позволяет принимать наиболее эффективные ре­
шения по конечным результатам использования ресурсов.
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Можно определить оптимум для любой автономной функциональ­
ной системы, учитывая следующие положения:

♦ расходы на ведение учета затрат следует оценивать в зависимости 
от числа мест их возникновения;

♦ снижение расходов на учет, как правило, является следствием 
укрупнения мест возникновения затрат и приводит к потере инфор­
мации об уровне издержек производства в конкретной организаци­
онно-структурной единице. Такая зависимость может быть выраже­
на математически и рассчитана в соответствии с поставленной 
задачей;

♦ дополнительные расходы на ведение более детализированного 
учета и экономический эффект от укрупнения мест возникновения 
затрат в производстве нужно суммировать;

♦ оптимальным является такое количество мест возникновения 
затрат, при котором сумма будет минимальной для укрупненной фун­
кциональной сферы (например, снабженческо-заготовительной 
и т. д.), являющейся обособленным объектом учета.

При определении величины минимальной суммы необходимо исхо­
дить из максимально возможного при данной организационно-произ­
водственной структуре числа мест возникновения затрат (с учетом от­
носительной ошибки их расчета) при максимально допустимом 
укрупнении количества мест. При этом минимальное число мест не 
должно быть менее двух, так как в противном случае задача локализа­
ции затрат по местам возникновения становится абсурдной.

Применение различных методов учета затрат и калькулирования 
связано с организационно-технологическими особенностями произ­
водств мясоперерабатывающих предприятий (например, для основ­
ной и прочей продукции). Так, почти на всех предприятиях затраты на 
ремонтные работы учитываются по позаказному (позаказно-норма­
тивному) методу, тогда как в основных цехах используется попере- 
дельно-нормативный метод. Попередельно-нормативный метод с вы­
делением полуфабрикатного и бесполуфабрикатного способов учета 
затрат применяется в основном в массовых и крупно-серийных про­
изводствах), позаказно-нормативный — в индивидуальном и мелкосе­
рийном производствах.

При этом для калькулирования себестоимости продукции в мяс­
ной отрасли характерно следующее:

♦ составление баланса сырья, выявление отклонений от норм по 
видам или однородным группам потребленных материалов;

♦ дифференциация стоимости затрат в зависимости от их значения;
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♦ применение различных способов учета и оценки незавершенно­
го производства;

♦ дифференциация признаков распределения затрат.
Применение специфических учетных процедур для оперативного

и периодического обобщения информации о видах затрат и направле­
ниях их использования позволяет повысить достоверность моделей 
организации управленческого (производственного) учета не только по 
текущему регулированию финансово-хозяйственной деятельности, 
но и на перспективу.

Построение модели организации управленческого (производс­
твенного) учета основано на множестве факторов; их выбор индиви­
дуален для каждого предприятия. Управленческий (производствен­
ный) учет можно себе представить как специально разработанные и 
принятые к руководству «правила игры», позволяющие получать ощу­
тимые положительные результаты.

Построение учета затрат в соответствии с организационно-произ­
водственной структурой позволяет увязать деятельность каждого под­
разделения с ответственностью конкретных лиц (рабочих, бригади­
ров, мастеров, начальников участков, начальников цехов и т. д.), 
оценить результаты каждого подразделения и определить их вклад в 
общие результаты деятельности предприятия.

В связи с этим на предприятиях наметились следующие подходы к 
построению аналитического управленческого учета:

♦ по центрам возникновения затрат;
♦ по центрам ответственности за возникающие затраты;
♦ по центрам рентабельности (производства отдельного продукта).
Центры возникновения затрат — это обособленные структурные

подразделения, в которых можно организовать нормирование и учет 
издержек производства в целях наблюдения, контроля и управления, а 
также оценки использования ресурсов.

Система учета предусматривает измерение расходов без измерения 
выхода продукции. Во многих случаях измерить выход продукции 
либо невозможно, либо не нужно (например, объем услуг, оказывае­
мых плановыми службами или бухгалтерией).

На предприятиях мясной отрасли центры возникновения  затрат 
представляют собой отдельные объекты аналитического учета. Поря­
док обобщения расходов повторяет соподчиненность в организацион­
ной структуре управления: рабочее место (бригада), производствен­
ный участок, цех, отдельные виды производства, отделы и службы, 
предприятие.
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Существует два подхода к выбору состава затрат, учитываемых по 
центрам их возникновения:

♦ учитывают комплекс прямых и косвенных затрат, связанных с ра­
ботой данного подразделения или службы и видом деятельности. При 
этом не принимают во внимание виды вырабатываемой продукции;

♦ учитывают косвенные затраты, возникающие в данном подраз­
делении, которые носят общий для всех видов продукции характер и 
не могут быть отнесены на отдельный вид продуктов прямым путем. 
Прямые расходы учитывают по видам продукции без их обобщения по 
центрам возникновения расходов.

Выбор того или иного варианта определяется целями управле­
ния. В большинстве случаев предпочтительнее первый вариант, так 
как при этом контроль охватывает все используемые производс­
твенные ресурсы, что усиливает влияние учета на процесс форми­
рования издержек, повышает действенность внутреннего хозяйс­
твенного механизма.

Система учета, предусматривающая составление отчетов на основе 
сравнения сметных (стандартных) показателей с фактическими, на­
зывается учетом по центрам ответственности, а подразделение, воз­
главляемое конкретным менеджером, — центром ответственности.

Центры ответственности — это отдельные объекты учета (или груп­
пировки затрат), которые позволяют совместить в одном учетном 
процессе места возникновения затрат (производство, цех, участок, 
бригаду) с ответственностью возглавляющих их менеджеров.

Данные объекты представляют собой часть системы управления 
предприятием и, как любая система, имеет вход и выход. На входе — 
сырье, материалы, полуфабрикаты и т. д. Центр ответственности вы­
полняет заданную ему работу с этими ресурсами. На выходе — продук­
ция (продукты или услуги), которая идет в другой центр ответствен­
ности или реализуется на сторону.

Деятельность каждого центра ответственности может быть оце­
нена с точки зрения эффективности. Эффективная деятельность — 
это производство заданного объема продукции при минимальном 
использовании ресурсов, либо максимальное производство продук­
ции при заданном объеме производственных ресурсов. Центры от­
ветственности действуют по схеме «затраты — переработка сырья 
прибыль».

На мясоперерабатывающих предприятиях могут быть организова­
ны разные центры ответственности в зависимости от их роли в произ­
водственном процессе и хозяйственном механизме (рис. 4.6).
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Центры ответственности

По отношению к процессу По отношению к внутреннему
производства хозяйственному механизму

Рис. 4.6. Классификация центров ответственности

Цель учета затрат по центрам ответственности — увязать отклоне­
ния с конкретным лицом (рис. 4.7).

Центры ответственности

Затраты и их 
распределение

администрации
(управление,
маркетинг)

вспомогател ьного основного производства

производства
I Г1 III

производства

Рис. 4.7. Учет затрат по центрам ответственности
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Организация учета, планирования и контроля показывает, что для 
оценки результатов деятельности каждого подразделения необходимо 
определять величину прибыли, получаемую каждым центром ответ­
ственности. Это особенно важно при внутрихозяйственных хозрас­
четных отношениях.

Основными предпосылками формирования и организации учета 
по центрам затрат и ответственности являются:

♦ разделение затрат на зависящие от функции того или иного цен­
тра. В каждом центре выделяют затраты постоянные и переменные, а 
из них — прямые, как наиболее влияющие на прибыль;

♦ калькулирование себестоимости с полным распределением за­
трат на уровне предприятия;

♦ выделение в учете трех элементов издержек — материальных, 
трудовых и накладных;

♦ планирование прибыли и организация контроля за расходами.

4.7. ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО УЧЕТА 
В СНАБЖЕНЧЕСКО-ЗАГОТОВИТЕЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

Производство мясной продукции связано с использованием мате­
риальных, трудовых и финансовых ресурсов. Материальные ресурсы 
определенного ассортимента и качества являются основой и необхо­
димым условием выполнения программы выпуска и реализации мяс­
ной продукции.

Бесперебойная и ритмичная производственная деятельность, а 
следовательно, и экономические показатели работы предприятия во 
многом зависят от состояния и успешной организации снабженческо- 
заготовительной деятельности.

Несвоевременная поставка сырья, материалов и запасных частей 
ведет к нарушению ритмичности работы предприятий, простоям, тре­
бует дополнительных трудовых затрат, отражается на качестве выпус­
каемой продукции и ухудшает технико-экономические показатели 
производства. Даже на предприятиях, вырабатывающих широкую но­
менклатуру изделий, позволяющую маневрировать ресурсами, наруше­
ние ритма поставок ведет к необходимости перестройки ассортимента 
выпускаемой продукции, невыполнению договорных обязательств по 
ее поставкам, а также к экономическим санкциям. Сбои в поставках
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материальных ресурсов ставят под угрозу выполнение плана произ­
водства, вынуждают накапливать сверхнормативные запасы сырья и 
материалов в целях предотвращения простоев. Невыполнение пла­
нов поставок отрицательно сказывается на экономических показате­
лях не только данного предприятия, но также смежных производств, 
занятых последующей переработкой вырабатываемой ими продук­
ции.

4.7.1. Снабженческо-заготовительная деятельность 
и основные формы ее организации

Процесс снабжения представляет собой совокупность операций, 
обеспечивающих предприятие предметами труда, необходимыми 
для изготовления продукции. От организации снабжения, своевре­
менности поступления материальных ресурсов в производство в не­
обходимых ассортименте, количестве и должного качества в значи­
тельной мере зависят равномерный и ритмичный выпуск готовой 
продукции, ее качество и эффективность деятельности коллектива 
предприятия.

Основной задачей предприятия по организации и управлению снаб­
женческо-заготовительной деятельностью является своевременное, 
бесперебойное и комплексное снабжение производства всеми необхо­
димыми материальными ресурсами для осуществления производствен­
ного процесса в точном соответствии с утвержденными плановыми за­
даниями. При этом сам процесс снабжения должен осуществляться при 
минимальных транспортно-складских расходах и наилучшем использо­
вании материальных ресурсов в производстве.

В практике работы предприятий различают две формы снабжения: 
транзитную и складскую.

При транзитной форме снабжения предприятие получает сырье и 
материалы непосредственно от предприятий, их добывающих, обра­
батывающих или производящих. Применение этой формы экономи­
чески оправдано во всех случаях, когда потребное на данный отрезок 
времени количество сырья и материалов равно транзитной норме или 
больше ее.

Складскую форму снабжения, при которой необходимые матери­
альные ресурсы предприятие получает с баз и складов снабженческо- 
сбытовых организаций, экономически целесообразно использовать 
для материалов, потребляемых в небольших количествах.
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В настоящее время получили широкое распространение такие 
формы и методы обеспечения предприятия материальными ресурса­
ми, как:

♦ товарно-сырьевые биржи;
♦ аукционы, конкурсы;
♦ оптовые закупки;
♦ регулярные закупки мелкими партиями;
♦ закупки по мере необходимости;
♦ снабжение производства по запросам;
♦ собственное производство и др.
Конкретную форму (метод) обеспечения материально-технически­

ми ресурсами предприятие определяет исходя из особенностей ресурса, 
продолжительности его получения, количества предложений, качества 
и цены ресурса и других факторов. При определении формы обеспече­
ния предприятия ресурсами следует изучать надежность поставщика и 
уровень конкурентоспособности выпускаемой им продукции.

4.7.2. Система управления снабженческо- 
заготовительной деятельностью

Снабжение предприятий материально-техническими ресурсами 
осуществляется отделами материально-технического снабжения.

К функциям отдела материально-технического снабжения отно­
сятся:

1. Планирование потребности предприятия в материально-техни­
ческих ресурсах, необходимых для функционирования основных и 
вспомогательных производств, а также для эксплуатационного и ка­
питального строительства.

2. Составление заявок и спецификаций на потребные материаль­
но-технические ресурсы и представление их в отделы материально- 
технического снабжения и плановые отделы.

3. Осуществление всей оперативной деятельности по реализации 
планов снабжения (заключение договоров, получение материальных 
ресурсов в соответствии с выделенными фондами и по договорам с 
поставщиками и др.).

4. Приемка, размещение, хранение, подготовка к отпуску и отпуск 
материально-технических ресурсов цехам и службам предприятия.

5. Установление совместно с планово-экономическим, техничес­
ким и финансовым отделами предприятия обоснованных и диффе­
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ренцированных норм запасов материально-технических ресурсов и их 
доведение до работников складов.

6. Участие в разработке организационно-технических мероприя­
тий по экономии материально-технических ресурсов, замене дефи­
цитных сырья и материалов менее дефицитными.

7. Организация контроля за расходованием материально-техни­
ческих ресурсов цехами и службами по их назначению.

8. Ведение оперативного учета остатков и движения материально- 
технических ресурсов, регулирование размера запасов и контроль за 
их состоянием.

Организационная структура отдела материально-технического 
снабжения зависит от типа производства, его масштабов, номенклату­
ры потребляемых сырья и материалов, степени кооперирования с пос­
тавщиками и форм снабжения предприятия средствами производства.

На небольших предприятиях функции снабжения выполняют от­
дельные работники или группы в составе хозяйственного отдела пред­
приятия.

На средних и крупных предприятиях их выполняют отделы мате­
риально-технического снабжения.

В производственном объединении на головном предприятии дейс­
твует централизованная служба снабжения, централизуется также 
складское хозяйство; в филиалах создаются группы снабжения и под- 
комплектовочные склады для обеспечения цехов материалами.

Организационное построение служб снабжения предприятий от­
личается большим разнообразием. В каждом конкретном случае оно 
варьируется в зависимости от размера и типа производства, объема и 
номенклатуры потребляемых материалов и изделий, уровня специа­
лизации и кооперирования, наличия транспортных путей и сети снаб­
женческо-сбытовых баз в данном районе, территориального размеще­
ния предприятий и ряда других факторов.

На большинстве предприятий служба снабжения предприятия 
представлена отделом (управлением) материально-технического 
снабжения. В его состав, как правило, входят: планово-экономичес- 
кая группа (бюро); материальные группы, специализированные по 
видам материалов; диспетчерская группа (бюро); материальные скла­
ды (рис. 4.8).

Большинство из этих задач решается на стадии планирования 
материально-технического снабжения. Качественное планирова­
ние и информационное обслуживание снабжения решает также уп­
равленческую задачу по балансированию между необходимостью
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Заместитель директора 
по коммерческим вопросам 

________
Руководство отделом снабжения

______ к * \ '
Планово-экономи­

ческая группа
Материальные

группы
Диспечерская

группа

I
Складское хозяйство

Техническое
бюро

Специализированные 
склады по видам ма­
териалов и изделиий

Рис. 4.8. Типовая схема организационной службы материально-технического снабжения 
промышленного предприятия

бесперебойного снабжения производства и минимизации складс­
ких запасов.

4.7.3. Затраты, характеризующие снабженческо- 
заготовительную деятельность

В процессе снабженческо-заготовительной деятельности мясопе­
рерабатывающие предприятия осуществляют разнообразные затраты. 
Эффективное управление и контроль за ними требуют наличия чет­
кой и научно обоснованной их классификации.

По функциональному назначению снабженческо-заготовительные 
затраты группируются по следующим направлениям:

1. Затраты на приобретение и хранение запасов. К ним относятся:
♦ коммерческие затраты — проценты за кредит, страхование;
♦ налоги на капитал, вложенный в запасы;
♦ затраты на хранение — содержание складов (амортизация, отоп­

ление, освещение, заработная плата персоналу и т. д.);
♦ операции по перемещению запасов;
♦ затраты, связанные с риском потерь вследствие: устаревания, 

порчи, продажи по сниженным ценам, замедления темпов потребле­
ния данного вида материальных ресурсов;
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♦ потери, связанные с упущенной выгодой от использования вло­
женных в производственные запасы средств в другие альтернативные 
направления: увеличение производственной мощности; снижение се­
бестоимости продукции; капиталовложения в другие предприятия.

2. Затраты на управление производственными запасами:
♦ затраты на обучение управленческого и технического персонала;
♦ затраты на содержание управленческого и технического пер­

сонала.
3. Затраты, связанные с дефицитом запасов:
♦ затраты на ускорение доставки необходимых материалов: расхо­

ды на связь и разъезды; премии за быструю доставку материалов; удо­
рожание за счет поставки малых партий материалов;

♦ затраты, связанные с корректировкой производственной про­
граммы, ускорения отгрузки готовой продукции, изготовленной с на­
рушением графика;

♦ коммерческие убытки и расходы; потери прибыли и рост доли 
накладных расходов, связанных с сокращением объема продаж из-за 
отсутствия в запасах необходимых материальных ресурсов.

По сфере возникновения снабженческо-заготовительных затрат 
можно выделить следующие их группы:

1. Затраты на поддержание снабженческо-заготовительного про­
цесса. Сами по себе эти затраты не создают ценности, но они являют­
ся необходимыми: затраты на транспортировку, оформление заказов, 
проверку работы сотрудников, ведение учета продукции.

2. Затраты на контроль — затраты на мероприятия, направленные 
на предотвращение нежелательных результатов снабженческо-загото­
вительной деятельности.

3. Затраты на обработку заказа — это затраты на закупку партии 
продукции. Включают затраты на контроль наличия продукции, под­
готовку и передачу заказа, получение продукции, проверку количест­
ва и качества, раскладку по местам хранения, проверку докуме»*^' 
постановку на учет, оплату труда персонала.

Затраты на оформление заказа включают управлев1*' 
нистративные затраты, связанные с подготовкой ' 
или производственного заказа.

Затраты, связанные с выполнением ~ 
дукции, включают:

♦ расходы по размещению заказом, 
млению заказов;

♦ командировочные расходы;
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♦ почтово-телеграфные и телефонные расходы;
♦ определенная часть транспортных расходов (если они не вклю­

чены в цену продукции);
♦ управленческие расходы;
♦ расходы по приемке продукции, складированию;
♦ расходы на наладку оборудования для выпуска заказанной пар­

тии продукции.
Затраты на содержание запасов продукции состоят из стоимости 

выполнения заказа и стоимости хранения запасов. Стоимость хране­
ния запасов продукции складывается из следующих статей затрат:

♦ вмененные затраты на инвестиции в запасы продукции;
♦ дополнительные затраты на страхование;
♦ дополнительные затраты на складское хранение;
♦ дополнительные затраты на обработку продукции;
♦ издержки вследствие морального износа и ухудшения характе­

ристик запасов.
4. Затраты на формирование и хранение материально-производст­

венных запасов — затраты снабженческо-заготовительного подразде­
ления, связанные с отвлечением оборотных средств в материально­
производственные запасы.

Затраты на хранение материально-производственных запасов 
представляют собой затраты, связанные с хранением запасов на скла­
де, их погрузкой и разгрузкой, страхованием, убытками от мелких 
краж, порчи, устаревания, выплаты налогов. Также учитываются аль­
тернативная стоимость капитала, связанного запасами или вложенно­
го в них, затраты на страхование, заработную плату складского персо­
нала сверх нормативного количества, процент на капитал и др.

Составными частями затрат, связанных с хранением единицы за­
паса, являются:

♦ складские затраты (плата за площадь, энергоснабжение, отопле­
ние, воду, канализацию);

♦ заработная плата складского персонала;
♦ налоги и страховые взносы, зависящие от стоимости запаса;
♦ плата за производственные фонды; потери от иммобилизации 

средств в запасах;
♦ издержки вследствие порчи продукции, ухудшения качества, 

уценки, списания, естественной убыли (распыл, усушка, утруска), мо­
рального старения, краж;

♦ затраты на регламентные работы, проводимые с хранимой про­
дукцией;
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♦ оплата труда персонала, связанного с инвентаризацией, профи­
лактикой, осмотром и уборкой склада;

♦ затраты на регистрацию поступающих требований (заявок и за­
казов);

♦ затраты на подготовку кадров;
♦ затраты на комплектацию продукции и ее упаковку.
К способам минимизации суммарных затрат на хранение запаса 

можно отнести следующие процедуры:
♦ снижение до минимально возможного уровня постоянных за­

трат на каждое пополнение запаса, позволяющее снизить средний 
уровень запасов;

♦ оптимизация среднего уровня затрат на хранение запасов при 
определенных постоянных затратах на каждое пополнение.

5. Затраты на закупки представляют собой стоимость самих запа­
сов. Можно определить следующие издержки, связанные с перебоями 
в снабжении производства (потери от дефицита):

♦ оплата простоев складского персонала;
♦ оплата сверхурочных часов; увеличение себестоимости продук­

ции (потери за счет условно-постоянных расходов при невыполнении 
плана продаж);

♦ увеличение расходов на переналадку оборудования.
6. Затраты на наладку оборудования связаны с переналадкой тех­

нологического оборудования при переходе с производства одного 
вида продукции на другой, с получением со склада сырья, выводом с 
рабочих мест ранее произведенной продукции.

7. Транспортные затраты — затраты на транспортировку продук­
ции от места закупок до места складирования. Транспортные затраты 
включают оплату транспортных тарифов и различных сборов транс­
портных предприятий, затраты на содержание собственного транс­
порта, стоимость погрузочно-разгрузочных работ, экспедировании 
грузов.

8. Затраты хранения материально-производственных зан" 
это затраты, связанные с обеспечением сохранности пр'’ 
траты хранения носят производственный характер 
водственными затратами они будут только при ч’ 
го объема запасов продукции, необхг 
непрерывности снабженческо-заготовь

К затратам хранения относятся:
♦ затраты по содержанию складов;
♦ зарплата складского персонала;
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♦ недостача продукции в пределах норм естественной убыли;
♦ административно-управленческие и др.
Складские затраты определяют по сумме затрат на организацию 

хранения материально-производственных запасов и суммы наклад­
ных расходов.

Необходимые для эксплуатации склада затраты включают:
♦ затраты на планирование загрузки и работы персонала склада;
♦ расходы на ввод в эксплуатацию и апробацию;
♦ годовые расходы на межскладские перемещения;
♦ денежные расходы, списываемые на издержки;
♦ затраты на необходимые начальные запасы продукции.
Себестоимость хранения продукции определяется отношением

суммарных расходов, связанных с выполнением складских операций, 
к числу тонно-суток хранения. Производительность труда складских 
работников определяется размером складского товарооборота, прихо­
дящегося на одного работника за определенный период времени (год, 
месяц, смену).

В случае осуществления предприятием инвестиций в строительс­
тво или модернизацию складского хозяйства важным показателем яв­
ляется срок окупаемости склада — отношение суммы единовремен­
ных инвестиций к годовой сумме прибыли.

По способу отнесения на себестоимость объекта калькуляции 
снабженческо-заготовительные затраты подразделяются:

1) на прямые затраты — затраты, которые могут быть непосредс­
твенно отнесены на конкретный носитель (продукт, группу изде­
лий, заказ);

2) косвенные затраты — затраты, которые могут быть отнесены на 
носитель (продукт, группу продуктов, заказ) только с помощью вы­
полнения вспомогательных расчетов.

По отношению к объему закупок снабженческо-заготовительные за­
траты подразделяются:

1)на постоянные затраты — затраты, не зависящ ие от измене­
ния объема исполняемых заказов внутренних и внешних потреби­
телей;

2) переменные затраты — затраты, зависящие от объема произ­
водства (исполняемых заказов). Переменными являются затраты на 
переналадку, размещение заказа, хранение или складирование запасов 
во времени (текущие затраты).

По целесообразности совершения можно выделить следующие виды 
снабженческо-знготонительных затрат:
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1. Продуктивные затраты — затраты на работу, направленную на 
создание добавленной ценности, которую хочет иметь потребитель и 
за которую он готов платить.

2. Убыточные затраты — затраты на работы, которые не могут дать 
результатов (затраты на «бездействие», на простой оборудования). Пе­
рерасход ресурсов можно сократить путем исключения долгих и слож­
ных путей в процессе исполнения заказов потребителей. Затраты на 
транспорт, обслуживание, энергию, буферные запасы, «прослеживае- 
мость» запасов и планирование минимизируются путем реорганиза­
ции материальных потоков в цепи поставок.

3. Вмененные затраты (затраты упущенных возможностей) харак­
теризуют упущенную выгоду (потерю прибыли). Она связана с тем, 
что ограниченный объем ресурсов может быть использован только оп­
ределенным образом, что исключает применение другого возможного 
варианта, обеспечивающего получение прибыли.

По признаку полноты включения в себестоимость закупок снабжен­
ческо-заготовительные затраты подразделяются на:

1. Полные затраты — отнесенная на определенный объект (про­
дукт, группу продуктов, заказ, место возникновения затрат, сферу 
производства) общая сумма затрат как зависящих, так и не зависящих 
от объема исполняемых заказов.

2. Частичные затраты — относимые на определенный объект (про­
дукт, группу продуктов, заказ, место возникновения затрат, сферу 
производства) части затрат, выделенные по определенным признакам. 
Эти затраты, как правило, зависят от объема выполняемых заказов.

Кроме того, в снабженческо-заготовительных подразделениях 
применяются следующие виды затрат:

Ф а к т и ч е с к и е  затраты — затраты, действительно приходящие­
ся на данный объект в рассматриваемом периоде при фактическом 
объеме выполняемых заказов потребителей и равные объему потреб­
ленных ресурсов, умноженному на действующие цены на эти ресурсы.

II л а н о в ы е  затраты — затраты, рассчитанные для определенно­
го снабженческо-заготовительного объекта и определенного периода 
при заданных программе обслуживания, объеме производственных 
заказов и технологии. Эти затраты равны запланированному объему 
потребления ресурсов, умноженному на их плановые цены.

С р е д н и е  затраты — затраты, приходящиеся на определенный 
объект в рассматриваемом периоде при фактическом объеме обслужи- 
иинии. Эти затраты равны фактическому объему потребленных ресур­
сом, умноженному на их средние цены.
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Основными резервами снижения снабженческо-заготовительных 
затрат могут выступать:

♦ поиск более дешевых заменителей ресурсов;
♦ улучшение взаимодействия предприятия с его поставщиками и 

потребителями в цепи поставок. Например, координация деятельнос­
ти предприятия и его партнеров в области своевременной доставки 
продукции снижает уровень затрат на складские операции, управле­
ние запасами, хранение и доставку готовой продукции;

♦ компенсация роста затрат в одном звене цепи поставок за счет 
сокращения затрат в другом;

♦ использование прогрессивных методов работы для повышения 
производительности труда сотрудников и эффективности деятельнос­
ти функциональных подразделений;

♦ улучшение использования ресурсов предприятия и более эффек­
тивное управление факторами, влияющими на уровень общих затрат;

♦ исключение тех видов деятельности, которые не создают добав­
ленной ценности, путем анализа и пересмотра цепи поставок;

♦ обновление наиболее затратных звеньев цепи поставок при осу­
ществлении инвестиций.

4.7.4. Производственные запасы, их классификация 
и оценка

Основным объектом снабженческо-заготовительной деятельности 
являются производственные запасы. Правильная организация их уче­
та требует их научно-обоснованной классификации и оценки.

Классификация производственных запасов. На производственных 
предприятиях применяется большое количество разнообразных мате­
риальных ресурсов. Одни из них полностью потребляются в произ­
водственном процессе (сырье и основные материалы, полуфабрика­
ты, комплектующие изделия и т. п.), другие — изменяют только свою 
форму (смазочные материалы, лаки, краски), третьи — входят в изде­
лия без каких-либо внешних изменений (запасные части). В зависи­
мости от функциональной роли и назначения в процессе производства 
их подразделяют наследующие группы: сырье и материалы; покупные 
полуфабрикаты и комплектующие изделия, конструкции и детали; 
топливо; тара и тарные материалы; запасные части; строительные ма­
териалы; материалы, переданные в переработку на сторону; инвентарь 
и хозяйственные принадлежности; прочие материалы.
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Группа «Сырье и материалы» дополнительно подразделяется на 
подгруппы: «Сырье и основные материалы» и «Вспомогательные ма­
териалы».

Сырье и основные материалы составляют вещественную основу 
вырабатываемой продукции. Сырьем для производства мясных про­
дуктов называют продукцию сельского хозяйства (мясо, субпродукты, 
шпик, молоко и другие продукты).

Основными материалами считают продукцию обрабатывающей 
промышленности (мука, яйца и др.).

Вспомогательные материалы вещественно не входят в состав выра­
батываемой продукции, а лишь придают ему необходимые свойства 
либо содействуют производственному процессу. К вспомогательным 
материалам относят целлофан, шпагат, смазочные, канцелярские ма­
териалы и др.

Следует иметь в виду, что деление материалов на основные и вспо­
могательные возможно только на конкретном предприятии. Это свя­
зано с тем, что один и тог же материал на одном предприятии может 
быть отнесен в состав основных материалов, а на другом — вспомога­
тельных. Например, топливо на электростанции для технологических 
целей — основной материал, а на производственном предприятии для 
отопления помещений — вспомогательный; крахмал в кондитерском 
производстве входит в состав основных материалов, а в текстильном — 
в состав вспомогательных.

Покупные полуфабрикаты, комплектующие изделия, конструкции 
и детали представляют собой предметы груда, изготовленные другим 
предприятием и предназначенные для дальнейшей обработки на дан­
ном предприятии. По своей функциональной роли в процессе произ­
водства они являются основными материалами (различные пищевые 
добавки в колбасном производстве). Необходимость выделения их в 
отдельную учетную группу обуславливается увеличением их удельного 
веса на крупных предприятиях в связи с развитием широкой специа­
лизации и кооперирования производства.

Предприятия могут иметь и полуфабрикаты собственного произ­
водства, которые учитываются либо на специальном счете 21 «Полу­
фабрикаты собственного производства», либо в составе незавершен­
ного производства.

Топливо по своей функциональной роли и назначению в процес­
се производства представляет собой один из видов вспомогатель­
ных материалов. В связи со значительным удельным весом его в об­
щей массе вспомогательных материалов и по причине большого
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народнохозяйственного значения оно выделяется в отдельную 
учетную группу.

Топливо делят на три группы: технологическое топливо, использу­
емое для изготовления продукции, например, для хлебопекарных пе­
чей; энергетическое топливо, используемое для выработки пара в па­
росиловом хозяйстве и электроэнергии на призаводских подстанциях; 
хозяйственное, используемое для отопления помещений.

Тара и тарные материалы используются для упаковки, перевозки и 
хранения материалов, полуфабрикатов и готовых изделий.

Различают два основных вида тары — инвентарную и неинвентар­
ную. В зависимости от стоимости и сроков службы инвентарная тара 
учитывается либо в составе основных средств, либо в составе мало­
ценных и быстроизнашивающихся предметов (контейнеры, поддоны, 
чаны и др.). Неинвентарная тара (мешки, ящики, бочки, бидоны 
и др.) учитывается в составе производственных запасов — материалов.

Условиями поставки товаров могут предусматриваться определен­
ные виды тары, подлежащие обязательному возврату поставщикам 
или сдаче тарособирающим и тароремонтным предприятиям. К воз­
вратной таре относится в основном тара многократного использова­
ния. В отдельных случаях, с целью обеспечения своевременности воз­
врата тары, поставщиком с покупателя взимается залог, который 
засчитывается ему после сдачи тары при проведении окончательного 
расчета. Такая тара называется залоговой.

Запасные части приобретают и используют для ремонта и замены из­
ношенных частей машин, оборудования, транспортных средств и т. п.

На производственных предприятиях в особую группу выделяются 
прочие материалы, в состав которых входят: отходы производства (мя­
со механической обвалки, ферментно-эндокринное сырье и др.); ма­
териальные ценности, полученные от ликвидации основных средств; 
топливо или запасные части на данном предприятии (металлолом, 
утильсырье); изношенные шины и утильная резина и т. п.

Также обособленно выделяются и учитываются материалы, пере­
данные в переработку на сторону. Стоимость таких материалов в после­
дующем включается в себестоимость изделий, получаемых от перера­
ботки.

На предприятиях в обязательном порядке в отдельную группу вы­
деляются инвентарь и хозяйственные принадлежности, т. е. средства 
труда, которые включаются в состав средств в обороте. Кроме того, 
производственные предприятия также обязаны обособленно учиты­
вать материалы, не принадлежащие им на правах собственности. Учет
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таких материалов ведется на забалансовых счетах: 002 «Товарно-мате­
риальные ценности, принятые на ответственное хранение»; 003 «Ма­
териалы, принятые в переработку».

Приведенные выше группировки еще недостаточны для всесто­
роннего контроля за состоянием и движением материалов. Их учет и 
контроль должны вестись в разрезе не только групп, подгрупп, но и 
каждого наименования, вида, размера, сорта и т. д. Поэтому общая 
классификация материалов детализируется путем разработки номенк- 
латур-ценников.

Номенклатура-ценник представляет систематизированный пере­
чень материалов, применяемых на предприятии. Обычно в нем указы- 
иаются номенклатурный номер материала, наименование, сорт, раз­
мер и другие признаки, а также единица измерения и учетная цена. 
Номенклатура-ценник используется в качестве справочника почти 
иесми отделами предприятия (отдел материально-технического снаб­
жения и т. д.).

Аналитический учет материалов организуется в точном соответс­
твии с построением номенклатурного справочника, а закрепленный 
номенклатурный номер в обязательном порядке проставляется на 
иесх документах, связанных с оформлением поступления и отпуска 
соответствующих материалов.

Оценка производственных запасов. Важное значение в организации 
учета производственных запасов имеет их оценка. В соответствии с 
действующим законодательством производственные запасы должны 
отражаться по фактической себестоимости их приобретения или заго- 
гоиления.

Фактическая себестоимость производственных запасов складыва­
ется из их покупной стоимости и транспортно-заготовительных рас­
ходов, которые включают в себя: расходы на транспортировку, хране­
ние и доставку материалов на склад предприятия; расходы на 
информационные и консультационные услуги, связанные с приобре­
тением материалов; таможенные пошлины; вознаграждения, уплачи- 
иаемые посредническим организациям, через которые приобретаются 
материалы и другие аналогичные расходы.

В фактическую себестоимость материалов не включаются суммы 
налога на добавленную стоимость (НДС), уплаченные поставщикам, 
транспортным и другим организациям.

Следует отметить, что организация текущего учета материалов по 
фактической себестоимости требует значительных затрат труда и вре­
мени. При большой номенклатуре используемых материалов их фак-
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тическую себестоимость можно рассчитать только по окончании ме­
сяца, когда бухгалтерия будет иметь все необходимые сведения (счета, 
платежные документы) о поступивших и оприходованных материалах. 
Операции же по движению материалов на предприятии совершаются 
ежедневно и должны находить отражение в учете своевременно, т. е. 
по мере их совершения. Это вызывает необходимость использовать в 
текущем учете материалов условные, так называемые учетные цены. В 
качестве таких цен могут быть использованы плановая себестоимость 
приобретения (заготовления), средние покупные цены, нормативная 
себестоимость и др.

Применение учетных цен в практической деятельности значительно 
упрощает и облегчает учетную работу. Оперативные и учетные работни­
ки привыкают к ним, что ограничивает возможность допущения оши­
бок. Кроме того, полное соответствие между количеством и суммой 
усиливает контрольные функции учета, так как делением суммы на 
цену можно проверить количество материалов, а умножением количес­
тва на цену — сумму. Такие приемы используются в процессе проверки 
итоговых сумм движения материалов за отчетный период (табл. 4.4).

Та б л и ца 4 .4
Расчет распределения суммы отклонения фактической себестоимости материалов 

от их учетной стоимости за отчетный месяц, руб.

№
п/п Показатель

Стоимость ма­
териалов по 

учетным ценам

Отклонение 
в стоимости 
материалов11

Ф актическая себесто­
имость материалов 
(графа 3 +  графа 4)

1 Остаток на начало месяца 7 500 500 8 000
2 Поступило за месяц 42 500 2 500 45 000

3 И т о г о  (строка 1 + строка 2) 50000 3 000 53 000
4 Средний процент отклонений, % - 6 —
5 Остаток на конец месяца 2812 168 2 980
6 Списывается на производство 

(строка 3 — строка 5) 47 188 2 832 50020

!> Для определения среднего процента отклонений (6) итоговая сумма отклонений (3000) умножает­
ся на 100 и делится на итоговую сумму стоимости материалов по учетным ценам (50000). Для 
определения суммы отклонения в стоимости материалов на коней месяца (168) стоимость мате­
риалов на конец месяца по учетным ценам (2812) умножается на средний процент отклонений (6) 
и делится на 100.

Данные по остаткам материалов на конец месяца по учетным це­
нам берутся из регистров бухгалтерского учета и отчетов материально­
ответственных лиц.
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При использовании в текущем учете установленных учетных цен 
ежемесячно рассчитываются суммы и проценты отклонений факти­
ческой себестоимости материалов от их стоимости по таким ценам. 
Присоединение отклонений (плюс или минус) к стоимости материа­
лов по учетным ценам дает их фактическую себестоимость.

Возможность использования учетных цен в практике работы пред­
приятий предусмотрена планом счетов бухгалтерского учета и инс­
трукцией по его применению. В соответствии с ними синтетический 
учет производственных запасов по учетным ценам разрешается осу­
ществлять на счете 10 «Материалы». В этом случае отклонения факти­
ческой себестоимости материалов от стоимости их по учетным ценам 
учитываются на отдельном синтетическом счете 16 «Отклонение в 
стоимости материалов».

При незначительной номенклатуре и наличии условий организа­
ции аналитического учета производственных запасов партионным 
способом, производственные предприятия в качестве учетных цен мо­
гут использовать цены фактической себестоимости их приобретения 
(заготовления). В этом случае цена единицы материала определяется 
путем деления общей фактической себестоимости приобретения (за­
готовления) материалов на их количество. "  зво-
дится о т п у с к  матепиалоа в ~

Производственные предприятия фактическую себестоимость спи­
сываемых на производство материалов, согласно действующим нор­
мативным документам, могут определить одним из четырех рекомен­
дованных методов оценки запасов:

♦ по себестоимости каждой единицы;
♦ по средней себестоимости;
♦ по себестоимости первых по времени закупок — ФИФО;
♦ по себестоимости последних по времени закупок — ЛИФО.
При этом необходимо иметь в виду, что производственное пред­

приятие в течение всего отчетного года может применять только один 
in перечисленных выше методов, который фиксируется в его учетной 
политике.

Метод оценки материалов по себестоимости каждой единицы ос­
нован на индивидуальной оценке материальных запасов, представля­
ющей собой расходы на приобретение конкретного объекта. Прежде 
нсего, это относится к материалам, используемым предприятием в 
особом порядке (драгоценным металлам, драгоценным камням, 
нтрывчатым веществам и т. д.) и материалам, которые не могут обыч­
ным образом заменять друг друга.
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Метод оценки материалов по средней себестоимости является тра­
диционным для отечественной учетной практики. В течение отчетно­
го месяца материальные ресурсы, независимо оттого, по каким ценам 
они приобретались, учитываются и списываются на производство, 
как правило, по твердым учетным ценам. В конце месяца сюда же 
списывается соответствующая доля отклонений фактической себесто­
имости материальных ресурсов от стоимости их по учетным ценам. 
При этом составляется следующий расчет.

При оценке материалов по методу ФИФО применяют правило: пер­
вым пришел, первым ушел. Это означает, что независимо от того, какая 
партия материалов отпущена в производство, сначала списывают мате­
риалы по цене (себестоимости) первой закупленной партии, затем по 
цене второй партии и т. д. в порядке очередности, пока не будет получе­
но общее количество израсходованных материалов за месяц.

При оценке материалов по методу ЛИФО применяют другое пра­
вило: последним пришел, первым ушел. При этом методе на произ­
водство вначале списываются материалы по цене (себестоимости) 
последней закупленной партии, затем по цене предыдущей партии 
и т. д. до расхода общего количества.

Применение указанных методов оценки материалов ориентирует 
производственные предприятия на организацию аналитического уче­
та материалов не только по их видам, но и по отдельным партиям.

Пример оценки материалов по методам ФИФО и ЛИФО представ­
лен в табл. 4.5.

Анализ использования приведенных выше методов оценки мате­
риалов позволяет сделать следующие выводы.

Метод ФИФО предполагает, что материалы должны списываться 
по себестоимости соответствующих партий в хронологическом поряд­
ке их поступления. В условиях инфляции он обуславливает занижение 
стоимости отпущенных в производство ресурсов, завышения их ос­
татка в балансе, а следовательно, завышение финансового результата 
от основной деятельности и улучшение показателей ликвидности.

Данный метод целесообразно использовать предприятиям, плани­
рующим осуществление капитальных вложений за счет собственных 
средств и пользующимся при этом соответствующими льготами по 
налогу на прибыль.

Метод ЛИФО предполагает первоочередное списание материалов 
по себестоимости последних партий. Благодаря ему обеспечивается 
завышение стоимости отпущенных ценностей, занижение их остатка 
на конец месяца, а значит снижение прибыли и ухудшение ликвид-
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Т а б л и ц а  4.5
Расчет оценки материалов по методам ФИФО и ЛИФО за отчетный месяц

№
и/п Показатель Количество 

единиц, шт.
Цена за еди­

ницу, руб. Сумма, руб.

1 2 3 4 5

1 Остаток материалов на начало месяца 
Поступление материалов за месяц:

800 10 8 000

первая партия 1050 10 10500
вторая партия 3 500 8 28000
третья партия 500 13 6 500

2
И т о г о  за месяц 

Расход материалов за месяц: 
а) по методу ФИФО:

5 050 45 000

первая партия 1850 10 18 500
вторая партия 3 500 8 28000
третья партия 200 13 2600

3
И т о г о  за месяц

б) по методу ЛИФО:
5 550 -- 49100

первая партия 500 13 6500
вторая партия 3 500 8 28 000
третья партия 1 550 10 15 500

4
И т о г о  за месяц 

Остаток материалов на конец месяца:
5 550 -- 50000

а) по методу ФИФО 300 13 3 900
б) по методу ЛИФО 300 10 3000

П р и м е ч а н и е .  О бщ ее количество  израсходованны х м атериалов по предприятию  за м есяц  услов­
но составляет 5550 шт.

иости. Его рекомендуется использовать тем организациям, которые 
преследуют цель минимизировать налогооблагаемую базу по отдель­
ным видам налогов (налог на прибыль, налог на имущество и др.).

Метод средней себестоимости дает возможность оценивать отпус­
каемые ресурсы по среднепокупной себестоимости. Он является уме­
ренным с точки зрения влияния на налогооблагаемую базу и ликвид­
ность по сравнению с методами ФИФО и ЛИФО.

В международной практике, наряду с вышеперечисленными, при­
меняются также другие методы оценки материальных запасов: 
ХИФО, ЛОФО, НИФО и др.
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При методе ХИФО списание материалов происходит по принци­
пу — вошедший по наивысшей стоимости выходит первым. При этом 
методе материальные ресурсы, числящиеся в запасе на складе на ко­
нец месяца, оцениваются по фактической себестоимости закупок с 
наименьшей стоимостью, а в себестоимости реализованной продук­
ции учитывается стоимость закупок с наивысшей стоимостью.

Метод ХИФО предназначен в основном для предприятий, кото­
рые имеют высокую прибыль и стремятся уменьшить сумму налогов, 
чтобы тем самым оптимизировать свое финансовое состояние в ре­
зультате снижения базы налогообложения.

В настоящее время у нас в стране этот метод перекликается с мето­
дом ЛИФО, так как применяемые цены в основном имеют тенденцию 
не к снижению, а к повышению.

При методе ЛОФО списание материалов на производство проис­
ходит по принципу — вошедший по наименьшей стоимости выходит 
первым. Этот метод, в основном, перекликается с методом ФИФО.

Метод ЛОФО целесообразно применять для отражения в учете 
большей суммы прибыли, что способствует привлечению потенциаль­
ных инвесторов.

При методе НИФО применяют правило — следующим пришел, пер­
вым ушел. Это означает, что списание материалов на производство про­
исходит в порядке очередности, начиная с цены второй закупленной 
партии. Остатки сырья и материалов на складах на конец месяца при 
этом методе всегда оцениваются по цене первой закупленной партии.

4.8. ОРГАНИЗАЦИЯ ЗАГОТОВОК СЫРЬЯ 
НА МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРЕДПРИЯТИЯХ

Сведения об основных видах сырья, используемых на мясоперера­
батывающих предприятиях, приведены в п. 2.2, с. 38. В себестоимости 
готовой продукции расходы на сырье занимают значительный удель­
ный вес. Рассмотрим правила, по которым осуществляется заготовка 
сырья на мясоперерабатывающих предприятиях.

При покупке сырья у сельхозпроизводителей руководствуются 
«Основными положениями о проведении закупок (сдачи-приемки) 
скота, птицы, кроликов». Закупки скота, птицы, кроликов, мяса и мя­
сопродуктов осуществляются в основном по контрактам (договорам), 
заключенным между товаропроизводителем и заготовителем.

232
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Сдача-приемка скота, птицы и кроликов может производиться как 
на мясоптицеперерабатывающих предприятиях, приемных пунктах 
заготовительных организаций, так и в местах выращивания с расчета­
ми за них по живому весу или по весу и качеству мяса, получаемого 
при первичной переработке убойных животных.

Порядок сдачи-приемки, расчетов определяется товаропроизводи­
телем и заготовителем при заключении контракта отдельно по скоту 
(допускается по видам), птице и кроликам. Одностороннее изменение 
порядка не допускается.

При свободной реализации произведенной продукции товаропро­
изводитель самостоятельно определяет рынок сбыта, а при закупках 
продукции заготовительными организациями потребители по пря­
мым связям выбирают поставщиков продукции для заключения с 
ними государственных контрактов (договоров).

Изменение или расторжение контракта (договора) осуществляется 
с согласия сторон, заключивших его, и оформляется дополнительным 
сог лашением. Если одна из сторон дала ответ на предложение в течение 
10 дней, то предложение считается принятым. При недостижении сторо­
нами соглашения спор передается на рассмотрение арбитражного суда.-

Товаропроизводитель может реализовать продукцию, перерабо­
танную на месте, в соответствии с заключенным контрактом.

Для обеспечения своевременной приемки и переработки скота, 
птицы и кроликов и равномерного поступления их в течение месяца 
на переработку, мясоперерабатывающие и заготовительные предпри­
ятия ежемесячно составляют графики сдачи-приемки скота, птицы и 
кроликов с указанием дней и количества скота, которые не позднее 
чем за 5 дней до начала следующего месяца доводятся до товаропроиз­
водителей. Графики сдачи-приемки составляются на основании пред­
ложений хозяйств, которые должны поступать заготовителю не позд­
нее, чем за 15 дней до начала месяца и с учетом производственных 
возможностей перерабатывающих предприятий.

Графики сдачи-приемки могут быть изменены по согласованию 
сторон не позднее чем за 2 дня до предусмотренного срока сдачи жи­
вотных на переработку. Сторона, принявшая решение изменить гра­
фик, должна уведомить об этом телеграммой или телефонограммой 
другую сторону.

Скот, птица и кролики, доставленные хозяйством с опозданием по 
причинам, не зависящим от него (по вине железной дороги, из-за по­
ломки в пути автотранспорта, в результате аварии или бездорожья), 
принимаются в тот же день в счет суточной нормы.
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Если суточная норма приемки скота к моменту прибытия этой 
партии выполнена, такая партия должна быть принята в счет нормы 
приемки следующего рабочего дня, с соответствующим переносом по 
согласованию с поставщиком сдачи очередной партии скота на другие 
сроки. Для скота, поступившего без согласованного графика или в ко­
личестве сверх установленного графиком без предварительного согла­
сования сторон, мясокомбинат обязан предоставить помещения (от­
крытые или закрытые загоны) и водопой.

Содержание и обеспечение кормами такого скота на предубойной 
базе мясокомбината до сдачи-приемки проводится силами и средства­
ми поставщика. Время приемки животных устанавливается мясоком­
бинатом и ответственным сдатчиком. По согласованию с поставщиком 
могут быть внесены изменения в график сдачи-приемки последую­
щих партий скота.

Птица, доставленная после окончания рабочего дня перерабатыва­
ющего предприятия, приемке не подлежит.

В тех случаях, когда хозяйство предлагает к сдаче скот, птицу и 
кроликов досрочно, а также сверх количества, предусмотренного кон­
трактом (договором), они принимаются на условиях и в сроки по со­
гласованию сторон и учитываются в счет выполнения договорных 
обязательств.

Количество скота, птицы и кроликов, не сданное по вине постав­
щика в установленные контрактом (договором) сроки, прибавляют к 
объему, подлежащему сдаче в следующем или, по согласованию сто­
рон, другом сдаточном периоде. Предъявленные к поставщику эконо­
мические санкции не освобождают его от выполнения условий заклю­
ченного контракта(договора).

В случае полного или частичного отказа заготовителя от продук­
ции, произведенной по контракту (договору), он обязан возместить 
поставщику понесенные убытки в соответствии с действующим зако­
нодательством.

Товаропроизводители, независимо от форм собственности, на ос­
новании заключенных контрактов (договоров) с перерабатывающими 
предприятиями могут поставить скот, птицу и кроликов на давальчес­
кую переработку. При этом стороны вправе оговорить полный или 
частичный возврат поставщику продукции переработки и сырья.

При возврате только сопутствующей продукции и сырья приемная 
квитанция ф. Г1К-1 заполняется за вычетом указанного возврата.

Закупаемые скот, птица, кролики и продукты их переработки 
должны отвечать обязательным требованиям по безопасности и соот­
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ветствовать действующим государственным стандартам и особым ус­
ловиям, предусмотренным контрактом (договором).

Приемке подлежат здоровые скот, птица и кролики, а также скот с 
травматическими повреждениями и животные с незаразными заболе­
ваниями, не поддающимися лечению, положительно реагирующие на 
туберкулез и бруцеллез, больные или подозреваемые в заболевании 
заразными и незаразными болезнями, при которых убой животных и 
использование мяса и других продуктов убоя на пищевые цели разре­
шается без ограничений или после соответствующей термической об­
работки, предусмотренной «Правилами ветеринарного осмотра убой­
ных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных 
продуктов».

Сдача-приемка животных больных или подозреваемых в заболева­
нии особо опасными болезнями допускается только по специальному 
н каждом отдельном случае разрешению ветеринарного отдела рес­
публики в составе Российской Федерации, края, области, автономно­
го образования или Департамента ветеринарии России. В этом случае 
больные животные должны быть доставлены хозяйствами непосредс­
твенно на мясокомбинаты с соблюдением требований, предусмотрен­
ных инструкциями о мероприятиях по борьбе с соответствующими 
болезнями и правилами перевозок животных, действующими на соот- 
нетствующем транспорте, в строго установленный графиком срок, со­
гласованный с мясокомбинатом, для немедленного убоя.

Приемка таких животных на базе скотозаготовительных и скотоот­
кормочных организаций, а также отправка гоном запрещены.

Не подлежат сдаче-приемке животные:
♦ больные и подозреваемые по заболеванию заразными болезнями, 

при которых, согласно «Правилам ветеринарного осмотра убойных жи­
вотных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продук­
тов», убой их и использование мяса на пищевые цели запрещается;

♦ с неустановленным диагнозом болезни;
♦ больные незаразными болезнями, имеющие повышенную тем­

пературу тела, находящиеся в состоянии агонии (которую устанавли­
вает только ветеринарный врач или фельдшер), независимо от при­
чин, вызвавших это состояние;

♦ привитые вакцинами против сибирской язвы, подвергавшиеся 
лечению сибиреязвенной сывороткой в течение первых 14 дней после 
прививок (лечения);

♦ привитые против ящура — в течение 21 дня после вакцина­
ции, в неблагополучных по ящуру территориях, а также животные,
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которым вводили антибиотики с лечебной и профилактической це­
лью в течение срока, указанного в Наставлении по применению ан­
тибиотиков в ветеринарии, о чем делается отметка в ветеринарном 
свидетельстве.

Не подлежат отправке для убоя: скот в течение 30 дней, а птица — 
10 дней после последнего случая скармливания им рыбы, рыбных от­
ходов и рыбной муки, после дачи птице антибиотиков в течение сро­
ка, указанного в наставлениях по применению их в ветеринарии, а 
также в течение 12 дней после последней дачи ей гравия.

Животных, обработанных пестицидами, отправляют на убой по 
истечении срока, указанного в «Списке химических препаратов», ре­
комендованных для обработки сельскохозяйственных животных про­
тив насекомых и клещей.

Утки, утята в стадии интенсивной линьки сдаче-приемке не 
подлежат.

Подлежит приемке мясо, полученное от животных, вынужденно 
убитых в хозяйствах, свежее или засоленное не более одной туши в 
плотной влагонепроницаемой таре. Туши вынужденно убитых в хо­
зяйствах свиней должны доставляться для сдачи на мясокомбинаты с 
неудаленными головами, в отдельных случаях мясо свиней может 
быть засолено не более одной туши в плотной влагонепроницаемой 
таре. Мясо вынужденно убитых овец, коз, свиней и телят должно до­
ставляться целыми тушами, а мясо крупного рогатого скота, буйволов 
и верблюдов — целыми тушами или разделенными на полутуши и чет­
вертины. Полутуши и четвертины биркуют для установления принад­
лежности их к одной туше. Количество передних и задних частей 
должно быть одинаковым. Такое мясо принимается мясокомбинатом 
только при наличии акта, подписанного ветеринарным врачом, сви­
детельствующего о причинах вынужденного убоя животных, ветери­
нарного свидетельства и заключения ветеринарной лаборатории о ре­
зультатах бактериологического исследования.

При наличии таких документов мясо помещается в отдельную ка­
меру на санитарной бойне (или в другое изолированное складское по­
мещение) и подлежит обязательному дополнительному бактериологи­
ческому исследованию. Если по результатам бактериологического 
исследования и экспертизы туши мясо будет признано пригодным для 
использования в пищу, то оно принимается мясокомбинатом и на­
правляется на переработку в соответствии с «Правилами ветеринар­
ного осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспер­
тизы мяса и мясных продуктов».
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При отсутствии на мясокомбинате лабораторий пробы мяса для 
исследования направляют в районную (межрайонную), городскую 
или областную ветеринарную лабораторию.

Мясо, признанное по результатам бактериологического исследова­
ния и экспертизы непригодным для использования на пищевые цели, 
направляют на техническую утилизацию

Овец сдают и принимают при условии, если длина шерстного пок­
рова у овец тонкорунных, полутонкорунных и полугрубошерстных 
пород не менее 1 см и у овец грубошерстных пород (кроме гиссарс- 
кой) — не менее 2,5 см, а романовской — 1,5 см. Измерение длины 
шерстного покрова производится на боковой части животного. Овчи­
ны с длиной шерстного покрова менее указанных размеров принима­
ются по согласованию с соответствующим заказчиком.

При сдаче коров и нетелей во второй половине стельности или, со­
ответственно, суягности, супоросности и жеребости маток производят 
скидку с их живого веса в размере 10 %.

При отправке на убой скот должен быть чистым (без навала), шерс­
тный покров овец — сухим, а оперение сдаваемой на убой птицы — су­
хим, без налипшей грязи.

В случае предъявления к сдаче хозяйством скота с навалом, прием­
щик имеет право производить скидку до 1 % с живого веса каждой го­
ловы, имеющей навал, а птицы — с мокрым оперением и налипшей 
грязью, а также овец с мокрым шерстным покровом — до 1 % с веса 
всей партии. Уровень скидок соответственно определяется с учетом 
степени загрязнения (навала), влажности оперения и шерстяного 
покрова.

При одновременном применении двух или трех видов скидок с веса 
животного (на содержимое желудочно-кишечного тракта, навал ско­
та, мокрое и грязное оперение птицы, мокрый шерстный покров овец, 
на стельность, суягность, супоросность, жеребость маток) проценты 
по этим видам скидок суммируют и по полученному суммарному про­
центу производят скидку с живого веса.

При закупках скота с пороками кожного покрова стороны могут по 
обоюдному согласию предусматривать в контрактах (договорах) меру 
ответствен н ости.

Если при приемке мяса, мясопродуктов, поставленных по прямым 
связям, в пункте назначения установлены расхождения в количестве и 
качестве с данными, указанными в сопроводительных документах, 
получатель этой продукции, не приостанавливая ее приемки, обязан в 
течение 2 часов телеграфно или телефонограммой известить отправи­
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теля о выявленных расхождениях: хозяйство должно в суточный срок 
сообщить грузополучателю телеграфно или телефонограммой о своем 
намерении. Если хозяйство решило послать своего представителя для 
проверки расхождений, то получатель обязан хранить эту партию про­
дукции отдельно до прибытия представителя хозяйства, но не более 3-х 
суток со дня высылки отправителю извещения.

При этом приемку партии мяса и других продуктов переработки 
производят путем отбора, вскрытия и взвешивания 5 процентов конт­
рольных мест, отобранных от общего количества мест в партии. Ре­
зультаты проверки распространяются на всю партию. В случае разно­
гласий между хозяйством и заготовителем по результатам 
контрольного взвешивания производят перевешивание всей партии в 
присутствии представителя хозяйства, вызванного для сдачи продук­
ции в установленном порядке.

В тех случаях, когда представитель хозяйства не явился в назначен­
ный срок, получатель составляет приемный акт с участием Государс­
твенного инспектора по закупкам и качеству продукции или другого 
представителя территориального органа власти.

4.8.1 . П орядок подготовки и доставки скота, птицы 
Ч___ Z  и кроликов в хозяйстве

Перед отправкой из хозяйства на предприятия перерабатывающей 
промышленности и приемные пункты заготовительных организаций 
животные должны быть осмотрены ветеринарным врачом (ветфель­
дшером), крупный рогатый скот, лошади и верблюды — забиркованы, 
свиньи — забиркованы или татуированы, овцы и козы — мечены 
краской «овцевод».

Через 3 часа после последнего кормления и неограниченного водо­
поя производят взвешивание животных, определение качества в соот­
ветствии с требованиями стандартов и формирование однородных 
партий.

Партией скота является любое количество скота данного вида, 
пола и возраста, поступающее в одном транспортном средстве и со­
провождаемое документом установленной формы.

Результаты взвешивания и определения качества заносят в товар­
но-транспортную накладную. Животных с комплексов по откорму 
крупного рогатого скота и свиней отправляют партиями, сформиро­
ванными в процессе откорма.
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Птицу для сдачи на убой сортируют по видам и возрасту. Опреде­
ляют ее качество в соответствии с требованиями действующих стан­
дартов. Порядок взвешивания и сроки выдержки птицы без кормов 
перед убоем определяются в соответствии с требованиями стандарта 
на живую птицу. Птица, предназначенная к отправке на убой, должна 
быть с пустым зобом. При этом скидку на содержимое желудочно-ки­
шечного тракта не производят.

На подготовленную для сдачи заготовителю партию скота, птицы 
и кроликов товаропроизводитель обязан оформить товарно-транс­
портную накладную и ветеринарное свидетельство, выданное в по­
рядке и по форме, установленной Департаментом ветеринарии РФ, с 
обязательным отражением всех сведений, предусмотренных формами 
указанных документов. В товарно-транспортной накладной на живот­
ных и птицу должна быть отметка об их выдержке в хозяйствах без 
кормления перед взвешиванием.

Сопроводительные документы направляются заготовителю с первой 
транспортной единицей. При перевозке животных по железной дороге 
и дальних перегонах (свыше суток) оформляются товарно-транспорт­
ная накладная, путевой журнал и ветеринарное свидетельство.

Не рекомендуется доставка скота автосамосвалами и автомобиля­
ми с металлическими кузовами без деревянного настила, а также на 
транспорте, не оборудованном для перевозки животных (с наличием 
проволочных закруток, выступов, железных стержней и других пред­
метов, вызывающих повреждения кожного покрова и травмы).

Погрузка скота, птицы, кроликов на транспорт производится си­
лами и средствами хозяйства, а разгрузка их — силами и средствами 
предприятия перерабатывающей промышленности, заготовительных 
организаций или других получателей. При несоблюдении этих обяза­
тельств в товарно-транспортной накладной приемщиком и сдатчиком 
делается обязательная отметка, которая может быть претензионным 
основанием.

Если одна из сторон выполнила работы, возложенные на другую 
сторону, то последняя, при наличии отметки в товарно-транспортной 
накладной, обязана возместить первой стороне стоимость выполнен­
ных работ по «Порядку сдачи-приемки скота и птицы» непосредс­
твенно по договорным тарифам.

Предприятия и приемные пункты производят после соответствую­
щей дезинфекции погрузку возвратной тары (контейнеров, клеток, 
ящиков и др.), в которой были доставлены птица и кролики, если 
иное не предусмотрено контрактом (договором).
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Транспортные средства, которыми доставляются животные вместе 
с оборудованием, приспособлениями и инвентарем на предприятии 
перерабатывающей промышленности или приемном пункте заготови­
тельной организации подлежат механической очистке, промывке и 
дезинфекции силами и средствами грузополучателя и за его счет.

После окончания выгрузки животных из железнодорожных ваго­
нов, грузополучатель обязан произвести окучивание навоза и остатков 
подстилки. Затем вагоны направляются на установленные станции 
для санитарной обработки за счет грузополучателя.

4.8.2. П орядок сдачи-прием ки скота, птицы 
и расчета за них у  товаропроизводителей

Готовность хозяйств, предприятий перерабатывающей промыш­
ленности и автотранспортных предприятий (организаций) к сдаче- 
приемке скота и птицы непосредственно в местах выращивания и вы­
воз их специализированным автотранспортом определяется комисси­
ей сторон, в чем составляется соответствующий акт. Количество при­
емных пунктов и места их расположения определяются хозяйствами и 
предприятиями перерабатывающей промышленности по согласова­
нию с органами местной исполнительной власти и госвегслужбы.

Мясоптицеперерабатывающие предприятия несут ответственность 
по транспортно-экспедиционному обслуживанию. Функции эти мо­
гут выполнять шоферы-приемщики, обученные правилам приемки 
скота и птицы в местах производства, или специальные приемщики. 
Хозяйства и предприятия перерабатывающей промышленности долж­
ны обеспечить необходимые условия для бесперебойного выполнения 
погрузочно-разгрузочных работ.

Сдача-приемка скота и птицы непосредственно в хозяйстве произ­
водится строго по согласованному между хозяйством и предприятием 
перерабатывающей промышленности почасовому графику.

Приемке подлежат только здоровые животные. Больные животные 
доставляются на предприятие силами и средствами хозяйства. Пере­
кормленный скот или с навалом приемке в хозяйстве не подлежит.

Хозяйство до прибытия автотранспорта обязано подготовить подъ­
ездные пути, погрузочные площадки вне территории фермы, средства 
для пофузки контейнеров, весы, обеспечить освещение в зоне прием­
ки животных, иметь оформленное ветеринарное свидетельство на жи­
вотных, подготовленных к сдаче.

240



4.8. Организация заготовок сырья на мясоперерабатывающих предприятиях

Предприятие перерабатывающей промышленности в срок, предус­
мотренный графиком, подает к сдаточно-приемному пункту хозяйства 
требуемое количество технически исправных, чистых и продезинфици­
рованных автомобилей, оснащенных необходимым оборудованием и 
отвечающих зооветеринарным требованиям перевозок скота и птицы. 
Тара (контейнеры) для перевозки птицы и кроликов должна быть ис­
правна. В путевом листе должна быть отметка ветеринарной службы 
мясоперерабатывающего предприятия о том, что транспортные средс­
тва и тара прошли ветсанобработку. В случае отсутствия такой отметки 
погрузка скота и птицы не производится, а предприятие-получатель 
оплачивает поставщику издержки, связанные с подготовкой скота.

Ответственный сдатчик хозяйства обязан отметить в путевом 
листе время прибытия транспорта в хозяйство, которым считается 
момент предъявления водителем путевого листа представителю хо­
зяйства. В случае прибытия автотранспорта в хозяйство раньше вре­
мени, установленного почасовым графиком, срок его прибытия под 
погрузку начинается с согласованного времени, если сдатчик не начал 
погрузку раньше. Время отправки автомобиля из хозяйства считается 
с момента вручения водителю комплекта сопроводительных докумен­
тов на принятых животных, о чем делается отметка в товарно-транс­
портной накладной и путевом листе.

Приемщик предприятия перерабатывающей промышленности 
совместно со сдатчиком производит силами хозяйства взвешивание 
животных и определение их качества в соответствии с ГОСТами. По 
согласованию сторон допускается индивидуальное и групповое взве­
шивание однородных животных.

На основании данных взвешивания и определения качества, жи­
вотных и птицы заполняется товарно-транспортная накладная, где 
указываются предусмотренные показатели, необходимые для учета и 
расчетов за продукцию.

Данные о возрасте животных вносят на основании документов 
бухгалтерского учета или по состоянию зубной аркады.

В разделе «Примечание» в товарно-транспортной накладной дела­
ют записи о загрязненности животных (навале), выявленных прижиз­
ненных пороках кожного покрова и других недостатках, которые уста­
новлены по обоюдному согласию.

Приемную живую массу скота определяют после вычета из общей 
массы 3 % скидки на содержимое желудочно-кишечного тракта.

При приемке птицы с наполненными зобами с ее фактической массы 
также производят 3 % скидку.
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При необходимости с живого веса скота и птицы производят также 
скидки в размере 1 % с живого веса или каждой головы, имеющие на­
вал, а птицы — с мокрым оперением и налипшей грязью, а также овец 
с мокрым шерстяным покровом — до 1 % с веса всей партии.

После подписания товарно-транспортной накладной ответствен­
ность за сохранность скота и птицы несет заготовитель. Данные то- 
варно-транспортной накладной являются основанием для выписки 
бухгалтерией перерабатывающего предприятия приемной квитанции 
по форме ПК-1 и расчетов.

При перевозке скота и птицы транспортом предприятия перераба­
тывающей промышленности или арендованным, на принятый скот в 
хозяйстве выписывают товарно-транспортную накладную в трех эк­
земплярах, один из которых остается в хозяйстве, а два — у предпри­
ятия переработчика.

Если перевозку скота и птицы из хозяйства предприятие перераба­
тывающей промышленности осуществляет привлеченным транспор­
том, то товарно-транспортная накладная выписывается в четырех эк­
земплярах, один из которых остается в хозяйстве, второй — на 
мясоперерабатывающем предприятии и два прилагаются к путевому 
листу автотранспортной организации.

В случае возникновения разногласий при сдаче-приемке, живот­
ные и птица могут быть доставлены (с актом разногласий) на мясо­
комбинат в сопровождении представителя хозяйства для контрольного 
убоя, который проводится в соответствии с действующей норматив­
но-технической документацией по переработке.

Контрольный убой животных проводят в первую очередь и в при­
сутствии представителя хозяйства-сдатчика. Предприятие перераба­
тывающей промышленности обязано своевременно поставить в из­
вестность представителя хозяйства-сдатчика о времени проведения 
контрольного убоя.

Результаты контрольного убоя животных оформляют актом, один 
экземпляр которого вручается представителю хозяйства-сдатчика, а 
второй — бухгалтерии заготовителя для выписки приемной квитан­
ции формы ПК-1 и проведения расчетов с хозяйством. При этом рас­
чет за перекормленный скот производится по весу и качеству мяса, а 
зачет в счет контракта (договора) — по живому весу, полученному пу­
тем пересчета мяса по действующим зональным коэффициентам. Оп­
ределение качества животных при контрольном убое проводится по 
весу и качеству полученных туш в соответствии с ГОСТами на скот 
для убоя и мясо. Разногласия в определении качества туш между хо­
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зяйствами-поставщиками и мясокомбинатами, а также между ското­
заготовительными организациями и хозяйствами разрешаются Госу­
дарственным инспектором по закупкам и качеству продукции.

Взвешивание, определение качества, погрузка скота и оформление 
приемо-сдаточных документов должны проводиться в течение не бо­
лее 1 часа в расчете на единицу транспорта.

При поломке транспорта, аварии на территории хозяйства, сдаю­
щего скот и птицу, последнее выделяет технику для буксирования, а 
мясоперерабатывающее предприятие или заготовительная организа­
ция возмещает расходы, связанные с проведением этой работы, по 
нормативам, установленным в хозяйстве.

В случае нарушения хозяйством правил сдачи-приемки скота и 
птицы (несвоевременная подготовка животных к отгрузке, отсутствие 
рабочих для их взвешивания и погрузки, перекорм скота и птицы 
и др.) ответственный приемщик мясоперерабатывающей промыш­
ленности или заготовительной организации обязан составить акт, ко­
торый служит основанием для привлечения хозяйства к ответствен­
ности, если она предусмотрена контрактом.

Ответственность за сохранность скота и птицы в процессе транспор­
тировки возлагается на приемщика предприятия. При падеже животных 
в пути следования, причину его устанавливает Государственная ветери­
нарная служба, на что составляется акт. В случае падежа скота и птицы, 
вызванного заболеванием, потери относят на хозяйство, а нарушением 
условий транспортировки — на заготовителя. В последнем случае прием­
ку и расчет за него с хозяйством заготовитель производит по живой массе 
и качеству данного животного, указанным в товарно-транспортной на­
кладной или по среднему весу, животного однородной по качеству груп­
пы скота, к которой было отнесено павшее животное по товарно-транс­
портной накладной, за вычетом установленных скидок.

При поступлении скота и птицы на мясокомбинат их подвергают 
ветеринарному осмотру. В целях осуществления контроля за правиль­
ностью приемки скота и птицы непосредственно в хозяйстве, а также 
учета потерь массы в пути, приемщик, доставивший скот из хозяйс­
тва, передает его представителю скотобазы по количеству голов и весу, 
определенному на мясокомбинате путем группового взвешивания. 
Количество голов и результаты взвешивания записывают в накладную 
на приемку скота и передачу его на переработку (форма № Заг-2 (мя­
со)), после подписания которой ответственность за сохранность скота 
несет приемщик скотобазы. Эти же данные заносят в журнал ежеднев­
ного учета движения скота на предубойной базе.
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Изменение живого веса животных при транспортировке не должно 
превышать установленного в зоне деятельности мясокомбината до­
пустимого уровня снижения их веса за счет освобождения желудочно- 
кишечного тракта.

4.8.3. П орядок сдачи-прием ки скота, птицы 
и крол ико в на предприятиях перерабаты ваю щ ей 

промыш ленности или прием ны х пунктах 
заготовительных организаций

При перевозке скота, птицы и кроликов собственным транспор­
том хозяйство выписывает товарно-транспортную накладную в четы­
рех экземплярах. Ответственное лицо, принявшее груз к перевозке, 
расписывается во всех экземплярах товарно-транспортной наклад­
ной. Первый экземпляр оставляют в пункте отправки животных. Он 
служит основанием для их списания с подотчета материально-ответс- 
твенного лица, второй, третий и четвертый экземпляры, заверенные 
соответствующими подписями, вручаются ответственному лицу. При 
этом, второй экземпляр передается приемщику животных на пред­
приятии перерабатывающей промышленности или заготовительном 
пункте. Третий и четвертый экземпляры с отметкой приемщика воз­
вращаются ответственному лицу хозяйства, который, в свою очередь, 
третий экземпляр передает в бухгалтерию хозяйства для сверки при­
нятого количества животных с отправленным и для учета реализации 
скота, птицы и кроликов. Четвертый экземпляр товарно-транспорт­
ной накладной остается у водителя и служит основанием для оплаты 
его труда. Этот экземпляр товарно-транспортной накладной сдается 
водителем вместе с путевым листом в бухгалтерию хозяйства.

Если хозяйство доставляет животных привлеченным транспортом, 
то товарно-транспортную накладную выписывают в пяти экземпля­
рах, два из которых прилагают к путевому листу автотранспортной ор­
ганизации.

При доставке скота по железной дороге и водным путем вагоны 
и баржи, необходимые для перевозки животных на предприятия 
мясной промышленности по утвержденным графикам, заказыва­
ются поставщиками скота в сроки, установленные «Правилами пе­
ревозок грузов».

В случае доставки скота железнодорожным или водным транспор­
том хозяйства должны обеспечить его кормами по нормам на весь пери­

244



4.8. Организцция заготовок сырья на мясоперерабатывающих предприятиях

од следования. Остатки неиспользованных в пути грубых и концентри­
рованных кормов после выгрузки животных из вагонов передаются 
заготовителю и оплачиваются поставщику по договорным ценам.

Скот, овец и кроликов, доставленных хозяйствами в сроки, предус­
мотренные графиком, на предприятия мясной промышленности в 
приемные пункты заготовительных организаций обязаны принять 
(произвести ветеринарный осмотр, определение качества и взвешива­
ние) в течение двух часов с момента прибытия животных, не считая 
времени подгона их от пристаней и железнодорожных станций до мя­
сокомбинатов.

Оформление транспортных документов на животных, прибывших 
в адрес предприятия перерабатывающей промышленности или при­
емного пункта заготовительной организации железнодорожным или 
водным путем, производится получателем.

Предприятия перерабатывающей промышленности, приемные 
пункты заготовительных организаций при прибытии скота, птицы и 
кроликов, поступивших по графику, обязаны немедленно отметить в 
предъявленной сдатчиком товарно-транспортной накладной время и 
дату их прибытия. Временем прибытия скота, птицы и кроликов при 
доставке по железной дороге и водным транспортом считается время 
подачи вагонов и судов (барж) к месту выгрузки; при доставке гоном 
или автомобильным транспортом — время подгона или подвоза к 
предприятию или приемному пункту последней группы из партии жи­
вотных, на которую выписана товарно-транспортная накладная. В то­
варно-транспортной накладной отмечается время окончания прием­
ки, т. е. момент окончания взвешивания и определения качества всей 
партии животных, а также время окончания дезинфекции автомобиля. 
В случае отказа приемщика сделать отметку в товарно-транспортной 
накладной о времени прибытия или окончания приемки партии живот­
ных, хозяйство вправе пригласить Государственного инспектора по за­
готовкам и качеству продукции или другого представителя органа влас­
ти и при его участии составить акт, удостоверяющий время прибытия 
или окончания их приемки и дезинфекции автомобиля.

При поступлении скота, птицы и кроликов на предприятия пере­
рабатывающей промышленности или на приемные пункты заготови­
тельных организаций проверяется наличие маркировки животных, 
необходимых сопроводительных документов и соответствие наличия 
животных записям в товарно-транспортной накладной и ветеринар­
ном свидетельстве. Животные и птица подвергаются ветеринарному 
осмотру в соответствии с «Правилами ветеринарного осмотра убой­
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ных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных 
продуктов».

После ветеринарного осмотра каждая партия скота, птицы и кро­
ликов проверяется на правильность подготовки их к сдаче (п. 4.8.1, 
с. 238). В случае доставки немаркированного скота или смешанными 
группами, животных перед приемкой маркируют и сортируют по по­
ловозрастным группам и качеству.

Если маркировка скота, возложенная на поставщика, выполнена 
заготовителем, то поставщик, при наличии отметки об этом в товар­
но-транспортной накладной, обязан возместить заготовителю стои­
мость выполнения работы по договорным тарифам. Приемка скота, 
птицы, кроликов и мяса должна производиться обязательно в при­
сутствии сдатчика.

Приемщик скотобазы до начала приемки обязан ознакомить сдат­
чика со стандартами, на основе которых определяется качество предъ­
явленной к сдаче продукции, а также с другой нормативно-техничес­
кой документацией, регламентирующей вопросы заготовок, что 
подтверждается отметкой сдатчика скота в специальном журнале.

Рассортированных животных взвешивают на исправных весах, 
имеющих непросроченное клеймо местной организации Госстандарта 
или другой независимой метрологической службы. Допускается инди­
видуальное и групповое взвешивание однородных животных.

Если представитель хозяйства потребует повторного взвешивания 
скота, птицы и кроликов, оно должно быть произведено немедленно. 
В этом случае животные принимаются по весу, определенному в ре­
зультате второго взвешивания.

До окончания взвешивания и подсчета веса всей партии животных 
приемщик не имеет права смешивать их с ранее принятыми. Если по 
вине приемщика это условие нарушено, приемка скота производится 
по весу и качеству, указанным в товарно-транспортной накладной, за 
вычетом скидки на содержимое желудочно-кишечного тракта и дру­
гих установленных скидок.

Если смешивание допущено по вине хозяйства-сдатчика, приемка 
производится по результатам первого взвешивания.

Предприятия перерабатывающей промышленности и приемные 
пункты заготовительных организаций при приемке скота и кроликов 
у себя производят скидку с фактического живого веса на содержимое 
желудочно-кишечного тракта в размере 3 %, если скот и кролики при­
нимаются приемщиком не позднее двух часов с момента их доставки, 
а также доставлены автомобильным транспортом на мясокомбинат
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или приемный пункт на расстояние до 50 км. При приемке скота и 
кроликов, доставленных автомобильным транспортом на расстояние 
от 50 до 100 км включительно, производится скидка 1,5 %, а на рассто­
яние свыше 100 км — скидка не производится. За каждый полный или 
неполный час задержки приемки скота и кроликов сверх 2-х часов 
скидка уменьшается на 0,5 %.

Указанное уменьшение скидки производится и в том случае, если 
задержка произошла в связи с повторным взвешиванием. Неполным 
часом задержки приемки животных сверх 2-х часов считается время 
задержки после 30 минут.

Если птица предъявлена к сдаче с наполненными зобами, то с ее 
фактической живой массы на содержимое желудочно-кишечного 
тракта производится скидка в размере 3% независимо от радиуса ее 
доставки. При отсутствии корма в зобах поступившей птицы, указан­
ная скидка не производится.

Животные и птица принимаются массой, указанной в товарно- 
гранспортной накладной за минусом 3 % скидки на содержимое желу- 
дочно-кишечного тракта и других установленных скидок, но с учетом 
фактического качества, в случаях, если приемка скота, кроликов, а 
также птицы с наполненными зобами, прибывших по календарному 
графику, задерживается дольше указанного ниже времени и в период 
задержки они не кормились: сверх восьми часов — доставленных по 
железной дороге, водным транспортом, гоном, автотранспортом, — с 
расстояния до 50 км включительно; сверх пяти часов — доставленных 
автотранспортом с расстояния свыше 50 км и до 100 км включительно; 
сверх двух часов — доставленных автотранспортом с расстояния свы­
ше 100 км.

Живую массу принимаемых животных определяют после вычета из 
общего веса установленных скидок на содержимое желудочно-кишеч­
ного тракта, навал, загрязненность и повышенную влажность шерс­
тного у овец и перьевого покрова у птицы, а также на стельность, суяг- 
ность, супоросность и жеребость.

Количество голов, результаты взвешивания и определения качест­
ва скота, птицы и кроликов записываются приемщиком в товарно­
транспортную накладную по разделу «Принято» сразу же после взве­
шивания. Эти данные являются основанием для выписки бухгалтери­
ей мясокомбината или заготовительной организации приемной кви­
танции по форме №  ПК-1.

В разделе «Примечание» в товарно-транспортной накладной дела­
ют записи о загрязненности животных (навале), выявленных прижиз­
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ненных пороках кожного покрова и других недостатках, которые бу­
дут установлены по обоюдному согласию. С момента окончания 
взвешивания и определения качества скота, птицы и кроликов и под­
писания товарно-транспортной накладной сдатчиком и приемщиком, 
при отсутствии претензий представителя хозяйств, животные счита­
ются принятыми и хозяйство-сдатчик в дальнейшем за них ответс­
твенности не несет.

В случае возникающих разногласий в определении качества скота, 
сроков стельности, суягности, супоросности и жеребости маток, на­
личия признаков перекорма при сдаче-приемке на предприятиях мяс­
ной промышленности, их решают путем контрольного осмотра и 
убоя, который проводится в соответствии с нормативно-технической 
документацией по переработке или на основании составленного акта 
разногласий.

При возникновении разногласий на приемных пунктах скотозаго­
товительных организаций животные, по которым возникли разногла­
сия, должны быть приняты по весу и доставлены заготовителем в со­
провождении представителя хозяйства для контрольного убоя на 
ближайшее предприятие перерабатывающей промышленности, о чем 
составляется акт разногласий.

Скот и птицу, доставленных на предприятия мясной промышлен­
ности с травматическими повреждениями или незаразными заболева­
ниями, требующих срочного убоя, а также выявленных при осмотре 
больных и слабых животных, принимают и направляют на убой вне 
очереди без предубойной выдержки.

В случаях, когда партия скота, птицы и кроликов доставлена без 
ветеринарного свидетельства или при несоответствии наличия живот­
ных данным, указанным в ветеринарном свидетельстве и товарно­
транспортной накладной, а также при подозрении, подтвержденном 
Государственной ветеринарной службой, что среди животных, посту­
пивших на предприятия мясной промышленности или приемный 
пункт заготовительной организации, имеются больные заразной бо­
лезнью, при падеже животных в пути следования или во время прием­
ки на данном предприятии (приемном пункте), такую партию скота, 
птицы и кроликов по указанию ветеринарной службы карантируют 
для установления диагноза или уточнения данных, указанных в вете­
ринарном свидетельстве, на бирках и т. п., но не более чем на трое су­
ток. Содержание этого скота на предубойной базе до сдачи-приемки и 
обеспечение его кормами производится силами и средствами постав­
щика. Взвешивание, определение качества и приемка этих животных
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производят по окончании карантина, через 3 часа после последнего 
кормления.

Хозяйствам предоставляется право ставить животных, имеющих 
признаки утомления в результате длительной транспортировки, на су­
точный отдых при нормальном кормлении и поении. В этом случае 
предприятие перерабатывающей промышленности или приемный 
пункт заготовительной организации обязаны предоставить помеще­
ние или открытые загоны и водопой, а хозяйства должны обеспечить 
скот кормами. Сдача-приемка такой партии скота начинается спустя 
три часа после последнего кормления и водопоя с участием предста­
вителя хозяйства-сдатчика.

Живую массу принимаемых после карантина или отдыха живот­
ных определяют за вычетом с их общей массы 3 % скидки на содержи­
мое желудочно-кишечного тракта и других установленных скидок.

4.8.4. П орядок сдачи-прием ки и расчетов за скот 
по весу и качеству мяса

Порядок сдачи-приемки. Сдача-приемка скота хозяйствами пред­
приятиям мясной промышленности с оценкой его и расчетами по 
массе и качеству мяса может осуществляться как непосредственно в 
местах выращивания, так и на мясокомбинатах.

Хозяйствам-сдатчикам скота присваивается литер (номер), кото­
рый должен быть предусмотрен в стандартной бирке или татуировоч- 
ных клеймах.

Литеры (номера), присвоенные хозяйствам, должны быть вывеше­
ны на видном месте предубойной базы мясокомбината.

Для обеспечения сохранности партий скота по принадлежности 
хозяйствам предприятия мясной промышленности должны иметь до­
статочное количество помещений и загонов (крытых и открытых), во­
допой (в зимний период — с подогревом воды).

В отличие от приемки скота по живому весу, приемщик мясоком­
бината в присутствии сдатчика осуществляет приемку животных по 
количеству голов, проверяет наличие, комплектность и правильность 
оформления сопроводительной документации, соответствие предъяв­
ленного к сдаче скота данным товарно-транспортной накладной по 
количеству голов, возрасту, наличие бирок (тавра) на животных.

Мясокомбинаты имеют право до начала приемки скота произвести 
контрольное взвешивание и определение упитанности животных в
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присутствии сдатчика скота. Живой вес скота при контрольном взве­
шивании определяется с применением установленных скидок.

Результаты контрольного взвешивания и определения упитанно­
сти оформляется актом в двух экземплярах (по одному для хозяйства и 
для мясокомбината). Акт подписывается приемщиком и сдатчиком 
скота и может быть использован для расчетов с поставщиком скота в 
случае нарушения технологии предубойного содержания и переработ­
ки скота.

Доставленный на мясокомбинаты скот рассортированными груп­
пами размещают раздельно по хозяйствам в помещениях или загонах 
для предубойной выдержки.

Мясокомбинаты должны обеспечить сохранность скота и получен­
ных от него туш по партиям, принадлежащим каждому поставщику, с 
момента приемки скота до передачи мяса в холодильник, а при да­
вальческой переработке — до отпуска туш с холодильника.

Скот должен быть переработан не позднее следующего дня после 
приемки его на мясокомбинате. Лошадей для проведения маллеини­
зации выдерживают на мясокомбинате перед убоем 24 часа.

При доставке животных автомобильным транспортом по согласо­
ванному почасовому графику предубойная выдержка животных на 
мясокомбинате должна составлять не более 24 часов после их прием­
ки.

В случае несвоевременного убоя животных (позднее следующего 
дня после их приемки, а лошадей — позднее следующего дня после 
окончания реакции на маллеинизацию) а также нарушения техноло­
гии переработки, содержания животных, расчеты с хозяйством по его 
требованию должны быть произведены по результатам контрольного 
взвешивания и определения упитанности или по данным товарно­
транспортной накладной с применением установленных скидок, если 
контрольное взвешивание не проводилось.

При задержке переработки скота по причинам, не зависящим от 
мясокомбината (поломки оборудования, отключения электроэнер­
гии, водоснабжения и т. д., подтверждаемых актами специальных 
служб), в график сдачи-приемки скота на последующие дни вносят 
соответствующие изменения по согласованию с поставщиками.

Скот передают на убой последовательно партиями, сформирован­
ными при приемке.

Живую массу принимаемых после карантина или отдыха живот­
ных определяют за вычетом общей их массы 3 % скидки на содержи­
мое желудочно-кишечного тракта и других установленных скидок.
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Документом передачи скота на переработку служит накладная на 
приемку и передачу его на переработку, в которой мастер цеха первич­
ной переработки скота отмечает количество принятых голов и подпи­
сь! вает ее.

В целях сохранения принадлежности туш крупного рогатого скота 
и свиней конкретному хозяйству-поставщику в убойном цехе бирку 
или татуировочный номер срезают с уха и прикрепляют к туше. Бирки 
с туш срезают при отпуске мяса с холодильника.

При переработке свиней без съемки шкуры или со снятием крупо- 
на татуировочный номер хозяйства, отчетливо видный на спинной 
части туши или окороке, не срезают.

При переработке мелкого рогатого скота первую и последнюю 
туши каждой партии отмечают бирками с указанием на них количест­
ва животных и номера хозяйства.

Такой порядок сохранения принадлежности туш хозяйствам-пос- 
тавщикам может быть применен также при партионной переработке 
крупного рогатого скота и свиней.

Определение упитанности скота по качеству мяса, полученного 
после убоя, проводится в соответствии с действующими ГОСТами, с 
участием сдатчика или представителя хозяйства. При их отсутствии 
делается соответствующая отметка в отвес-накладной на мясо.

Все ролики, крючки, разноги, рамы, используемые в убойных це­
хах, должны быть одинакового веса.

Клеймение туш производят в соответствии с инструкцией по клей­
мению мяса и ГОСТами на мясо, утвержденными в установленном по­
рядке.

Продолжительность продвижения туш и полутуш мяса (с помощью 
конвейера или вручную) от места зачистки и промывки до приемо­
сдаточных весов, с учетом времени на спекание воды с поверхности, 
не должно превышать 13 минут.

Массу и категории качества туш записывают в отвес-накладную на 
приемку мяса.

Масса туш крупного рогатого скота, буйволов, лошадей, верблю­
дов, яков, свиней должна быть записана по каждой голове отдельно, а 
масса туш мелкого рогатого скота — группами с одинаковой категори­
ей качества.

Отвес-накладная (форма № Заг-10 (мясо)) заполняется отдельно 
на каждую партию скота по видам в четырех экземплярах, из которых 
первый вместе с накладной на приемку скота (форма № Заг-2 (мясо)) 
и передачу его на переработку передается в бухгалтерию для составле-
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ния расчетов за скот, принятый от скотозаготовительных организа­
ций, или для выписки приемной квитанции на закупку скота, птицы и 
кроликов у товаропроизводителей (форма № ПК-1), второй — холо­
дильнику, третий — сдатчику скота, а четвертый остается в цехе.

Пересчет мяса, полученного после убоя скота, в живой вес осу­
ществляется по действующим зональным коэффициентам.

В расчете или приемной квитанции должен отражаться результат 
переработки на санитарной бойне больного и слабого скота, выделен­
ного из общей партии при приемке.

Разногласия, возникающие при определении качества туш, рас­
сматриваются Госинспектором по закупкам и качеству продукции, ре­
шение которого является обязательным для обеих сторон. Спорные 
туши до решения Госинспектора хранятся обособленно, с наличием 
на них бирок о принадлежности хозяйству. На них составляют акт, ре­
зультаты которого записывают в отвес-накладную. В случае обезличи­
вания спорных туш по требованию хозяйства расчет по всей партии 
производится на основании товарно-транспортной накладной.

При браковке целых туш или частей и направлении их на техни­
ческую утилизацию оформляют акт по форме «№Г1-81 (мясо)» на 
основании заключения ветеринарного врача предприятия мясной 
промышленности, в соответствии с «Инструкцией о порядке браков­
ки, учета и направления на техническую утилизацию непригодных в 
пищу мяса и мясных продуктов на предприятиях мясной промыш­
ленности».

Акт в трех экземплярах подписывает комиссия в составе начальни­
ка цеха, мастера (бригадира), ветеринарного врача цеха и представите­
ля хозяйства. Один экземпляр акта передается представителю хозяйс­
тва, второй — бухгалтерии мясокомбината и третий — ОПВК.  При 
возникновении разногласий в определении пригодности мяса в пищу, 
поставщик вправе для их решения пригласить представителя Госу­
дарственной ветеринарной службы.

Бухгалтерия мясокомбината на основании данных товарно-транс­
портной накладной на приемку скота и передачу его на переработку, от­
вес-накладной на приемку мяса и актов ветсанэкспертизы, а также дру­
гих сопроводительных документов, выписывает на каждую партию 
скота, принятого от сельскохозяйственных товаропроизводителей, 
приемную квитанцию, а от скотозаготовительных организаций — рас­
чет за принятый скот. Приемная квитанция и расчет за принятый скот 
заполняют по формам № ПК-1 и № Заг-10 (мясо). Приемная квитан­
ция для колхозов, совхозов и других сельскохозяйственных товаропро­
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изводителей, а также расчет за принятый скот для скотозаготовитель­
ных организаций являются единственными расчетными документами, 
подтверждающими количество и качество проданного скота.

Предприятия мясной промышленности оплачивают принятый 
скот по договорным ценам на мясо, полученное после переработки, в 
зависимости от его веса и качества, с применением надбавок, доплаты 
и скидок, предусмотренных сторонами в контракте (договоре).

В случаях обезличивания партии скота на предубойной базе или в 
убойном цехе, нарушения технологии содержания скота и обработки 
туш мясокомбинат обязан восстановить принадлежность партии и по­
тери массы, а если это невозможно, то по требованию сдатчика или 
его представителя принять и оплатить принятую партию по результа­
там контрольного взвешивания и определения упитанности или по 
данным, указанным в товарно-транспортной накладной.

В случаях потери животного на предубойной базе или туши в убой­
ном цехе по вине мясокомбината последний обязан возместить пос­
тавщику эти потери по среднему весу туш данной партии и оплатить 
по ценам на мясо по категории упитанности, преобладающей в дан­
ной партии.

По окончании суточной переработки скота мясокомбинат с учас­
тием сдатчиков производят оприходование веса обработанной пище­
вой мясной обрези с туш и подсчитывают ее сверхнормативное коли­
чество, а также все количество срывов и прирезей шпика, удаленных 
вручную ножом со свиных шкур и крупонов (без мездрового жира).

При расчете с хозяйствами мясокомбинаты оплачивают по ценам 
на мясо стоимость полученных в течение суток сверхнормативных ко­
личеств обработанной мясной обрези с туш, а также все количество 
прирезей и срывов шпика со свиных шкур и крупонов пропорцио­
нально количеству (весу) крупного рогатого скота соответствующего 
качества, свиней — категории и способа обработки.

В случае падежа скота в период предубойного содержания на мясо­
комбинате последний принимает павших животных в счет контракта 
(договора) по их фактической массе и качеству, за минусом установ­
ленных скидок, и оплачивает по соответствующим ценам на скот ос­
тальных животных этой партии по массе и качеству мяса.

При вынужденном убое скота в период предубойного содержания 
расчеты производят по массе и качеству мяса.

'1'уши животных, которые по результатам ветеринарно-санитарной 
экспертизы, проведенной согласно действующим Правилам ветеринар­
ного осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной эксперти­
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зы мяса и мясопродуктов, могут быть использованы на пищевые цели 
после соответствующей термической обработки, оплачиваются сдатчи­
ку по дополнительно согласованным договорным ценам на мясо, в за­
висимости от его веса и качества и с учетом дополнительных затрат.

Туши животных или их части, которые признаны ветеринарной 
службой мясокомбината непригодными на пищевые цели, оплачива­
ются по ценам на прочие конфискаты, установленным на предпри­
ятиях, и не засчитываются в выполнение контракта (договора).

При этом шкуры утилизированных животных, признанные при­
годными для использования в качестве кожевенного сырья, оплачива­
ются поставщикам скота по договорным ценам на кожсырье без ка­
ких-либо ограничений.

Особенности сдачи-приемки скота с отгонных пастбищ. Предпри­
ятия мясной промышленности могут принимать скот с отгонных паст­
бищ и рассчитываться за него по живой массе, или по массе и качеству 
мяса.

Для осуществления такой сдачи-приемки скота хозяйство должно 
иметь в непосредственной близости от пастбищ (не далее 20 км) обо­
рудованный сдаточно-приемный пункт. Количество таких пунктов и 
место их расположения поставщик и заготовитель определяют по со­
гласованию с органами местной исполнительной власти и Государс­
твенной ветеринарной инспекцией. Готовность пункта к началу сдачи- 
приемки определяет комиссия сторон, о чем составляется соответст­
вующий акт.

Основными условиями готовности сдаточно-приемного пункта к 
работе являются наличие загонов и расколов для сортировки, мечения 
и накопления животных, запасов кормов и воды, помещений для 
оформления документов, погрузочных платформ, весов, а также подъ­
ездных путей. Строительство и оборудование сдаточно-приемного 
пункта осуществляется за счет средств и материалов поставщика.

Больной скот на отгонных пастбищах приемке не подлежит и до­
ставляется на мясокомбинаты силами и средствами поставщика.

Особенности закупок скота, птицы и кроликов в личных подсобных 
хозяйствах граждан. Скот, птицу и кроликов, выращенных в личных 
подсобных хозяйствах граждан, могут закупать заготовительные ор­
ганизации потребительской кооперации и другие сельскохозяйс­
твенные предприятия и организации, имеющие на это разрешение 
государственной ветеринарной службы, а также непосредственно 
мясоперерабатывающие предприятия и другие скотозаготовитель­
ные организации по договорным ценам.
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Расчеты за скот, птицу и кроликов производят только по их живой 
массе и качеству за минусом установленных скидок.

На содержимое желудочно-кишечного тракта производится скид­
ка в размере 3 %, независимо от расстояния их доставки.

С живого веса коров и нетелей во втором периоде стельности или 
соответственно — суягности, супоросности и жеребости маток произ­
водится скидка в размере 10 %.

С веса каждой головы скота, предъявленной к сдаче с навалом или 
овец — мокрым шерстным покровом, производится скидка в размере 
до 1 %.

При применении одновременно нескольких скидок они сумми­
руются.

При закупках скота с пороками кожного покрова ответственность 
поставщика определяется по договоренности сторон.

По согласованию с местной исполнительной властью договоры на 
закупку и выращивание скота хозяйства могут заключать с граждана­
ми, проживающими на территории прилегающих к ним городов, ра­
бочих поселков и других населенных пунктов.

Заготовительные организации выписывают на скот, птицу, кроли­
ков и мясо, закупленное у населения, приемные квитанции по форме 
№ Г1К-2 в 2-х экземплярах, один из которых выдается сдатчику, вто­
рой — остается у заготовителя. В приемной квитанции указывают фа­
милию и адрес продавца продукции.

При этом в орган госстатистики по месту проживания сдатчика за­
готовителем направляется один раз в месяц отчет ф. № Заг-11 с прило­
жением реестра приемных квитанций на продукцию, закупленную у 
населения, для ее учета по месту жительства сдатчика.

В целях улучшения организации закупок скота у населения, сель­
хозпредприятий и заготовительных организаций по согласованию с 
местной исполнительной властью определяют дни приемки скота по 
населенным пунктам с соответствующим оповещением о сроках при­
емки животных.

Скот, птица и кролики, принадлежащие населению, перед отправ­
кой на предприятия мясной промышленности должны быть осмотрены 
иетеринарным врачом (ветфельдшером). На этих животных предо­
ставляется ветеринарная справка или ветсвидетельство в установлен­
ном порядке. Без предъявления указанных документов животные 
приемке не подлежат.

Животные, больные или подозреваемые в заболевании заразными 
болезнями, при которых их убой и использование мяса разрешается
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без ограничений или после соответствующей термической обработки, 
предусмотренной «Правилами ветеринарного осмотра убойных жи­
вотных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продук­
тов», могут быть приняты от населения при наличии ветеринарного 
свидетельства, выданного главным ветеринарным врачом района, с 
указанием установленного диагноза. Транспортировка таких живот­
ных на мясокомбинаты производится силами поставщика.

Особенности поставки скота скотозаготовительными организациями 
предприятиям мясной промышленности. Поставка скота скотозаготови­
тельными организациями предприятиям мясной промышленности 
производится по договорам поставки.

Отгрузка скота, не отвечающего требованиям стандартов, за пре­
делы республики в составе Российский Федерации, края, области за­
прещается. В случае отгрузки такого скота без согласия госзаказчика, 
он не засчитывается в счет договорных обязательств для государст­
венных нужд.

При отправке скота на мясокомбинат в товарно-транспортной на­
кладной в обязательном порядке указывают количество скота, сдаваемо­
го хозяйством «в счет возврата постановочного веса» и «в счет продажи 
государству привеса». При этом постановочный вес скота определяется 
умножением количества сдаваемого поголовья на средний постано­
вочный вес одной головы, имеющейся на начало месяца. В случаях, 
когда средний живой вес снятой с откорма партии скота оказался 
меньше либо равный постановочному весу, то в товарно-транспорт­
ной накладной на всю партию скота должна быть сделана отметка «в 
счет возврата постановочного веса». Реализация скота в счет привеса 
допускается после фактического его оприходования в откормочном 
хозяйстве.

На скот, принятый от скотозаготовительной организации, мясо­
комбинат выписывает отвес-накладную (форма № Заг-З (мясо)) и за­
полняет раздел «Принято» товарно-транспортной накладной со всеми 
необходимыми отметками. С момента подписания сторонами этих 
документов поставщик за эту партию скота никакой ответственности 
не несет. На основании товарно-транспортной накладной, отвес-на­
кладной и других документов, указанных в разделе 4 Положения, мя­
сокомбинат заполняет расчет по форме № Заг-9 (мясо).

Мясокомбинат оплачивает поставщикам: принятый скот — по до­
говорным ценам с предусмотренными скидками и надбавками; транс­
портные расходы по доставке скота — по договорным тарифам; на-; 
кладные расходы на организацию продажи мясокомбинату скота
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колхозами, совхозами, фермерскими и другими хозяйствами — по до­
говоренности сторон.

За невыполнение договорных обязательств по поставке и приемке 
скота стороны несут имущественную ответственность, предусмотрен­
ную договором.

Учет закупаемых скота, птицы, кроликов и продуктов их переработки.
И объем закупок засчитывается:

а) скот, птица и кролики, проданные мясоперерабатывающим 
предприятиям или заготовительным организациям в счет контрактов 
(договоров) на закупку, а в отдельных случаях — без них;

б) мясо и мясопродукты, реализованные по прямым связям потре­
бителям по нарядам (извещениям) организаций Росмясомолторга или 
решениям местной исполнительной власти территорий с указанием 
объемов, поставщика и потребителя, путем пересчета их в живую мас­
су по следующим коэффициентам:

♦ птица полупотрошенная: куры, цыплята, утята — 1,24; бройле­
ры — 1,22; гуси — 1,26; утки — 1,25; индейки — 1,20;

♦ птица потрошеная: куры — 161; цыплята, утки — 1,67; утята —
1,69; бройлеры — 1,60; гуси — 1,66; индейки — 1,52;

♦ птица потрошеная с комплектом потрохов и шеи: куры — 1,47; 
цыплята — 1,48; бройлеры — 1,43; утки — 1,66; утята, гуси — 1,44; ин­
дейки — 1,49;

♦ мясо кроликов первой категории — 2,0;
♦ мясо нутрий, продаваемое колхозами, совхозами, другими това­

ропроизводителями заготовительным организациям потребитель­
ской кооперации по ценам договоренности при условии использова­
ния его на местное снабжение, засчитывается путем пересчета его в 
живой вес по коэффициенту 1,9;

♦ мясо, полученное от животных, убитых в хозяйствах и проданное 
мясоперерабатывающим предприятиям или организациям потреби­
тельской кооперации, засчитывается путем пересчета его в живой вес 
по следующим коэффициентам: говядина, телятина, верблюжатина, 
конина и оленина первой категории — 1,8, второй категории — 1,9; 
баранина и козлятина первой категории — 2,1, второй категории — 
2,2; свинина первой категории — 1,4, второй, четвертой, пятой катего­
рии — 1,55, третьей категории — 1,35;

♦ мясопродукты, поставляемые по прямым связям, засчитываются 
пу тем перевода в мясо по коэффициентам зачета товаров в фонды мя­
сопродуктов с последующим применением установленных коэффи­
циентов перевода мяса в живой вес;
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в) лошади, проданные государству на мясо, а также верблюды, 
если закупка их разрешена Правительством России, при условии ис­
пользования верблюжатины на местное снабжение;

г) закупленный у населения скот, положительно реагирующий на 
бруцеллез и туберкулез и сданный на убой предприятиям мясной про­
мышленности без контрактов (договоров) и откорма.

В тех случаях, когда хозяйство не использовало купленный пле­
менной и улучшенный скот для целей воспроизводства, а сдает его на 
убой предприятиям мясной промышленности, то первоначальный вес 
этого поголовья не засчитывают в выполнение контракта (договора) 
на закупку скота и птицы.

При отправке на убой этого скота предприятиям мясной промыш­
ленности хозяйство должно выписать две товарно-транспортные на­
кладные. В одной из них указывают первоначальная масса купленного 
племенного или улучшенного скота, а в другой — привес, полученный 
на этом скоте. Мясокомбинат в этом случае на полученный привес, 
указанный в товарно-транспортной накладной, выписывает прием­
ную квитанцию, которая является основанием для зачета в выполне­
нии контракта (договора) по скоту и птице, а на первоначальную мас­
су выписывает расчет (форма № заг-10 (мясо)).

Скот, птица и кролики, переработанные на давальческих условиях, 
зачету в счет закупок не подлежат.

Не учитывается в общем объеме закупок продажи скота и птицы, 
мясо и мясопродукты организации, не наделенной функциями заго­
товителя, лошади на экспорт, расход продукции на общественное пи­
тание в хозяйствах, продажа на рынке.

Предприятия мясной промышленности, другие заготовительные 
организации-потребители оплачивают принятый скот, птицу и кро­
ликов по договорным ценам за живой вес или мясо, полученное пос­
ле переработки животных, в зависимости от методов приемки. На 
бычков в возрасте до 2-х лет и молодняк овец до года договорные 
цены оговариваются отдельно. Уровень цен определяется по взаим­
ной договоренности сторон с учетом качественных показателей, 
конъюнктуры рынка на мясо, мясопродукты, сопутствующие про­
дукты и сырье.

Мясо поставляется товаропроизводителями в розничную торговую 
сеть и другим потребителям в охлажденном виде. В тех случаях, когда 
у потребителя возникает хозяйственная необходимость завоза его на 
холодильники Мясомолторга и заморозки, затраты, связанные с замо­
розкой, относят на расходы этих холодильников.
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Расчеты производятся предприятиями перерабатывающей про­
мышленности или заготовительными организациями, принимающи­
ми скот, птицу, кроликов и мясо, путем перечисления платежными 
поручениями (чеками) стоимости сданной хозяйством продукции и 
расходов на его расчетный, специальный расчетный или специальный 
ссудный счета в учреждениях банков.

Перечисление сумм, причитающихся за принятый скот, птицу, 
кроликов и мясо, производят в сроки, определенные контрактами.

Сроки расчетов за принятую продукцию и ответственности за их 
нарушения могут предусматриваться контрактом, если другие не пре­
дусмотрены законодательством.

Скот и птицу больных или подозреваемых в заболевании инфекци­
онными болезнями, мясо которых, в соответствии с действующими 
«Правилами ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринар­
но-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов», может быть 
использовано на пищевые цели после соответствующей термической 
обработки, оплачивают хозяйствам-сдатчикам по дополнительно со­
гласованным ценам с учетом затрат на такую обработку.

Одновременно с оплатой за принятый скот, птицу и кроликов 
предприятия мясной промышленности и скотозаготовительные орга­
низации возмещают хозяйствам все расходы по их транспортировке 
по весу, указанному в товарно-транспортной накладной без учета ус­
тановленных скидок, включая вес тары (при перевозке птицы и кро­
ликов), по договорным тарифам.

Расходы, связанные с отправкой животных с соблюдением допол­
нительных требований предприятий и организаций, осуществляющих 
закупки, оплачиваются за счет этих предприятий и организаций.

Доставка скота, птицы и кроликов товаропроизводителями опла­
чивается за все расстояние от животноводческой фермы, хозяйства 
или мест отгонных пастбищ скота до пункта сдачи, предусмотренного 
контрактом (договором). Расстояния перевозки скота, птицы и кро­
ликов, установленные местной исполнительной властью территорий, 
по представлению заготовителей, сдатчиков и транспортных органи­
заций, осуществляющих перевозки, являются обязательными при 
расчетах за доставку животных для всех приемных пунктов и предпри­
ятий мясной промышленности. Предприятия мясной промышлен­
ности и приемные пункты заготовительных организаций возмещают 
хозяйствам фактические расходы по оплате переправ скота, птицы и 
кроликов на понтонных мостах и паромах при предъявлении соот­
ветствующих документов. При доставке скота железнодорожным или
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водным транспортом хозяйствам оплачивают, кроме тарифа или 
фрахта, расходы по оборудованию вагонов, барж, стоимость кормов, 
содержание проводников и сдатчиков скота.

Простой прибывшего по графику транспорта сверх установленно­
го времени предприятия мясной промышленности и приемные пунк­
ты заготовительных организаций оплачивают дополнительно. Анало­
гичную ответственность за простой несут и хозяйства, если скот 
принимается на месте.

Разногласия, возникающие между заготовителями и сдатчиками 
скота, птицы и кроликов по вопросам сдачи-приемки, определения ко­
личества и качества (упитанности), соблюдения порядка предубойного 
содержания и технологических инструкций по убою животных и обра­
ботке мяса, расчетов и другим вопросам, рассматриваются Государс­
твенным инспектором по закупкам и качеству продукции, решение ко­
торого является обязательным для выполнения обеими сторонами.

Результаты рассмотрения оформляются госинспектором в течение 
24 часов с момента уведомления Государственной инспекции по за­
купкам и качеству продукции.

Споры, возникающие между поставщиком и заготовителем при за­
ключении, расторжении и исполнении контрактов (договоров) на за­
купку (поставку) продукции, а также о возмещении понесенных убыт­
ков, рассматриваются в установленном законодательством порядке 
Арбитражным судом.

4.9. УЧЕТ ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ЗАПАСОВ

4.9.1. Основные принципы и задачи учета 
производственных запасов

На производственных предприятиях материальные ресурсы в себес­
тоимости выпускаемых изделий занимают значительный удельный вес. 
В отличие от основных средств, материальные ресурсы в процессе произ­
водства участвуют однократно и переносят свою стоимость на вырабаты­
ваемый продукт полностью. Поэтому после каждого процесса произ­
водства их приходится заменять новыми экземплярами того же вида.

Поэтому их учет, хранение и рациональное использование в про­
цессе производства имеет важное значение в повышении эффектив­
ности финансово-хозяйственной деятельности предприятия.
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Основными задачами учета производственных запасов являются:
♦ правильное и своевременное документальное оформление всех 

операций по движению материальных ресурсов;
♦ контроль за сохранностью материальных ресурсов в местах их 

хранения и на всех стадиях движения;
♦ контроль за соблюдением установленных норм расхода матери­

альных ресурсов в процессе производства;
♦ своевременное выявление материальных ресурсов, не исполь­

зуемых предприятием и подлежащих реализации другим предпри­
ятиям и др.

Необходимыми условиями действенного контроля за сохранно­
стью и рациональным использованием материальных ресурсов на 
предприятии являются:

♦ надлежащая организация материально-технического снабжения;
♦ должное состояние складского и весоизмерительного хозяйства;
♦ наличие прогрессивных норм расхода материальных ресурсов на 

единицу продукции;
♦ установление круга лиц, ответственных за приемку, сохранность 

и отпуск материальных ресурсов, заключение с ними письменных до­
говоров о материальной ответственности и др.

4.9.2. Д окум ентальное оф ормление операций 
по движ ен ию  производственных запасов

Все операции, связанные с поступлением, перемещением и отпус­
ком производственных запасов, должны оформляться первичными 
документами. Рационально разработанная первичная документация 
но учету производственных запасов дает возможность получать необ­
ходимые сведения для оперативного руководства предприятием и осу­
ществлять предварительный, текущий и последующий контроль за их 
использованием.

Документальное оформление операций, связанных с движением 
материалов на производственных предприятиях, должно осущест­
вляться в соответствии с постановлением Госкомстата РФ от 30 ок­
тября 1997 г. № 71а «Об утверждении унифицированных форм пер­
вичной отчетной документации по учету труда и его оплаты, 
основных средств и нематериальных активов, материалов, малоцен­
ных и быстроизнашивающихся предметов, работ в капитальном 
строительстве».
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4.9.3. Д окум ентальное оф ормление поступления 
производственных запасов

Порядок документального оформления операций по поступлению 
сырья и материалов на производственных предприятиях зависит от 
источников их поступления, способов доставки и места приемки про­
дукции.

Основными источниками поступления сырья и материалов явля­
ются промышленные и сельскохозяйственные предприятия (непос­
редственные производители продукции), торговые и посреднические 
организации, граждане, подотчетные лица (заготовители), закупаю­
щие материалы в порядке наличного расчета и др.

Приемка материалов осуществляется в соответствии с производ­
ственной программой предприятия на основе заключенных хозяй­
ственных договоров с поставщиками продукции.

Контроль за выполнением плана материально-технического обеспече­
ния, своевременностью поступления и оприходования материалов осу­
ществляет отдел материально-технического снабжения. С этой целью в 
отделе ведут журнал оперативного учета выполнения договоров пос­
тавки. В них отмечают выполнение условий договора о поставке по 
ассортименту материалов, их качеству, цене, срокам отгрузки и др. 
Бухгалтерия осуществляет контроль за организацией данного опера­
тивного учета.

Доставка материалов на производственное предприятие может осу­
ществляться как по инициативе поставщика — централизованная до­
ставка, так и по инициативе самого производственного предприятия — 
самовывоз. Во всех случаях на отгруженные материалы поставщики 
высылают расчетные и платежные документы: счета-фактуры, товар­
но-транспортные накладные, платежные требования-поручения и др. 
К ним обязательно прилагаются документы, характеризующие как ко­
личество материалов (упаковочные ярлыки, спецификации, наклад­
ные, отвесы), так и качество (сертификаты, качественные удостовере­
ния и др.). Поступившие от поставщиков документы после проверки 
и регистрации в отделе снабжения в журнале учета поступающих гру­
зов передаются в бухгалтерию производственного предприятия для 
оплаты.

При отгрузке материалов по инициативе поставщика через желез­
нодорожный, авиационный и водный транспорт транспортная орга­
низация извещает производственное предприятие о прибытии в его 
адрес груза.
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Для получения грузов экспедитору или другому лицу, с кем произ­
водственное предприятие заключило договор о материальной ответс­
твенности, выдается распоряжение на получение груза и доверен­
ность, которая как документ строгой отчетности регистрируется в 
особом журнале.

Грузы выдаются представителю производственного предприятия 
после оплаты транспортной организации платежей и сборов и предъ­
явления доверенности. Затем ему выдается накладная на получение 
груза со склада станции или водной пристани. В получении груза по­
лучатель расписывается в дорожной ведомости и транспортной на­
кладной. Предварительно получатель проверяет целостность пломб и 
оттисков на них, состояние вагона (контейнера), количество мест и 
состояние упаковки материалов.

В случае установления повреждений вагона (контейнера) или упа­
ковки, а также недостачи числа мест проводится проверка груза. Вы­
явленные недостача и порча материальных ценностей оформляются 
актом в трех экземплярах, на основании которого в последующем 
предъявляется претензия к транспортной организации. Если недоста­
ча материалов имела место в пределах норм естественной убыли в пу­
ти, то это фиксируется в транспортной накладной.

Принятые грузы экспедитор доставляет на склад производствен­
ного предприятия и сдает заведующему складом, который проверяет 
соответствие количества и качества материала данным счета постав­
щика. Принятые кладовщиком материалы оформляют приходными 
ордерами или накладными. Приходный ордер (накладную) подписы­
вают заведующий складом и экспедитор.

При отсутствии расхождений между данными поставщика и фак­
тическими данными оприходование материалов разрешается оформ­
лять без выписки приходного ордера. В этом случае на документе пос­
тавщика проставляют штамп, в оттисках которого содержатся 
основные реквизиты приходного ордера (накладной). Количество 
первичных дркументов при этом сокращается.

В тех случаях, когда количество и качество прибывших на склад 
материалов не соответствует данным счета поставщика, приемку ма­
териалов производит комиссия и оформляет акт о приемке материа­
лов в двух экземплярах, который служит основанием для предъявле­
ния претензий поставщику. В составе комиссии должен быть 
представитель поставщика или незаинтересованной организации. Акт 
составляется также при приемке материалов, поступивших на пред­
приятие без счета поставщика (неотфактурованные поставки).
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При централизованной доставке материалов автотранспортом 
их приемка осуществляется на складе производственного предпри­
ятия. В этом случае поставщиком выписывается товарно-транспор­
тная накладная в четырех экземплярах: первый из них служит осно­
ванием для списания ценностей у грузоотправителя; второй — для 
оприходования материалов получателем; третий — для расчетов с 
автотранспортной организацией и является приложением к счету 
на оплату за перевозку ценностей; четвертый является основанием 
для учета транспортной работы и прилагается к путевому листу. То- 
варно-транспортную накладную применяют в качестве приходного 
документа у покупателя в случае отсутствия расхождений количес­
тва поступивших грузов сданны м и накладной. При наличии такого 
расхождения приемку материалов оформляют актом о приемке ма­
териалов.

Приемка материалов может осуществляться представителями 
производственного предприятия непосредственно на складе постав­
щика (самовывоз). В этом случае представитель производственного 
предприятия обязан предъявить доверенность и документ, под­
тверждающий его личность. При отпуске материалов доверенность 
отбирается, а представителю производственного предприятия выда­
ются необходимые сопроводительные документы (счета, накладные, 
сертификаты и др.).

Приемку на склад производственного предприятия сельскохозяй­
ственных продуктов и сырья от непосредственных производителей — 
крестьянских и фермерских хозяйств, а также от граждан оформляют 
приемными квитанциями. В необходимых случаях проводятся лабо­
раторные анализы.

Материалы на производственное предприятие могут поступать от 
предприятий других отраслей хозяйства (торговой, заготовительной 
и др.). Если деятельность этих предприятий учитывается на одном ба­
лансе с производственным предприятием, то получение материалов 
от них между этими предприятиями не вызывает расчетных операций. 
Поступление материалов в этом случае оформляется либо расходны­
ми, либо приходными накладными (ордерами).

Поступление на склад производственного предприятия материа­
лов собственного изготовления, отходов производства и др. оформля­
ют требованиями-накладными. Материалы, полученные от разборки 
и демонтажа зданий и сооружений, приходуются на основании акта об 
оприходовании материальных ценностей, полученных при разборке и 
демонтаже зданий и сооружений.
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4.9.4. Д окум ентальное оф ормление расхода 
и прочего выбытия производственных запасов

Материалы со складов отпускаются в производственные цехи для 
изготовления продукции и на различные хозяйственные нужды, а так­
же для реализации как излишние и ненужные.

Порядок документального оформления отпуска материалов зави­
сит, прежде всего, от организации производства, направления расхода 
и периодичности их отпуска.

Под отпуском в производство понимается отпуск материалов для 
изготовления продукции, выполнения работ или оказания услуг. От­
пуск материалов в кладовые цехов рассматривается как внутреннее 
перемещение материалов. При отсутствии кладовых цехов отпуск ма­
териалов с центральных складов считается расходом на производство.

Отпуск материалов в производство и на другие нужды оформляют 
лимитно-заборными картами, требованиями-накладными, комплек­
товочными ведомостями и др.

Лимитно-заборную карту выписывает плановый отдел или отдел 
снабжения в двух экземплярах, как правило, сроком на 1 месяц. В них 
указывают: вид операций; номер склада, отпускающего материалы; 
цех-получатель; шифр затрат; наименование и номенклатурный номер 
отпускаемых материалов; единицу измерения и лимит месячного рас­
хода материалов, который исчисляется в соответствии с производствен­
ной программой на месяц и действующими нормами расхода. Один 
экземпляр лимитно-заборной карты до начала месяца вручают струк­
турному подразделению — потребителю материалов, второй — складу. 
Кладовщик отмечает в обоих экземплярах дату и количество отпущен­
ных материалов, после чего выводит остаток лимита по номенклатур­
ному номеру материала и расписывается в карте структурного подраз­
деления — потребителя материалов. Представитель структурного 
подразделения расписывается в получении материалов в карте, находя­
щейся на складе.

По окончании месяца оба экземпляра лимитно-заборных карт пе­
редают в бухгалтерию для отражения расхода материалов на соответс­
твующих счетах бухгалтерского учета. Лимитно-заборные карты спо­
собствуют усилению контроля за отпуском материалов со склада в 
пределах предусмотренного лимита и резко сокращают число разовых 
документов. Однако с помощью лимитно-заборных карт невозможно 
контролировать использование материалов непосредственно на про­
изводстве. Для этой цели используют иные документы и методы.
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Сверхлимитный отпуск материалов в производство, а также разо­
вый отпуск ценностей внутри предприятия между структурными 
подразделениями оформляется требованиями-накладными. Этими 
же накладными оформляются операции по сдаче на склад или в кла­
довую остатков из производства неизрасходованных материалов, 
если они ранее были получены по требованию, а также сдача отходов 
и брака.

При отпуске материалов хозяйствам своего предприятия, располо­
женным за пределами его территории, а также сторонним организа­
циям выписываются накладные на отпуск материалов на сторону.

Оформление отпуска материалов из-за большого количества и раз­
нообразия выписываемых первичных документов носит трудоемкий 
характер и требует больших затрат времени. Поэтому важное значение 
имеет упрощение учета на этом участке.

Для сокращения числа первичных документов там, где это воз­
можно, отпуск материалов целесообразно оформлять непосредствен­
но в карточках складского учета. В этом случае расходные документы 
на отпуск материалов не оформляются, а сама операция производится 
на основании установленных лимитов. Факт получения материалов 
подтверждается подписью представителя цеха-получателя непосредс­
твенно в карточке складского учета материалов.

На небольших предприятиях, где материальная ответственность 
за сохранность, движение и использование материалов на складе и 
в производственном цехе возложена на одно лицо, движение мате­
риалов документами не оформляется. Фактически израсходован­
ные материалы по их видам отражаются в производственных актах 
или отчетах.

4.9.5. Складской учет производственных запасов 
и отчетность м атериально ответственных лиц

Все операции, связанные с движением производственных запасов, 
в первую очередь, находят отражение в складском учете. Этот учет 
обычно называют оперативным, и он имеет важное значение для все­
го бухгалтерского учета на предприятии. Поэтому работники бухгал­
терии должны осуществлять систематический контроль за правиль­
ным и своевременным документированием движения материалов на 
складе и записями в регистрах складского учета материалов, за соот­
ветствием фактических остатков материалов данным текущего бухгал­
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терского учета, проводить фактические проверки наличия ценностей, 
а также осуществлять сверку складского учета с бухгалтерским.

На мясоперерабатывающих предприятиях для хранения материа­
лов могут создаваться как специализированные склады, так и кладо­
вые, выполняющие функции промежуточных складов. Каждому скла­
ду приказом по предприятию присваивается постоянный номер, 
который в дальнейшем указывается на всех документах, относящихся 
к операциям данного склада.

Учет материалов на складах осуществляют заведующие складами 
(кладовщики), с которыми заключается типовой договор о полной 
индивидуальной материальной ответственности. На мелких предпри­
ятиях обязанности заведующего складом (кладовщика) могут быть 
возложены на заведующего производством.

Для эффективного ведения складского учета материальные цен­
ности целесообразно размещать по секциям, а внутри них — по парти­
ям, группам, подгруппам и сортам в штабелях, контейнерах, ящиках, 
на стеллажах, полках, ячейках и поддонах. Кроме того, на каждый но­
менклатурный номер материалов материально ответственным лицам 
необходимо заполнять материальный ярлык и прикреплять его к мес­
ту хранения материалов. В нем необходимо указать наименование ма­
териалов, номенклатурный номер, единицу измерения, цену и лимит 
иаличия материалов. Такая организация складского учета обеспечит 
оперативность и быстроту приемки и отпуска материалов, а также 
контроль за соответствием фактического их наличия установленным 
нормам запаса (лимиту).

На производственных предприятиях в связи с разными производс­
твенными условиями потребления материалов и их физическими 
свойствами существуют несколько вариантов складского учета мате­
риалов.

На мелких предприятиях с ограниченной номенклатурой матери­
альных ценностей складской учет материалов ведут в специальных 
книгах, которые объединяют складской учет и отчетность кладовщи­
ки. Записи в книгу производятся в двух экземплярах, из которых пер­
вый отрывной служит в качестве отчета заведующего складом. В книге 
шиисывают остатки материалов на начало отчетного периода, данные 
о поступлении и выбытии ценностей по каждому документу и выводят 
остатки на отчетный период. Затем первый лист книги со всеми при­
ходными и расходными документами сдают в бухгалтерию. В случае 
обнаружения ошибок в оба экземпляра листов книги вносятся ис­
правления.
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На большинстве предприятий мясоперерабатывающей про­
мыш ленности, где ежедневно производится много записей по дви­
жению материалов, рекомендуется использовать книгу (карточки) 
партионного учета материалов. Кладовщик открывает в ней счета 
на каждую партию поступивших материалов. Так как по каждой 
партии материалов по приходу может быть только одна запись, а по 
расходу — несколько, записи по их приходу и расходу производятся 
в одной графе.

На крупных предприятиях складской учет материалов целесооб­
разно вести не в книгах, а на карточках складского учета. Карточки 
открывают в бухгалтерии на каждый номенклатурный номер матери­
ала и передают на склад. В них указывают номер склада, наименова­
ние материала, номенклатурный номер, сорт, единицу измерения, 
учетную цену и т. д. Кладовщики заполняют в них колонки прихода, 
расхода и остатка материалов в натуральном выражении. Записи в 
карточках кладовщик производит на основании первичных доку­
ментов по мере совершения хозяйственных операций. После каждой 
записи в ней обязательно выводится остаток материалов. Благодаря 
этому склад располагает оперативными сведениями о состоянии за­
пасов материалов.

Ведение складского учета материалов на карточках составляет ос­
нову сортового аналитического учета материалов.

В установленные сроки заведующие складами на основании пер­
вичных приходных и расходных документов составляют отчеты о дви­
жении материальных ценностей, которые сдаются в бухгалтерию для 
последующей проверки и обработки. Начальники цехов (мастера) мо­
гут составлять производственные отчеты. Формы и порядок составле­
ния отчетов зависят от особенностей производств, производственных 
мощностей предприятий, степени автоматизации учетно-вычисли­
тельных работ и других факторов.

Однако, несмотря на имеющиеся различия, все отчеты составля­
ются в двух экземплярах, имеют общие черты и назначение. Во-пер- 
вых, большинство отчетов составляется преимущественно в нату­
ральном выражении, во-вторых, во всех отчетах указываются 
остатки материальных ценностей на начало и конец отчетного пе­
риода, а также их движение, т. е. поступление и выбытие (расход). 
В производственных отчетах наряду с фактическим расходом мате­
риалов указывают их расход по норме. Первый экземпляр представ­
ленного отчета с приложенными документами остается в бухгалте­
рии производственного предприятия, а второй — с распиской
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бухгалтера — возвращается материально ответственному лицу и слу­
жит подтверждением сдачи отчета с документами. Кроме того, отчет 
заменяет складской учет.

В бухгалтерии поступившие отчеты подвергаются тщательной про­
верке. При проверке обращается внимание на правильность оформле­
ния документов, законность и целесообразность отражаемых опера­
ций; соответствие дат, документов тому периоду, за который составлен 
отчет; на правильность перенесения остатков с предыдущего отчета. 
Затем проверяются итоги по приходу и расходу и точность определе­
ния остатков материалов на конец отчетного периода.

Если при проверке в отчете будут обнаружены какие-то ошибки, 
то отчет возвращается материально ответственному лицу для исправ­
ления. Факт проверки и приемки отчета подтверждается подписью 
бухгалтера.

По окончании проверки отчета бухгалтер приступает к его бухгал­
терской обработке. Ее сущность заключается в составлении бухгал­
терских проводок по каждой хозяйственной операции и подготовке 
документов и отчета для записи в учетные регистры.

4.9.6. Синтетический и аналитический учет 
производственных запасов

Синтетический учет производственных запасов ведется на счете 10 
«Материалы». Этот счет имеет следующие субсчета:

♦ «Сырье и материалы»;
♦ «Покупные полуфабрикаты и комплектующие изделия, конс­

трукции и детали»;
♦ «Топливо»;
♦ «Тара и тарные материалы»;
♦ «Запасные части»;
♦ «Прочие материалы»;
♦ «Материалы, переданные в переработку на сторону»;
♦ «Строительные материалы»;
♦ «Инвентарь и хозяйственные принадлежности».
В соответствии с Планом счетов бухгалтерского учета синтетичес­

кий учет производственных запасов на счете 10 «Материалы» разре­
шается вести двумя способами:

♦ по фактической себестоимости;
♦ по учетным ценам.
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При первом способе на счете 10 «Материалы» отражаются все рас­
ходы по их приобретению и заготовлению.

При втором способе дополнительно используют счета: 15 «Заго­
товление и приобретение материалов» и 16 «Отклонение в стоимости 
материалов».

Применение того или другого способа определяется предприятием 
самостоятельно и указывается в его учетной политике.

Традиционным и более упрощенным является первый способ уче­
та материалов.

Если при приемке обнаруживается недостача или порча сырья и 
материалов, то эти операции на материальных счетах не отражаются. 
В случае, когда недостача сырья и материалов не превышает норму ес­
тественной убыли в пути, она списывается на общехозяйственные 
расходы производственного предприятия. При обнаружении же недо­
стачи и порчи сырья и материалов по вине поставщика последнему 
предъявляется претензия. Эта операция в учете отражается по дебету 
счета 76-2 «Расчеты по претензиям» и кредиту счета 60 «Расчеты с 
поставщиками и подрядчиками».

Отпуск сырья и материалов из центральных складов в кладовые 
производственных цехов рассматривается как внутреннее перемеще­
ние и в бухгалтерском учете отражается записью: дебет счета 10 «Ма­
териалы», аналитический счет «Центральный склад»; кредит счета 10 
«Материалы», аналитический счет «Производственный цех».

В течение месяца списание сырья и материалов производится по 
твердым учетным ценам. В конце месяца определяют разницу между 
фактической себестоимостью израсходованных материалов и стои­
мостью их по твердым учетным ценам. Разницу списывают на те же 
счета затрат, на которые были списаны материалы по твердым учет­
ным ценам.

В случае же реализации материалов на сторону, синтетический 
учет которых ведется по учетным ценам, списание учетной стоимости 
материалов отражают по дебету счета 91 «Прочие доходы и расходы» и 
кредиту счета 10 «Материалы». На сумму разницы между фактической 
себестоимостью материалов и стоимостью их по учетным ценам дебе­
туют счет 91 «Прочие доходы и расходы» и кредитуют счет 16 «Откло­
нения в стоимости материалов».

В бухгалтерии мясоперерабатывающего предприятия, наряду с 
синтетическим учетом материалов, параллельно ведется аналитичес­
кий учет. Существуют разные варианты аналитического учета матери­
алов: сортовой, партионный, оперативно-бухгалтерский и др.
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Сортовой способ учета материалов предусматривает ведение учета 
в натурально-стоимостном выражении по видам и сортам материалов.

На каждый вид и сорт материалов в бухгалтерии открывают карточ­
ки аналитического учета, в которых на основании первичных докумен­
тов записывают операции по поступлению и расходу материалов. Эти 
карточки отличаются от карточек складского учета материалов лишь 
тем, что учет материалов в них ведут не только в натуральном, но и в де­
нежном выражении. По окончании месяца по итоговым данным всех 
карточек по каждому складу и в целом по предприятию составляют сор­
товые количественно-суммовые оборотные ведомости аналитического 
учета и сверяют их с оборотами и остатками синтетического счета 10 
«Материалы» и данными карточек складского учета.

Партионный способ учета материалов в основном применяют на 
предприятиях мясоперерабатывающей промышленности по тем видам 
сырья и материалов, по которым необходим строгий контроль за соб­
людением сроков хранения и использования. Этот способ предусмат­
ривает составление по каждой партии поступивших материалов парти­
онной карты. В ней, в отличие от складской партионной книги (карты), 
указывается стоимость материала. Записи в партионной карте ведутся 
линейно-позиционным способом. В конце месяца партионные карты 
сверяются с регистрами складского учета, и их данные обобщают путем 
составления оборотной по их отдельным видам в специальную сальдо­
вую ведомость учета остатка материалов на складе (без оборотов прихо­
да и остатка). Затем бухгалтер осуществляет таксировку и подсчет ито­
гов остатков материалов по твердым учетным ценам по отдельным 
учетным группам материалов и в целом по складу.

Оперативно-бухгалтерский (сальдовый) способ учета материа­
лов — один из наиболее эффективных, особенно в условиях ручной 
обработки учетных данных и малой механизации учета. Его приме­
нение позволяет избегать ведения громоздкого натурально-стои­
мостного учета в бухгалтерии и не допускает его дублирования с за­
писями складского учета.

На мелких производственных предприятиях в качестве регистров 
натурально-стоимостного учета можно использовать материальные 
отчеты. В этом случае значительно сокращается трудоемкость учетно­
вычислительных работ, достигается тождественность складского и 
бухгалтерского учета и упрощается сверка данных синтетического и 
аналитического учета.

Суммовой аналитический учет материалов на производственных 
предприятиях в зависимости от применяемой формы бухгалтерского
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учета может вестись в книгах, карточках, ведомостях, журналах-орде­
рах и машинограммах.

Наибольший эффект в организации учета материалов достигается при 
применении автоматизированной формы бухгалтерского учета, исполь­
зовании персональных компьютеров и прогрессивных программ.

4.10. СИСТЕМА БЮДЖЕТИРОВАНИЯ 
И ВНУТРИХОЗЯЙСТВЕННАЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ

4.10.1. Разработка бю дж етов организации

Процесс управления производственным предприятием включает в 
себя несколько функций. В их число входят планирование и прогно­
зирование, организация, регулирование, учет, контроль, анализ и сти­
мулирование.

Функции управления всегда направлены на достижение опреде­
ленных целей. Способы достижения поставленных целей изначально 
формируются путем планирования и прогнозирования, поэтому эти 
функции в системе управления являются центральным звеном.

Функция прогнозирования предшествует в управленческом цикле 
планированию и ставит своей задачей научное предвидение развития 
различных процессов, а также поиск решений, которые обеспечивают 
это развитие в оптимальном режиме.

Разработка прогнозов и планов по основным видам деятельности, 
а также контроль за их выполнением обычно называется бюджетиро­
ванием.

Процесс планирования по содержанию и форме проявления 
можно подразделить на несколько видов. Рассмотрим наиболее важ­
ные из них.

В зависимости от обязательности плановых заданий можно выде­
лить директивное и индикативное планирование.

Директивное планирование заключается в принятии решений, 
имеющих обязательный характер для объектов планирования.

Индикативное планирование, в отличие от директивного, не носит 
обязательный для исполнения характер. В целом индикативный план 
носит направляющий, рекомендательный характер, хотя в его составе 
могут быть и обязательные задания, но их число весьма ограничено.
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В зависимости от срока и степени детализации плановых расчетов 
планирование бывает долгосрочным (перспективное планирование), 
среднесрочным и краткосрочным (текущее планирование).

Перспективное планирование охватывает период более 5 лет и пред­
назначено для определения долговременной стратегии организации.

По форме перспективное планирование и прогнозирование пред­
ставляют собой один и тот же процесс, но они отличаются по содержа­
нию. Прогнозирование представляет собой процесс предвидения, пос­
троенный на вероятностном, научно обоснованном суждении о 
перспективах развития процессов, их возможном состоянии. С помо­
щью прогнозирования выявляются альтернативные варианты развития 
планируемых процессов и обосновывается выбор оптимального вари­
анта. В этом смысле прогнозирование является одним из этапов перс­
пективного планирования. Без прогнозирования перспективное пла­
нирование являлось бы гаданием, а не научным предвидением.

По содержанию плановых решений выделяют стратегическое, так­
тическое, оперативно-календарное планирование, а также бизнес- 
планирование.

Стратегическое планирование, как правило, определяет основные 
направления развития мясоперерабатывающего предприятия, ставит 
перспективные цели и вырабатывает средства их достижения. По су­
ти, это поиск новых возможностей для организации.

Тактическое планирование представляет собой процесс создания 
предпосылок для реализации новых возможностей мясоперерабаты­
вающего предприятия, определенных на этапе стратегического пла­
нирования.

Тактическое планирование реализуется путем сопоставления тех­
нико-экономических планов, в которых отражаются мероприятия по 
расширению производства и повышению его технического уровня, 
обновлению продукции и росту ее качества, наиболее полному ис­
пользованию научно-технических достижений и т. п. Результатом так­
тического планирования является составление плана экономического 
и социального развития предприятия, представляющего комплексную 
программу производственной, хозяйственной, социальной деятель­
ности мясоперерабатывающего предприятия (М ПП) на соответству­
ющий период.

Оперативно-календарное планирование состоит в конкретизации 
показателей тактического плана с целью организации повседневной 
планомерной и ритмичной работы организации и ее структурных под­
разделений.
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Оперативно-календарное планирование увязывает все элементы 
М ПП в единый производственный организм, включая техническую 
подготовку производства, материально-техническое обеспечение 
производства, создание и поддержание необходимых запасов матери­
альных ресурсов.

Бизнес-планирование предназначено для оценки целесообразнос­
ти внедрения того или иного мероприятия. Особое значение бизнес- 
планирование имеет тогда, когда речь идет об инновациях, требую­
щих для своей реализации крупных инвестиций.

В процессе планирования предприятия используют натуральные, 
стоимостные и условно-натуральные измерители.

Натуральные показатели объемов производства (штуки, метры, 
тонны и т. д.) используются для оценки отдельных видов однородной 
продукции.

Стоимостные показатели используются для обобщенной характе­
ристики объемов деятельности МПП.

Условно-натуральные показатели, как и стоимостные, применя­
ются для обобщенной характеристики деятельности МПП, например, 
в консервных цехах используется такой показатель, как тысяча услов­
ных банок (туб), в ремонтных цехах — количество условных ремонтов.

Деятельность М ПП, в том числе и снабженческо-заготовительная, 
должна планироваться не только по общему объему, но и по ассорти­
менту (номенклатуре).

Ассортимент — перечень наименований сырья и материалов, с ука­
занием ее объема выпуска по каждому виду.

Номенклатура — перечень наименований сырья и материалов и их 
кодов, установленных для соответствующих видов продукции в обще­
российском классификаторе промышленной продукции (ОКПП).

Важным показателем закупаемых сырья и материалов является их 
качество. Его повышение не только обеспечивает экономию трудовых 
и материальных ресурсов, но и позволяет более полно реализовать 
производственные резервы.

Качество сырья и материалов — это комплексное понятие, характе­
ризующее их параметрические, технологические, дизайнерские 
свойства, безвредность и надежность.

Необходимым условием выполнения производственного задания 
является полное и своевременное обеспечение организации сырьем и 
материалами необходимого ассортимента и качества.

Главным средством планирования и контроля деятельности органи­
зации является бюджет. Бюджет МПП представляет собой план, охва­
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тывающий все хозяйственные операции на определенный срок и содер­
жащий цели и политику предприятия, утвержденные руководством как 
для предприятия в целом, так и для каждого подразделения.

Планирование деятельности предприятия тактического характера 
детализируется в виде бюджетов. Термин «бюджетирование» приме­
няется чаще всего в управленческом (производственном) учете и 
представляет собой процесс составления и реализации бюджета в 
практической деятельности организации.

Бюджет представляет количественное выражение показателей 
плана предприятия на определенный период по отдельным направ­
лениям (мероприятиям), выраженный в натуральных и денежных 
единицах.

Использование бюджетов на предприятиях помогает контролиро­
вать сложившуюся ситуацию. Без наличия на М ПП бюджетов управ­
ляющее звено, как правило, лишь реагирует на обстановку вместо того, 
чтобы ее контролировать. Бюджет содействует четкой и целенаправ­
ленной деятельности организации.

Бюджет служит основой оценки достигнутых результатов и средс­
твом координации деятельности МПП в целом и ее отдельных подраз­
делений, а также основой для оценки выполнения плана центрами от­
ветственности.

Бюджет, который охватывает деятельность предприятия в целом, 
называется генеральным бюджетом. Его цель — объединить и сумми­
ровать сметы и планы различных подразделений предприятия, кото­
рые называются частными бюджетами.

Генеральный бюджет любого предприятия состоит из операцион­
ного и финансового бюджета.

О п е р а ц и о н н ы й  бюджет — это часть генерального бюджета, 
он включает в себя план прибылей и убытков. Операционный бюджет 
детализируется через вспомогательные (частные) сметы, которые от­
ражают статьи доходов и расходов предприятия.

Ф и н а н с о в ы й  бюджет — это часть генерального бюджета, он 
включает бюджеты капитальных вложений, движения денежных 
средств и прогнозный баланс.

Бюджеты должны разрабатываться управленческой службой в тес­
ном взаимодействии с руководителями центров ответственности, 
процесс разработки осуществляется как сверху вниз, так и снизу 
вверх.

Бюджет, как правило, составляется сразу на год, с разбивкой по 
кварталам и месяцам. Разработка бюджета может осуществляться
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на основе непрерывного планирования, когда в течение I квартала 
пересматривается смета II квартала и составляется смета на I квар­
тал следующего года, т. е. бюджет все время «проецируется» на год 
вперед.

Операционный бюджет производственного предприятия представ­
лен на рис. 4.9. Первый шаг в его планировании — составление бюд­
жета продаж. Он должен составляться не только на основе производс­
твенных возможностей организации, но и исходя из возможностей 
сбыта на рынке.

Рис. 4.9. Схема операционного бюджета
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На основании данных о продажах формируются бюджеты, харак­
теризующие затраты на производство и реализацию продукции или на 
внедрение нового технологического процесса (бюджеты коммерчес­
ких и административных расходов, бюджет по труду и т. д.).

При формировании бюджета необходимо обеспечить вариант­
ность с тем, чтобы из нескольких бюджетов выбрать наиболее опти­
мальный вариант бюджета. В зависимости от сложившейся ситуации 
организация может полностью либо частично отказаться от первона­
чального варианта бюджета и перейти к лучшему бюджету.

Возможны следующие варианты бюджета: пессимистический, ве­
роятностный и оптимистический. Пессимистический вариант бюдже­
та должен иметь минимальную цель и требовать максимального со­
кращения имеющихся ресурсов. Вероятностный вариант должен 
ориентироваться на достижение максимальных целей при умеренном 
использовании ресурсов. Оптимистический вариант бюджета должен 
предусмотреть выполнение максимальной цели при эффективном ис­
пользовании всех ресурсов.

Формируемые бюджеты должны отвечать следующим требова­
ниям:

♦ бюджеты должны быть достижимыми, но задания должны тре­
бовать полной отдачи всех имеющихся резервов;

♦ бюджет является обобщающим планом и составляется в нату­
ральных и денежных единицах;

♦ лицо, разрабатывающее бюджет, должно нести ответственность 
за его исполнение;

♦ бюджет требует равенства планируемых и фактических данных;
♦ бюджет остается неизменным в течение всего бюджетного пе­

риода.
Бюджет должен проходить согласование со всеми ф ункцио­

нальными службами организации, которые участвуют в его форми­
ровании. Затем бюджет предоставляется руководству на рассмотре­
ние. Бюджет становится действующим лишь после его утверждения 
руководством. Он должен быть обязательно принят перед началом 
периода для того, чтобы требуемые мероприятия могли быть свое­
временно выполнены. Бюджет имеет силу для целого временного 
иериода.

М еняющ иеся данные, параметры или цели не ведут к измене­
нию бюджета. Сведения об отклонениях, полученные в результате 
сравнения плановых и фактических показателей, учитываются на 
будущее к началу срока действия следующего бюджета. Функции

277



Глава 4. Основы производственного учета

бюджета как средства контроля и оценки производственной де­
ятельности предприятия (в том числе и снабженческо-заготови- 
тельной деятельности) и его структурных подразделений раскрыва­
ются только тогда, когда планируемые показатели сравниваются с 
фактическими показателями.

Напомним, что для определения потребности в материалах снача­
ла планируется объем продаж и объем производства.

Процесс нахождения объемов производства на бюджетный период 
представлен в табл. 4.6.

Т а б л и ц а  4.6
Объем и структура выпуска в натуральном выражении на II квартал 2002 г.

Показатель Колбаса вареная 
«Студенческая»

Колбаса полукопче­
ная «Зернистая»

Плановый объем продаж 11258 6075
План остатков готовой продукции на конец пе­
риода 200 210
Общие потребности в готовой продукции 11458 6285
Остатки готовой продукции на начало периода 260 220
Производственная программа (плановый объ­
ем производства) 11 198 6065

Определив количество и ассортимент выпускаемой продукции, не­
обходимо определить потребность в основных и вспомогательных ма­
териалах.

Бюджет потребности в основных материалах определяется рас­
четным путем на основе прогнозных объемов продаж и выпуска 
продукции.

Существуют два основных метода определения бюджета основных 
материалов:

♦ метод технологического нормирования;
♦ метод сравнительного анализа.
Метод технологического нормирования сводится к тому, что для 

определения общей потребности в сырье и материалах удельные 
нормы расхода по каждому виду сырья в расчете на единицу отдель­
ного вида готовой продукции умножаются на плановый объем про­
изводства.

Метод сравнительного анализа счетов является более простым в 
практическом применении, но одновременно дает более грубую
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оценку. Данный метод заключается в том, что сопоставляются объ­
емы производства и сбыта продукции по каждому бюджетному пе­
риоду с расходом сырья и материалов и находятся средневзвеш ен­
ные нормы. Затем эти нормы расхода умножаются на плановый 
объем производства, и определяется потребность в основных мате­
риалах.

Норма выхода колбасных изделий, в процентах от основного 
сырья:

♦ колбасы вареной «Студенческой» — 114;
♦ колбасы полукопченой «Зернистой» — 78.
М ПП во II квартале на производство колбасных изделий необхо­

димо использовать говяжье мясо и шпик (см. табл. 4.7 и табл. 4.8).

Т а б л и ц а  4. 7
Потребность в основном сырье

Вид продукции
Выпуск 
продук­
ции, кг

Удельные нормы расхода основно­
го сырья на 1 кг готовой продукции

Общая потребность в основ­
ном сырье, кг

М ясо говяжье
Свинина
мясная

М ясо говяжье Свини­
на мяс­

ная1 катего­
рии

2 катего­
рии

1 кате­
гории

2 кате­
гории

К олбаса вареная  
«Студенческая» 
Колбаса полукоп­
ченая «Зернистая»

11 198 

6065

0,5575

1,0778

0,3196

0,2043

6243

6 537

3 579 

1239

Общая потребность - - - - 6243 6537 4818

Т а б л и ц а  4 . 8
Потребность в основных материалах

Наименование Цена, Колбаса вареная«Студенческая» Колбаса полукопченая «Зернистая»

сырья руб./кг Количество, кг Сумма, руб. Количество, кг Сумма, руб.

Мясо говяжье: 
1 категории 48 6243 299664 # *

2 категории 44 * * 6537 287 628

Свинина 60 3 579 214740 1 239 74 340

И т о г о - 9822 514404 7 776 361968

На производство колбасных изделий за II квартал необходимо за­
тратить вспомогательные материалы по утвержденным нормам на 
100 кг сырья (мясо говяжье и шпик), как показано в табл. 4.9.
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Т а б л и ц а  4 . 9  
Норматив потребности во вспомогательных материалах

Наименование
материала

Единица
измере­ Цена,

руб.

Колбаса вареная «Сту­
денческая»

Колбаса полукопченая 
«Зернистая»

ния Количество Сумма, руб. Количество Сумма, руб.

Соль пищевая КГ 4,00 2,50 10,00 3,00 12,00
Чеснок КГ 16,00 0,12 1,92 0,25 4,00
Сахар КГ 8,00 0,10 0,80 — —
Перец черный КГ 44,00 0,13 5,72 — —
Смесь пряная 
с тмином № 7 КГ 85,00 _ _ 0,25 21,25
К и ше ч н а я  
оболочка № 4 Пучок 4,50 6,00 27,00 8,00 36,00
Шпагат кг 6,00 0,90 5,40 0,30 1,80

И т о г о — - - 50,84 - 75,05

С учетом запланированных объемов производства на изготовление 
колбасных изделий за II квартал необходимо закупить вспомогатель­
ные материалы, как показано в табл. 4.10.

Т а б л и ц а  4 . 1 0
Бюджет вспомогательных материалов

Н аименование ма­
териала

Единица
измере­ Цена,

руб.

Колбаса вареная «Студен­
ческая»

Колбаса полукопченая 
«Зернистая»

ния Количество Сумма, руб. Количество Сумма, руб.

Соль пищевая КГ 4,00 245,55 982,20 233,28 933,12
Чеснок КГ 16,00 11,79 188,58 19,44 311,04
Сахар КГ 8,00 9,82 78,58 — —
Перец черный КГ 44,00 12,77 561,82 — —
Смесь пряная с 
тмином № 7 КГ 85,00 _ _ 19,44 1 652,40
Кишечная обо­
лочка № 4 Пучок 4,50 589,32 2 651,94 622,08 2 799,36
Шпагат кг 6,00 88,40 530,39 23,33 139,97

И т о г о - - - 4993,51 - 5 835,89

Для упрощения расчетов предположим, что остатки вспомогатель­
ных материалов на начало и на конец бюджетного периода остались
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неизменными. Тогда для достижения заложенных в бюджет показате­
лей выпуска колбасных изделий необходимо закупить вспомогатель­
ные материалы.

После определения потребности в основных и вспомогательных 
материалах необходимо утвердить эти бюджеты.

Приступая к реализации бюджетов, необходимо найти пути удов­
летворения потребностей с наименьшими затратами.

Потребность МПП в материальных ресурсах может быть удовлет­
ворена за счет внешних и внутренних источников.

Внешние источники — поступление материальных ресурсов от 
поставщиков.

Внутренние источники — это сокращение отходов сырья, исполь­
зование вторичного сырья, собственное изготовление материалов и 
полуфабрикатов, экономия материалов в результате внедрения дости­
жений научно-технического прогресса.

4.10.2. Внутрихозяйственная отчетность 
по снабженческо-заготовительной деятельности

Материальные ресурсы являются одним из важнейших элемен­
тов, необходимых для функционирования организации, поэтому 
контроль за их наличием и движением имеет большое значение. На­
личие внутрихозяйственной отчетности является одним из условий, 
способствующих эффективной деятельности организации. Управле­
ние снабженческо-заготовительной деятельностью основывается на 
информации, получаемой из регистров оперативного, финансового, 
управленческого и статистического учетов. Предприятие может со­
здавать собственную систему внутренней отчетности, способную 
дать необходимую информацию для принятия оперативных и стра­
тегических решений по снабженческо-заготовительной деятельнос­
ти. К такому роду информации можно отнести сведения о качестве 
сырья и материалов, поставщиках, транспортно-заготовительных 
расходах и т. д. Данная информация может предоставляться как в 
стоимостном, так и в натуральном измерении. В качестве примера 
инутрихозяйственной отчетности по снабженческо-заготовитель- 
иой деятельности можно привести:

♦ отчет о запасах сырья и материалов (табл. 4.11);
♦ лимитно-заборную карту (табл. 4.12);
♦ отчет о движении сырья и материалов (табл. 4.13) и др.
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Т а б л и ц а  4.11 
Сводка о запасах сырья и материалов по состоянию на 20.05.2002 

(организация ООО «Мясокомбинат»)

Количество

Код Наименование Едини­
ца изме­

Некондиционных С истекшим сро­
ком годности Всего

М ини­
м альнодо­
пустимый

ности рения Всего

Всего
в том чис­

ле при­
годных

Всего
в том чис­

ле при­
годных

при­
годных

уровень
запасов

2216 Мясо го­
вяжье 1 кат.

КГ 70 0,5 — — — 69,5 80

3217 Мясо го­
вяжье 2 кат.

КГ 90 — — — — 90 85

3301 Свинина КГ 50 - - - 50 45
Заведующий складом Зайцева Г. К.

Использование отчетов о наличии материальных запасов, движе­
нии запасов сырья и материалов, потребности в пополнении матери­
альных запасов позволяет получать своевременную и достоверную 
(см. табл. 4.11) информацию, необходимую для планирования объема 
и ассортимента закупок:

♦ о наличии сырья и материалов;
♦ об отклонении фактических закупок от запланированных;
♦ о тенденциях изменения динамики потребления отдельного ма­

териального ресурса или сырьевой группы;
♦ о поставщиках, качестве и своевременности поставки ресурсов;
♦ о возникновении сомнительной задолженности;
♦ об исполнении бюджета закупок и т. д.
На основании данных, приведенных в отчетах о транспортно-заго- 

товительных расходах, о закупках и потреблении сырья и материалов, 
можно получить информацию:

♦ о затратах, связанных со снабженческо-заготовительной де­
ятельностью;

♦ об эффективности используемых каналов доставки материаль­
ных ресурсов;

♦ о целесообразности расходов, связанных с заготовкой и приоб­
ретением сырья и материалов;

♦ о потребности в тех или иных материальных ресурсах;
♦ об исполнении бюджета транспортно-заготовительных расхо­

дов и пр.
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Т а б л и ц а  4. 12 
Лимитно-заборная карта № 1 (ООО «Мясокомбинат»)

Дата
выписки

Код
вида

опера­
ции

Вид
деятельности

Отправитель Получатель Корреспондирую­
щий счет

Учетная
единица
выпуска
продук­

ции

Структур­
ное подраз­

деление

Структур­
ное подраз­

деление

счет,
субсчет

код ана­
литичес­
кого учета

24.05.2002 18 Производс­
тво колбасы Склад М 2 Цех N91 10-1 16 кг

М атериальные ценности Единица измерения

Наименование, сорт, размер, марка Номенклатурный
номер Код Наиме­

нование

Мясо говяжье, 1 категории 3216 002 кг

Всего отпущено в производство Цена, руб., коп. Сумма без учета НДС, руб., коп.

2093 48 100464

Дата Количество Остаток лимита Подпись

1.06.2002 128 1972 Чернышева
3.06.2002 72 1902 Чернышева

С 0 4 по 30.06 1893 9 Чернышева
2.06.2002 2 1974 Чернышева

С 0 4 по 30.06 10 19 Чернышева

Руководитель подразделения, установившего лимит 
(должность, подпись, расшифровка подписи) Директор Гуськова П. И.

Руководитель подразделения, получившего материальные 
ценности (должность, подпись, расшифровка подписи) Бригадир Чернышева Е. П.

Руководитель подразделения, хранящего материальные 
ценности (должность, подпись, расшифровка подписи) Заведующий складом Зайцева Г. К.

В зависимости от преследуемых целей вышеназванные отчеты мо­
гут быть составлены:

♦ по поставщику;
♦ по каждому виду потребляемых ресурсов;
♦ по каналам доставки (розница, опт, мелкий опт);
♦ по формам оплаты (безналичный и/или безналичный расчет, 

бартер) и т. д.
Отчеты могут составляться по одному или нескольким признакам. 

Выбор варианта и частоты составления отчетов зависит от потребнос­
тей конкретной организации.
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Глава 4. Основы производственного учета

Отчет о движении сырья по складу предпри
Материально-ответственное лицо Зайцева Г. К.

№

Наименование, 
единица измерения, 

дата совершения 
операции

Цена,
руб

Н ор­
матив
запаса

Сальдо на нача­
ло дня П лано­

вый
расход

П лано­
вое

поступ­
ление

Поступило за Д|

Коли­
чество

Сумма,
руб. Кол-во Сум(

рА
1 Мясо говяжье 1 кат:

01.06.2002 48 80 150 7 200 70 — — -Л
02.06.2002 48 80 80 3 840 70 100 90 43!
03.06.2002.„30.06.2002 48 80 100 4 800 1960 1 940 1 940 93 ’!

И т о г о  за период 48 80 150 7 200 2100 2040 2030 9741

Составленные отчеты позволяют:
♦ оперативно и своевременно получать достоверную информацию 

о запасах материальных ресурсов;
♦ планировать уровень запасов;
♦ не допускать простоев или сбоев в процессе производства из-за 

отсутствия необходимых материальных ресурсов;
♦ выявлять места возникновения материальных потерь (порчи, хи­

щений и т. д.);
♦ снизить себестоимость выпускаемых изделий за счет более рацио­

нального использования сырья и материалов в процессе производства;
♦ минимизировать размер облагаемой прибыли за счет обоснован­

ного выбора в учетной политике того или иного метода списания ма­
териальных ресурсов на себестоимость продукции;

♦ снизить размер налога на имущество из-за сведения к минимуму 
материальных запасов на конец квартала;

♦ повысить оборачиваемость денежных средств за счет снижения 
уровня сверхнормативных запасов и пр.

К о н т р о л ь н ы е  в о п р о с ы  к г л а в е  4

1. Сформулируйте основные принципы функционирования произ­
водственного учета.

2. Расскажите о новых тенденциях в производственном учете.

3. Дайте характеристику видам учета, используемым на предприятии. 
Укажите их общие и отличительные особенности.

4. Расскажите о правовых основах учетно-отчетной деятельности.
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4.10. Система бюджетирования и внутрихозяйственная деятельность

Т а б л и ц а  4. 13
И период с 01.06.2002 по 30.06.2002

Отпушено на производство колбасы «Зернистая» Сальдо на конец 
дня

Отклонения от норма­
тивного уровня запасов

Кили
MPiiiio

Сумма,
руб.

Коли­
чество

Сумма,
руб.

Коли­
чество

Сумма,
руб.

Коли­
чество

Сумма,
руб.

Количест­
во

Сумма,
руб-

70 3 360 70 3 360 80 3 840
70 3 360 — — 70 3 360 100 4 800 + 20 960

1 %0 94080 — — 1960 94080 80 3 840 - -

} 100 100 800 - - 2 100 100 800 80 3 840 - -

5. Дайте характеристику производственной структуры предприятия. 
Чем она определяется?

6. Дайте характеристику модели организации управленческого (про­
изводственного) учета.

7. Укажите функции отдела материально-технического снабжения.

8. Дайте характеристику производственных запасов и признаки их 
классификации. Назовите классификационные группы произ­
водственных запасов и расскажите об их оценке.

9. Расскажите об организации заготовок сырья на мясоперерабаты­
вающих предприятиях.

10. Расскажите о порядке подготовки и доставки скота, птицы и кро­
ликов в хозяйстве.

И. Расскажите о порядке сдачи-приемки скота и птицы и расчета за 
них у товаропроизводителей.

12. Укажите основные принципы и задачи учета производственных за­
пасов.



Г л а в а  5

ОСОБЕННОСТИ УЧЕТА И ОТЧЕТНОСТИ 
ОТДЕЛЬНЫХ ПРОИЗВОДСТВ

5.1. МЯСО-ЖИРОВОЕ ПРОИЗВОДСТВО

5.1.1. Учет скота и птицы на базах предубойного  
содержания

Скот и птицу, поступивших на базу предубойного содержания мя­
сокомбината, учитывают по внутриреспубликанским расчетным це­
нам, установленным для калькулирования себестоимости продукции. 
Учет ведут по видам скота и птицы и каждой категории упитанности, 
количеству голов и живой массе за вычетом установленных скидок 
(см. гл. 4).

Поступление скота на базу предубойного содержания оформляется 
отвес-накладной на приемку скота (при приемке скота по живой мас­
се) или накладной на приемку скота и передачу его на переработку 
(при приемке скота по количеству и качеству мяса).

На скот, принятый по живой массе с базы предубойного содержа­
ния на убой, выписывают накладную (форм №  П-10; №  П-19 (мясо)) 
на передачу скота цеху убоя скота и разделки туш в двух экземплярах 
(для цеха убоя скота и разделки туш и базы) на дневную производс­
твенную партию, сформированную по отвес-накладным (формы 
№ П-30 (мясо)) на приемку скота. В ней указывают количество голов 
и массу переданного в переработку скота по каждой возрастной груп­
пе, упитанности и категории.

Повторное взвешивание и определение упитанности скота, учитывае­
мого по живой массе, на базе предубойного содержания не проводятся.

Скот, принятый по массе и качеству мяса, передают на убой парти­
ями, сформированными при приемке от поставщиков. При перера­
ботке скота обеспечивается строгое сохранение принадлежности туш 
каждому поставщику для определения массы и качества каждой туши, 
установления упитанности скота. Взвешивание туш осуществляется в 
присутствии сдатчика или его представителя.
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5.1. Мясо-жировое производство

Для списания скота, принятого по количеству и качеству мяса, ис­
пользуют накладную на приемку скота и передачу его на переработку.

Накладная (формы №  П-10 (мясо)) на передачу скота цеху убоя и 
разделки туш и накладная на приемку скота и передачу его на перера­
ботку (формы № П -19) являются документами, на основании которых 
скот списывают с базы предубойного содержания.

Падеж скота и птицы оформляют актом о падеже скота (птицы).
Приплод от скота, находящегося на базе предубойного содержа­

ния, взвешивают и оформляют актом на оприходование приплода. 
Акт (в одном экземпляре) составляет комиссия. Он служит основани­
ем для оприходования приплода по количеству голов, массе и стои­
мости по региональным расчетным ценам, установленным для каль­
кулирования себестоимости продукции.

Учет движения скота на базе предубойного содержания осущест­
вляют в журнале учета движения скота. Запись в журнале ежедневно 
делает приемщик скота на основании приходных (накладных, актов- 
расчетов, приемных квитанций и актов на оприходование приплода) и 
расходных документов (накладных на передачу скота цеху убоя скота 
и разделки туш, актов о  падеже скота). Ж урнал открывают на каждый 
вид скота. По каждой категории упитанности указывают приход (ко­
личество голов и массу), расход (количество голов и массу) и остаток 
(количество голов и массу) скота. Массу животных отражают за выче­
том скидки на содержимое желудочно-кишечного тракта, а также на 
стельность, суягность, супоросность.

На мясокомбинатах с небольшим объемом производства применя­
ют сводную ведомость учета движения скота, которую открывают на 
каждый вид скота. В ней по категориям упитанности отражают коли­
чество голов и массу остатка на начало месяца, поступление скота, 
расход и остаток на конец месяца. Записи в ведомости осуществляет 
приемщик скота на основании приходных и расходных документов. 
Ведомость составляют в двух экземплярах, один из них по истечении 
месяца вместе с приходными и расходными документами передают в 
бухгалтерию, а другой остается на базе (в цехе).

Учет кормов, израсходованных на кормление скота на базе преду­
бойного содержания, ведут по каждому их виду в отдельности в ведо­
мости учета расходования кормов. Кормач ежедневно записывает в 
ней остаток голов на начало суток, поступление за сутки, количество 
голов, оставленных на голодную выдержку, и подлежащих кормле­
нию, и фактический расход кормов каждого наименования. Правиль­
ность записей кормач ежедневно подтверждает своей подписью. По
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окончании месяца ведомость подписывают заведующий базой и стар­
ший кормач и сдают ее в бухгалтерию. В бухгалтерии израсходован­
ные корма подвергают таксировке и фактический расход кормов со­
поставляют с установленными нормами кормления. С этой целью в 
ведомости указывают количество центнеро-дней кормления, норму 
расхода кормов на один центнеро-день и на все количество центнеро- 
дней, фактический расход кормов в кормоединицах и полученную эко­
номию или перерасход кормоединиц. Подписанная бухгалтером ведо­
мость служит основанием для списания стоимости израсходованных 
кормов на себестоимость продукции мясо-жирового производства.

На 1-е число каждого месяца проводят инвентаризацию скота, нахо­
дящегося на базе предубойного содержания. Порядок инвентаризации 
скота на базах предубойного содержания зависит в значительной степени 
от применяемой системы сдачи-приемки скота и наличия партионного 
учета скота. При отсутствии партионного учета скота на базе инвентари­
зацию животных осуществляют по видам, количеству голов, массе и упи­
танности. При партионном учете животных взвешивание их не обяза­
тельно. В этом случае инвентаризация проводится по видам животных, 
количеству голов и упитанности. В целях контроля за массой животных 
необходимо выборочно проверять массу не менее двух партий животных. 
В случае выявления расхождений фактической массы животных с учет­
ными данными все партии животных подлежат взвешиванию.

На мясокомбинатах, где животные принимаются по массе и качес­
тву мяса, их инвентаризация проводится по поставщикам, видам жи­
вотных и количеству голов.

При беспривязном содержании пересчет крупного рогатого скота 
выполняется путем перегона из одного места размещения в другое че­
рез прогоны. Прогон должен быть такой ширины, чтобы через него 
проходило одно животное.

Если свиньи находятся в спокойном состоянии, особенно когда 
лежат, то их пересчет осуществляют, не нарушая их покой. В осталь­
ных случаях либо делают перегон, либо ставят переносный щит для 
перекрытия половины животных и при спокойном перемещении жи­
вотных пересчитывают их.

При пересчете овец их прогоняют через станок для прохода одной 
овцы, сбитый из досок высотой около 1 м и шириной до 0,5 м.

Птицу, содержащуюся в клетках, пересчитывают без перемещения 
ее из одной клетки в другую. При групповом содержании птицы ее 
пропускают через узкую щель или отлавливают и переносят кошелкой 
или ящиком в другую часть помещения.
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При пересчете скота члены рабочей инвентаризационной комис- 
сии следят за тем, чтобы на каждом животном было тавро, бирка, уш­
ной номер или иное обозначение, свидетельствующее о принадлеж­
ности животных определенному хозяйству. Животные, не имеющие 
обозначения, отгоняются в отдельный загон или иное помещение для 
установления их принадлежности.

По данным акта инвентаризации фактическое наличие скота све­
ряют с книжными записями и определяют живую массу скота, перера­
ботанного за месяц.

При исчислении живой массы скота, переработанного за месяц, к 
массе скота на начало месяца прибавляют массу поступившего скота и 
массу приплода. Из полученной суммы вычитают массу скота, пере­
данного для откорма, массу павшего скота и массу скота на конец ме­
сяца. Массу скота на начало и конец месяца устанавливают по данным 
инвентаризации.

5.1.2. Учет скота и калькулирование себестоимости 
про д укц и и  м ясо-ж ирового производства

Мясо-жировое производство состоит из цехов (отделений, участ­
ков) переработки скота и обработки субпродуктов, пищевых топленых 
и костных жиров, кишечного и шкуроконсервировочного (рис. 5.1).

В цех (участок) переработки скота и обработки субпродуктов скот 
поступает с базы предубойного содержания после ветеринарно-сани­
тарной обработки и предубойной выдержки. Передачу скота оформ­
ляют накладной на передачу скота цеху убоя скота и разделки туш или 
накладной на приемку скота и передачу его на переработку.

Полученные от переработки скота мясо, другие сопутствующие виды 
продукции и отходы (жир-сырец, кишечное сырье и др.) взвешивают и 
передают на холодильник или в другие цеха (участки) мясокомбината 
(холодильнику — мясо и субпродукты; участку пищевых топленых жи­
ров — жир-сырец пищевой и кость-цевку; кишечному участку — кишки; 
шкуроконсервировочному участку — шкуры парные; цеху технических 
фабрикатов — кровь, технический жир и разное техническое сырье).

Результаты каждого взвешивания весовщик записывает в отвес-на­
кладную (форма № П-12 (мясо)) или накладную на внутреннее переме­
щение сырья. Они составляются в двух экземплярах на каждый вид 
продукции. Один экземпляр накладной отдают получателю при отпуске 
продукции из цеха переработки скота, а другой остается у сдатчика.
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Рис. 5.1. Структура мясо-жирового производства:
А — мясные туши; /  — субпродукты; 2 — кишечное сырье; 3 — жировое сырье; 4 — кожевенное сырье; 5  — 
отходы производств (5.1 — непишевые отходы субпродуктового цеха; 5.2 — шлям, брак, отходы кишечного 

сырья; 5.3 — шквара, костный шрот; 5.4 — обрезки шкур, волос, щетина); 6 — животные корма

При передаче холодильнику или другим цехам мяса на костях в 
парном состоянии выписывают отвес-накладную, в которой по каж­
дому взвешиванию указывают количество туш, массу брутто и коли­
чество роликов. В итоговой строке, помимо массы брутто, указывают 
массу нетто.

Передачу мяса, которое получено от скота, принятого по количеству 
и качеству мяса, оформляют отвес-накладными (ф. № Заг-4, 5, 6, 7 (мя­
со)) на приемку мяса. Отвес-накладную составляют отдельно на каж­
дую партию и вид скота. На мясо тяжеловесного молодняка крупного 
рогатого скота, откормленных бычков до 2 лет массой 300 кг и более, 
молодняка овец до 1 года соответствующей массы и породы открывают 
отдельные отвес-накладные. В них записывают количество туш и массу
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мяса, полученного от скота каждой категории упитанности. Отвес-на­
кладную (4 экз.) подписывают начальник мясо-жирового цеха, а также 
представители поставщика скота, мясо-жирового цеха, отдела произ­
водственно-ветеринарного контроля, холодильника. Первый экземп­
ляр передают в бухгалтерию, второй — холодильнику, третий — сдатчи­
ку скота, четвертый остается в цехе убоя скота и разделки туш.

Субпродукты передают на холодильник после их обработки. В со­
ответствии с отвес-накладной (форма № П-23 (мясо)) на субпродукты 
с указанием наименования и массы продукции. ' '

На мясокомбинатах, не имеющих холодильников, мясо и субпро­
дукты поступают в остывочное помещение по количеству туш и фак­
тической массе в том же порядке, как и при передаче этой продукции 
па холодильник. При отпуске мяса и субпродуктов из остывочных по­
мещений продукты взвешивают и выписывают соответствующие до­
кументы на отпуск.

Для определения усушки мяса при остывании в остывочных поме­
щениях на 1-е число каждого месяца проводят инвентаризацию остат­
ков мяса и субпродуктов. Результаты взвешивания каждого вида ос­
татков мяса и субпродуктов оформляют актом инвентаризации.

На основании акта инвентаризации и данных о движении и остат­
ках мяса бухталгер цеха составляет расчет усушки при термической 
обработке мяса. В нем по каждому виду мяса указывают остаток на на­
чало месяца, поступление за месяц, расход за месяц, остаток на конец 
месяца по данным учета и фактически, разницу в остатке между фак­
тическими и учетными данными. Расчет подписывают начальник и 
бухгалтер цеха, проверяет главный бухгалтер и после заключения 
главного инженера утверждает директор предприятия.

Количество остальных продуктов убоя скота, передаваемых из цеха 
(участка) переработки скота, определяют следующим образом:

♦ жир-сырец пищевой и кости-цевки в жировой цех — по факти­
ческой массе;

♦ кишечное сырье в кишечный цех — по количеству натуральных 
комплектов. Недостачу целых комплектов и производственный брак, 
порезы частей комплекта выявляют в кишечном цехе;

♦ шкуры в шкуроконсервировочный цех —■ по количеству штук с 
последующим определением в этом цехе сорта шкур, массы шкур 
крупного рогатого скота и свиней и площади в квадратных децимет­
рах шкур мелкого рогатого скота;

♦ кровь и техническое сырье в цех технических фабрикатов — по 
фактической массе, кровь — по емкости тары, в которой передается
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кровь (кровь может передаваться также в колбасное и медицинское 
производства).

Передачу из цеха переработки скота в другие цеха жира-сырца, ки­
шечного сырья, крови, технического сырья оформляют накладными 
на внутреннее перемещение сырья (продукции) формы № П-20 (мя­
со). На лицевой стороне накладной записывают наименование и ко­
личество перемещаемого сырья, а на оборотной — результаты каждого 
взвешивания с указанием массы брутто, тары, нетто.

На основании первичных документов о поступлении скота и доку­
ментов об отпуске мяса, субпродуктов и другого сырья в холодильник 
или другие цеха начальник или мастер цеха ежедневно выписывает ра­
порт о переработке скота (птицы, кроликов) и выпуске продукции или 
рапорт о выработке мяса и сопутствующей продукции. Первый рапорт 
применяется для учета переработки скота, принятого по живой массе, а 
второй — по количеству и качеству мяса. Рапорты составляют в двух эк­
земплярах. Первый экземпляр вместе с первичными документами на­
правляют в плановый отдел для экономического анализа, а затем техно­
логической и производственно-ветеринарной службам (заводской 
лаборатории) для технологического и качественного анализа. Второй эк­
земпляр остается в цехе переработки скота и обработки субпродуктов.

В рапорте о переработке скота (птицы, кроликов) и выпуске продук­
ции начальник цеха (или мастер) записывает по каждой возрастной 
группе и упитанности скота, а по свиньям, кроме того, и по способам 
технологической переработки, количество и массу переработанного 
скота, а также нормативный и фактический выход мяса, жира-сырца, 
субпродуктов I и II категорий, крови, шкур. В конце рапорта мастер 
дает объяснение причин отклонений от норм (если таковые имеются).

Пример заполнения рапорта о переработке скота и выпуске про­
дукции приведен в табл. 5.1.

Поступление скота в переработку записывают в рапорт по данным 
накладных на передачу скота цеху убоя скота и разделки туш. Норма­
тивный выход мяса на костях определяют умножением живой массы 
переработанного скота на установленные для каждой области нормы 
выхода мяса от переработки скота каждой возрастной группы и кате­
гории упитанности, а нормативный выход жира-сырца, субпродуктов 
I и II категорий, крови, шкур — умножением массы выработанного 
мяса на нормы выхода указанных продуктов к массе мяса.

Фактический выход мяса на костях, жира-сырца, субпродуктов, 
крови и шкур подсчитывают по данным соответствующих отвес-на­
кладных и накладных.
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Глава 5. Особенности учета и отчетности отдельных производств

В бухгалтерии предприятия учет переработки скота, принятого по 
живой массе, ведут в накопительной ведомости учета переработки 
скота. Составляют ее на каждый вид скота. В ведомости указывают 
количество и массу скота, поступившего в переработку (по возраст­
ным группам и категориям упитанности), выход мяса, субпродуктов I 
и II категорий по наименованию, количество полученного жира-сыр­
ца, количество и массу шкур и других видов сопутствующей продук­
ции и отходов.

Сведения о переработке скота и выпуске мяса, жира-сырца, шкур, 
крови берут из рапортов о переработке; о выходе субпродуктов — из от­
вес-накладной на субпродукты (форма № П-23 (мясо)); о выходе ки­
шечного, эндокринного и ферментного сырья, щетины, волоса — из 
накладной на внутреннее перемещение сырья (формы № Г1-20 (мясо)).

В накладной на внутреннее перемещение сырья по наименовани­
ям записываются сырье, единицы измерения и количество, на оборот­
ной стороне формы — результаты взвешивания, масса брутто, тары, 
нетто. Накладную выписывает мастер цеха в двух экземплярах.

Подписывает документ представитель цеха-сдатчика и цеха-получате­
ля. Один экземпляр остается у мастера цеха сдатчика, второй передают 
цеху-получателю, и он является основанием для приемки продукции.

В случае порчи мяса и мясопродуктов составляют «Акт ветеринар- 
но-санитарной экспертизы на непригодные в пищу мясопродукты» 
(форма №  Г1-42 (мясо)). Он составляется комиссией, проводившей 
экспертизу на непригодность мяса и мясопродуктов. Акт составляется 
в двух экземплярах, один из которых прилагается к рапорту по перера­
ботке скота, а другой остается в отделении производственно-ветери­
нарного контроля. По каждому наименованию мясопродуктов, подле­
жащих утилизации, в акте указывается их количество и масса. При 
утилизации целых туш данные записываются по каждой туше. Форму 
печатают с оборотной стороны, на которой подтверждается количест­
во и вид непригодных на пищевые цели продуктов. Кроме того, ука­
зывается причина порчи и виновные в ней лица. Подписывают акт на­
чальник цеха, председатель и члены комиссии. В случае несогласия с 
заключением комиссии акт подписывают начальник ОПВК и глав­
ный технолог. Данные о переработке скота, принятого по живой мас­
се, и выпуске продукции приводят в «Рапорте» (формы № ГI-1, Г1-2, 
Г1-3, ГТ-4 (мясо)). Каждому виду скота соответствует определенный 
рапорт. Учет переработки скота, принятого по массе и качеству мяса, 
ведется в Рапорте (формы № П-5, П-6, П-7, П-7а (мясо)). Рапорт в 
двух экземплярах составляет ежедневно мастер цеха на основании на­
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5.1. Мясо-жировое производство

кладных и отвес-накладных. Первый экземпляр передают в плановый 
отдел для проведения экономического анализа, затем в ОГ1ВК и глав­
ному технологу для проведения технологического и качественного 
анализа и в бухгалтерию, где на их основании составляют накопитель­
ные ведомости. Второй экземпляр остается в цехе.

При наличии значительных отклонений в расходе сырья на выра­
ботку продукции от установленных норм выхода рапорт рассматрива­
ют главный инженер (главный технолог, заведующий производством), 
который дает заключение и принимает необходимые меры.

На основании приходно-расходных документов заполняют «Нако­
пительные ведомости учета переработки скота» крупного рогатого 
скота, принятого по массе и качеству мяса (форма № П-61 (мясо)), 
крупного рогатого скота, принятого по массе (форма №  П-60 (мясо)), 
накопительная ведомость учета переработки свиней (форма № Г1-66 
(мясо)); также заполняют накопительную ведомость учета переработ­
ки свиней по массе и качеству мяса (форма №  Г1-67 (мясо)), накопи­
тельную ведомость учета переработки свиней по количеству и качест­
ву мясо (форма № Г1-78 (мясо)).

На основании приходно-расходных документов работники бухгал­
терии или планового и экономического отделов ежедневно произво­
дят записи в накопительных ведомостях. Последние служат для полу­
чения месячных оборотов в натуральных измерителях и данных о 
движении сырья и полученной продукции за каждый день. Ведомость 
составляют на каждый вид скота по данным рапортов о выработке 
мяса и сопутствующей продукции, отвес-накладной на субпродукты, 
накладной на внутреннее перемещение сырья.

Для учета переработанной птицы и кроликов и выработанной го­
товой продукции, отходов и потерь применяют накопительную ведо­
мость учета переработки птицы и кроликов, составляемую на каж­
дый вид птицы по данным рапорта о переработке птицы (кроликов) 
и выработки продукции. В ведомостях указывают поступление на 
переработку птицы (отдельно с откорма и без него) и кроликов по 
категориям; выход мяса птицы (отдельно полупотрошенной и пот­
рошеной) и кроликов по категориям и шкуркам; выход остальной 
продукции пера и пуха (по птице) и отходам; потери мяса при терми­
ческой обработке; расход ящиков.

Учет обработки и выпуска субпродуктов за день осуществляют в ве­
домости учета обработки и выпуска субпродуктов. В ней указывают по 
каждому наименованию движение необработанных субпродуктов (ос­
таток на начало дня, поступило, направлено на обработку и остаток на
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конец дня) и количество выпущенных обработанных субпродуктов. Ве­
домость составляет мастер субпродуктового отделения в одном экземп­
ляре на основании приходных и расходных документов и вместе с ними 
передает начальнику цеха как приложение к рапорту.

Цех (участок) пищевых жиров перерабатывает мягкое жировое 
сырье и кости нсех видов скота, которые он получает от цеха перера­
ботки скота, колбасного, консервного и других производств по на­
кладным на внутреннее перемещение сырья.

Готовой продукцией является топленый жир после отстоя, затари­
вания и определения сортности. Результаты взвешивания каждой пус­
той и наполненной бочек записывают в книгу учета затаривания жира 
топленого и определяют массу нетто. Выработанный жир топленый 
учитывают в книге по его видам (говяжий, свиной, бараний, костный 
и сборный) и сортам (высший и первый). Сортность жира определяют 
по данным лабораторного анализа.

Отходами производства являются шквара и обезжиренная кость, 
направляемые в цех технических фабрикатов. Отпуск жира топленого 
на холодильник и отходов в цех технических фабрикатов оформляют 
накладными на внутреннее перемещение сырья.

Основным регистром производственного учета является ведомость 
учета выработки жира. Она открывается на каждый вид жира (говя­
жий, свиной, костный и т. д.). В ней указывают количество поступае- 
мого сырья, его расход на производство, выход готовой продукции по 
сортам и отходов, отпуск готовой продукции на холодильник. Запись 
в ведомость делает мастер цеха (отделения) на основании приходных 
и расходных документов. Ведомость подписывают начальник (мастер) 
и бухгалтер цеха и в конце месяца вместе с приходными и расходными 
документами передают в плановый отдел, технологической и произ­
водственно-ветеринарной службам (заводской лаборатории) для ком­
плексного анализа и утверждения руководством предприятия. После 
утверждения ведомость вместе с приходными и расходными докумен­
тами остается в бухгалтерии.

На 1-е число каждого месяца проводят инвентаризацию жира- 
сырца и незавершенного производства (жир пищевой топленый в от­
стойниках и жир пищевой топленый в бочках, по которому еще не оп­
ределена сортность). Массу жира топленого в отстойниках определя­
ют по объемному измерению, а массу жира топленого в бочках и 
жира-сырца — взвешиванием.

_В  кишечный цех (участок) кишечное сырье поступает из цеха пере­
работки скота, а консервированное кишечное сырье - из кишечного
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склада. Поступление сырья из цеха переработки скота оформляют на­
кладными на внутреннее перемещение сырья, а со склада — специфи­
кацией на отгруженное (отпущенное) кишечное сырье (фабрикаты). В 
спецификации указывают номер бочки, наименование сырья, калибр, 
размер, сорт, категорию и количество.

Законсервированное кишечное сырье или готовые кишечные фаб­
рикаты передают на склад, другим цехам своего производства или на 
сторону в соответствии со спецификацией, которая выписывается мас­
тером кишечного цеха (участка) в трех экземплярах, если кишечные 
фабрикаты отпускаются на сторону. Первый экземпляр передается в 
бухгалтерию для выписки счета, второй направляется с продукцией 
вместе с транспортным документом, третий остается в цехе (складе). 
При отпуске кишечных фабрикатов своим цехам спецификацию выпи­
сывают в двух экземплярах (получателю и сдатчику).

Данные спецификаций об отпуске кишечных фабрикатов исполь­
зуются при заполнении книги учета затаривания кишечных фабрика­
тов. В ней указывают дату обработки кишок, номер бочки, наимено­
вание кишок, калибр, размер, категорию, сорт, количество, отметку о 
сдаче кишечных фабрикатов (дату и номер спецификации).

Ежедневный учет переработанного сырья и выработанной продук­
ции мастер ведет в ведомости учета выработки кишечных фабрикатов. 
В ведомости по каждому наименованию кишечных фабрикатов ука­
зывают количество отпущенного в производство свежего и консерви­
рованного кишечного сырья, а также нормативный и фактический 
выходы готовой продукции. Фактический выход кишечных фабрика­
тов учитывают по отдельным категориям и сортам.

Ведомость составляют на основании итоговых данных накладных 
на внутреннее перемещение сырья и спецификаций на отгруженное 
(отпущенное) кишечное сырье (фабрикаты). Она подписывается на­
чальником (мастером) цеха и бухгалтером и в конце месяца вместе с 
приходными и расходными документами передается для комплексно­
го анализа в соответствующие отделы и бухгалтерию.

Учет движения и остатков кишечного сырья и кишечных фабрика­
тов на кишечном складе кладовщик осуществляет в книге складского 
учета движения кишечного сырья и фабрикатов.

Шкуроконсервировочный цех (участок) принимает шкуры от цеха 
переработки скота по счету, затем их сортируют и взвешивают. По 
шкурам мелкого рогатого скота вместо массы определяют их площадь 
в квадратных дециметрах. Сорт и массу или сорт и площадь записыва­
ют в бирки и прикрепляют их к каждой шкуре.
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В отвес-накладной на приемку и сортировку шкур указывают коли­
чество шкур по сортности и общую массу шкур или площадь в квадрат­
ных дециметрах каждого сорта. Отвес-накладную выписывает сорти­
ровщик в двух экземплярах (для склада и цеха) на каждый вид сырья.

Количество рассортированных шкур должно соответствовать ко­
личеству шкур, принятых по накладной на внутреннее перемещение 
сырья.

Выявленные при сортировке шкур дефекты оформляют актом о 
производственном браке и весовом лоскуте кожевенного сырья. В нем 
указывают наименование забракованных шкур, их количество, массу 
или площадь, характеристику брака, причину его возникновения, фа­
милии лиц, виновных в браке, расписку виновного лица. В этом же 
акте отражают кожевенное сырье, перешедшее в кусковой лоскут по 
производственным причинам или по вине отдельных лиц. Акт состав­
ляет мастер шкуропосолочного отделения в двух экземплярах, один из 
них направляется руководству предприятия для принятия решения о 
порядке списания брака, а другой остается в цехе.

При консервировании шкуры укладывают в штабеля по их видам. 
На каждый штабель мастер и сортировщик оформляют штабельную 
марку на шкуры, где по каждой шкуре указывают сорт и массу (по шку­
рам крупного рогатого скота и свиней) или площадь в квадратных деци­
метрах (по шкурам мелкого рогатого скота). В штабельной марке запи­
сывают также время закладки штабеля, а также дату сдачи и вывоза.

На отпуск шкур заготовительным организациям или заводам-пот­
ребителям выписывают спецификацию на отгруженные шкуры, в ко­
торой указывают наименование, сорт, количество, массу или площадь 
шкур. Спецификацию составляет материально ответственное лицо 
цеха или склада в трех экземплярах: первый передают в бухгалтерию 
предприятия для выписки счета, второй направляется вместе с про­
дукцией, третий остается в цехе.

Учет движения сырья и готовой продукции ведут в ведомости учета 
приемки, сортировки и отгрузки шкур поданным отвес-накладных на 
приемку и сортировку шкур, актов о производственном браке и весо­
вом лоскуте кожевенного сырья и спецификаций на отгруженные 
шкуры. В ней ежедневно записывают количество и массу или площадь 
поступивших парных шкур, результаты сортировки (количество и 
массу или площадь шкур каждого сорта), приход и расход лоскута 
контурного и лоскута кускового, прирезей мяса и жира, скотоволоса и 
щетины, а также количество и массу (площадь) шкур с прижизненны­
ми и производственными пороками. По истечении месяца ведомость
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вместе с первичными документами сдают для комплексного анализа в 
соответствующие отделы, затем в бухгалтерию.

Составленные в бухгалтерии накопительные ведомости учета пере­
работки скота, птицы и кроликов, а также ведомости учета и обработ­
ки субпродуктов, выработки жира, приемки, сортировки и отгрузки 
шкур, выработки кишечных фабрикатов служат основанием для 
оформления бухгалтерскими записями переработки скота и выхода 
готовой продукции мясо-жирового производства.

Стоимость переработанного скота оценивается по региональным 
расчетным ценам, установленным для калькулирования себестоимос­
ти продукции.

В настоящее время калькулируют только себестоимость мяса на кос­
тях (по категориям). Остальные основные продукты (обработанные суб­
продукты, топленые жиры, шкуры, кишечные фабрикаты и др.) оцени­
вают по действующим оптовым денам за вычетом 3% прибыли. При 
такой оценке все сопутствующие продукты становятся рентабельными, а 
сумма прибыли от их реализации может отклоняться от плановой только 
при несовпадении объема производства, норм выходов и сортности.

Учет затрат и исчисление себестоимости продукции мясо-жирово­
го производства осуществляют по бесполуфабрикатному варианту по- 
передельного метода и нормативному методу учета затрат и калькули­
рования себестоимости продукции.

Для калькулирования себестоимости мяса на костях по бесполу­
фабрикатному варианту попередельного метода учета затрат и кальку­
лирования себестоимости продукции необходимо из стоимости пере­
работанного скота и другого вида сырья, поступившего со стороны и 
из других цехов, вычесть стоимость возвратных отходов, полученных 
при выработке мяса. К полученной разнице прибавляют расходы по 
убыли, заготовке и переработке скота, а также всех сопутствующих 
продуктов. К исчисленной величине затрат прибавляют стоимость не­
завершенного производства на начало месяца, вычитают стоимость 
незавершенного производства на конец месяца и стоимость сопутс­
твующей продукции. Кроме того, из затрат на производство по каль­
куляционным статьям вычитают расходы, относящиеся к переработке 
давальческого скота. Эти расходы определяют по каждой статье в от­
дельности пропорционально количеству мяса, полученного от собс­
твенного и давальческого скота.

Переработанный скот оценивают по региональным расчетным 
ценам, установленным для калькулирования себестоимости продук­
ции. На мясокомбинатах, где расчеты проводят по количеству и ка­
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честву мяса, полученного после убоя скота, его стоимость определя­
ют по расчетным ценам для калькулирования за 1 т мяса. Сырье, 
поступившее в мясо-жировое производство со стороны (жир-сырец, 
парные шкуры, кишечное сырье и др.), оценивают по фактической 
себестоимости франко-мясокомбинат, из других цехов — по внутри­
системным ценам.

Исключаемую из стоимости скота сопутствующую продукцию (об­
работанные субпродукты, топленые жиры, шкуры, кишечные фабри­
каты и др.) оценивают по действующим оптовым ценам I пояса за вы­
четом 3 % прибыли. Сопутствующую продукцию и отходы, на которые 
не установлены оптовые цены, оценивают по твердым внутрисистем­
ным ценам.

Остатки незавершенного производства мясо-жирового завода (це­
ха) на начало и конец месяца оценивают по внутрисистемным ценам. 
Количество незавершенного производства определяют следующим 
образом: мяса на санбойне, необработанных субпродуктов и жира пи­
щевого топленого, по которому не определена сортность, — по дан­
ным фактического взвешивания; жира пищевого топленого в отстой­
никах — объемным измерением; шкур на санбойне — по количеству 
штук, а массу или площадь — умножением количества штук на сред­
нюю массу (среднюю площадь) шкур данного вида в текущем месяце; 
кишок до и после посола — в пучках и штуках.

Остатки незавершенного производства мясо-жирового цеха учи­
тывают на счете 20 «Основное производство» по видам скота, а внутри 
видов скота — по калькулируемым объектам.

Для исчисления себестоимости каждого вида мяса на костях затра­
ты мясо-жирового производства распределяют по видам скота. Стои­
мость сырья, транспортно-заготовительные расходы, возвратные отхо­
ды, убыль, сопутствующую продукцию и потери от брака учитывают 
по каждому виду скота в отдельности.

Все остальные расходы (вспомогательные материалы, топливо и 
энергия на технологические цели, основная и дополнительная зара­
ботная плата производственных рабочих, отчисления на социальное 
страхование, расходы на подготовку и освоение производства, расхо­
ды на содержание и эксплуатацию оборудования, цеховые и общеза­
водские расходы, прочие производственные расходы) распределяют 
между видами скота способами, установленными для предприятий 
мясной и молочной промышленности.

Себестоимость мяса по категориям определяют с помощью коэффи­
циентов. Калькуляционными единицами служат 1т говядины I катего­
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рии, 1 т баранины I категории и 1 т свинины мясной без шкуры. Для ис­
числения себестоимости калькуляционной единицы необходимо 
установить общее количество приведенных единиц умножением коли­
чества мяса на костях каждой категории упитанности на коэффициент 
и затраты по каждому виду скота разделить на количество приведенных 
единиц. Себестоимости 1 т мяса на костях других категорий рассчиты­
вают, умножая себестоимость калькуляционной единицы на установ­
ленный для данной категории коэффициент (см. табл. 5.2).

Т а б л и ц а  5 . 2  

Расчет себестоимости различных категорий мяса на костях

Говядина Количество,
т Коэффициент

Количество в 
приведенных 

единицах

Себестоимость, руб.

всего количества единицы в натуре

1 категории 1000 1,00 1000 1 600000 1600

11 категории 800 0,61 488 780 800 976

Тощая 200 0,50 100 160000 800

И т о г о 2 000 — Гз88 2 540800 —

При использовании нормативного метода учета затрат на произ­
водство и калькулирования себестоимости продукции применяются 
следующие калькуляции: себестоимости выпуска мяса по видам (го­
вядина, свинина, баранина и т. д.); себестоимости 1 т мяса по видам, 
категориям упитанности и возрастным группам скота, а по свинине, 
кроме того, по способам технологической обработки. Калькуляции 
себестоимости выпуска мяса по видам составляют ежемесячно плано­
вый отдел и бухгалтерия предприятия. Плановые затраты на факти­
ческий выпуск продукции плановый отдел исчисляет, исходя из коли­
чества скота, вспомогательных материалов и энергии по плановым 
нормам на фактический выпуск продукции, плановых цен на скот, ма­
териалы и энергию, плановых нормативов по заработной плате произ­
водственных рабочих и по другим статьям расходов.

В бухгалтерии фактическое количество скота, подвергнутого убою, 
сопоставляют с количеством, которое следовало переработать по пла­
новым нормативам на фактическое количество мяса и сопутствующей 
продукции. Фактическую себестоимость мяса по видам сравнивают с 
плановой себестоимостью фактического выпуска и устанавливают 
процент выполнения плана по полной себестоимости и отдельным 
статьям затрат. При этом следует иметь в виду, что учет таких статей 
затрат, как стоимость переработанного скота, возвратных отходов, со­
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путствующей продукции, транспортно-заготовительные расходы, по- 
тери от брака, ведут непосредственно по видам скота. Остальные за­
траты учитывают в целом по мясо-жировому цеху и прибавляют 
между видами скота пропорционально плановым затратам, исчислен­
ным на фактический выпуск продукции (вспомогательные материа­
лы, топливо и энергия на технологические цели, основная и дополни­
тельная заработная плата производственных рабочих, отчисления на 
социальное страхование, расходы на подготовку и освоение произ­
водства, расходы на содержание и эксплуатацию оборудования, цехо­
вые и общезаводские расходы, прочие производственные расходы).

Переработанный скот, возвратные отходы и сопутствующая про­
дукция оцениваются таким же образом, как и при бесполуфабрикат- 
ном варианте.

Для составления отчетных калькуляций себестоимости мяса по ви­
дам, категориям упитанности и возрастным группам скота, а по сви­
нине, кроме того, по способам технологической обработки туш, необ­
ходимы данные о выходе мяса каждой категории от переработки скота 
различных видов, категорий упитанности и различных возрастных 
групп, а также о затратах по переработке каждого вида скота.

На мясокомбинатах, которые осуществляют приемку скота по мас­
се и качеству мяса, получаемого после убоя, выход мяса по категориям 
от переработки скота различных возрастных групп и различной упи­
танности устанавливают по данным учета. Аналогичным образом оп­
ределяют и выход фактического количества мяса от переработки сви­
ней разных возрастных групп и различной упитанности, поскольку по 
свиньям стандарты на сырье соответствуют стандартам на готовую 
продукцию. Однако по крупному и мелкому рогатому скоту вследс­
твие несоответствия стандартов на сырье и готовую продукцию фак­
тическое количество мяса, полученного от переработки скота разных 
возрастных групп и различной упитанности, рассчитывают следую­
щим образом: выход мяса от фактически переработанного скота за от­
четный месяц исчисляют по нормам, принятым в плановых калькуля­
циях данного предприятия на отчетный квартал, группируют его по 
категориям и фактический выход говядины или баранины соответс­
твующих категорий распределяют между возрастными группами скота 
различной упитанности пропорционально нормативному выходу 
мяса от этого скота.

Расчет по распределению фактического выхода говядины I и II ка­
тегорий между разными возрастными группами скота различной упи­
танности приведен в табл. 5.3...5.4.
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Глава 5 . Особенности учета и отчетности отдельных производств

Расчет фактической

Говядина 1 категории
от переработки взрослого скота мол*

высшей упитанности — средней упитанности — высшей упитанности —
№ 1000 т 1200 т 2500т

ста­ Статья затрат
тьи По нормам По нормам По нормам По(

плана Факти­ плана Факти­ плана Факти­ _J

на еди­
ницу, 
руб.

чески, на еди­
ницу, 
руб.

чески, на еди­
ницу, 
руб.

чески, на!
навсего, 

тыс. руб.
тыс. руб. всего, 

тыс. руб.
тыс. руб. всего, 

тыс. руб.
тыс. руб.

1 С ы р ье  и  о с н о в н ы е
м атериалы 1644,7 1644,7 1644,7 1614,3 1937,1 1937,1 1590,0 3975,1 3975,1 120)

2 В озвратны е отходы 17,3 17,3 17,3 16,0 19,2 19,6 14,7 36,7 37,6

3 Т р а н с п о р т н о -за го ­
т о в и т е л ь н ы е  р а с ­
ходы 38,0 38,0 37,7 40,0 48,0 47,6 38,0 95,0 94,3

4 В с п о м о г а т е л ь н ы е  
м а т е р и а л ы  н а  т е х ­
н ол оги ческ и е цели 2,5 2,5 2,5 3,0 3,6 3,6 3,5 8,75 8,9

5 Т о п ли во  и э н е р ги я  
н а  т е х н о л о г и ч е с ­
ки е  цели 5,3 5,3 5,3 6,4 7,6 7,7 7,2 18,0 18,1

6 О с н о в н а я  за р а б о т ­
н а я  п л а т а  п р о и з ­
в о д ств ен н ы х  р а б о ­
чих 7,6 7,6 7,6 9,0 10,8 10,8 10,0 25,0 25,0 Ц

7 Д о п о л н и т е л ь н а я  
з а р а б о т н а я  п л а т а  
п р о и зв о д с тв е н н ы х

j
рабочих 0,76 0,76 0,76 0,9 1,08 1,08 1,0 2,5 2,5

8 О тч и сл ен и я  на с о ­
ц и а л ь н о е  с т р а х о ­
в ан и е 0,57 0,57 0,57 0,57 0,8 0,8 0,75 1,88 1,88

9 Р асход ы  н а  с о д е р ­
ж ан и е и э к сп л у ата­
цию  оборудования 3,0 3,0 3,0 3,6 4,32 4,3 4,0 10,0 9,9

10 Ц еховы е расходы 6,1 6,1 6,1 7,2 8,64 8,6 8,0 20,0 19,8 К

И О б щ е з а в о д с к и е
расходы 3,9 3,9 3,9 4,8 5,76 5,3 5,9 14,75 13,3

12 П отери  от брака - - - - - - - - -

13 П р о ч и е  п р о и з в о д ­
ствен н ы е расходы 16,0 16,0 16,0 16,0 19,2 18,4 16,0 40,0 38,4 13

14 С о п у т с т в у ю щ а я
продукция 338,0 338,0 339,6 320,0 384,0 385,8 300,0 750,0 753,5 284

П роизводственная
себестоим ость:

всей продукции - 1373,73 1369,93 - 1643,78 1639,88 - 3424,28 3416,48

е д и н и ц ы  п р о д у к ­
ц и и , руб. 1373,73 - 1369,93 1369,87 — 1366,57 1369,65 — 1366,59 ЮМ
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5.1. Мясо-жировое производство

Т а б л и ц а  5 .4
|№имости мяса на костях

1 ил и н а И  к а т е г о р и и  от п е р е р а б о т к и

Кип взрослого скота И т о г о  затрат.

Мшкности — 
Kit

ниже средней упитан­
ности — 200 т

средней упитанности — 
500 т

ниже средней упитан­
ности — 300 т

Эконо­
мия (-) , 
перерас­
ход, тыс. 

руб.Фцкти.-
По нормам 

плана Фа кт и-
По нормам 

плана Факти-
По нормам 

плана Факти- по факти­
ческиИю,

Мс.
[>уП

тыс.
руб.

на еди­
ницу, 
руб.

всего,
тыс.
руб.

ТЫС.
РУб.

на еди­
ницу, 
РУб.

всего,
тыс.
руб.

ТЫС.
руб.

на еди- 
нииу, 
руб.

всего,
тыс.
руб.

ТЫС.
руб.

нормам
плана

П.7 1813,7 988,0 197,6 197,6 1209,1 604,5 604,5 1013,3 304,0 304,0 10476,7 10476,7 _
а 1,75 22,2 15,0 3,0 3,1 14,5 7,25 7,4 14,5 4,35 4,4 109,6 112,0 +2,4

N1,0 59,5 40,0 8,0 7,9 40,0 20,0 19,9 44,0 13,2 13,1 282,2 280,0 -2 ,2

7,05 7,1 6,8 1,36 1,4 4,7 2,35 2,4 3,6 1,08 1,1 26,69 27,0 +0,31

И ,7 14,8 14,2 2,84 2,9 9,8 4,9 4,9 7,6 2,28 2,3 55,7 56,0 +0,30

W.5 19,5 20,0 4,0 4 ,0 13,0 6,5 6,5 10,4 3,12 3,12 76,55 76,52

1,45 1,95 2,0 0,4 0,4 1,3 0,65 0,65 1,04 0,31 0,31 7,65 7,65 -

l,4(i 1,46 1,5 0,3 0,3 0,97 0,48 0,48 0,78 0,23 0,23 5,75 5,72 -

М 7,5 8,0 1,6 1,6 5,0 2,5 2,5 4,0 1,2 1,2 30,12 30,0 _
1',» 14,9 16,0 3,2 3,2 10,0 5,0 5,0 8,0 2,4 2,4 60,34 43,14 -

111,45 10,1 10,6 2,12 2,0 7,9 3,95 3,7 5,7 1,71 1,6 - ~

0,12

IK.I) 17,3 10,0 2,0 1,9 12,0 6,0 5,7 10,0 3,0 2,9 104,2 100,0 -4 ,2

)Л,0 428,0 287,0 57,4 57,7 284,0 142,0 142,6 308,0 92,4 92,8 2189,80 2200,0 +  10,2

)>,06 1517,61 _ 163,02 162,4 __ 507,53 506,23 _ 237,78 235,06 8869,58 8869,58

101174 815,10 — 812,0 1015,27 — 1012,46 785,92 - 783,53 - - -
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Глава 5. Особенности учета и отчетности отдельных производств

Приведем пример расчета. Фактический выход говядины 
I категории составил 6200 т, П-ой — 1000 т, а всего 7200 т. Норматив­
ный выход говядины определен умножением массы переработанно­
го скота на норму выхода, и общее ее количество составило 7150 т. В 
целях распределения фактического выхода мяса пропорционально 
нормативному находят коэффициент соотношения фактического 
выхода мяса к нормативному (7200 : 7150 = 1,006993), а затем этот ко­
эффициент умножают на нормативный выход мяса по каждой катего­
рии упитанности скота и возрастной группе (1,006993-993 = 1000; 
1,000699- 1132= 1200 и т. д.).

При определении стоимости сырья к стоимости переработанного 
скота прибавляют стоимость незавершенного производства на начало 
отчетного периода и из полученной суммы вычитают стоимость неза­
вершенного производства на конец периода. После этого рассчитывают 
себестоимость мяса по видам, категориям упитанности и возрастным 
группам скота, а по свинине, кроме того, и по способам технологичес­
кой обработки туш.

Учет сырья и основных материалов, возвратных отходов, транспорт­
но-заготовительных расходов, сопутствующей продукции и потерь от 
брака ведут по видам переработанного скота (остальные затраты учиты­
вают в целом по мясо-жировому производству и распределяют между 
видами скота пропорционально плановым затратам, исчисленным на 
фактический выпуск продукции).

Затраты, учтенные по каждому виду скота, распределяют между каль­
кулируемыми объектами следующим образом: стоимость скота — подан­
ным расчета стоимости сырья; стоимость сопутствующей продукции — 
пропорционально плановой стоимости сопутствующей продукции, ис 
численной по действующим нормам, на фактический выпуск — мяса за 
отчетный период; стоимость незавершенного производства — пропорци­
онально стоимости сопутствующей продукции; возвратные отходы и 
транспортно-заготовительные расходы — пропорционально живой массе 
переработанного скота; все остальные производственные затраты — про­
порционально плановым затратам, исчисленным по каждой статье в от­
дельности, на фактический выпуск мяса за отчетный период.

Фактическую производственную себестоимость мяса, выработан­
ного в отчетном периоде по видам, категориям упитанности и возрас­
тным группам, а по свиньям, кроме того, и по способу обработки туш, 
определяют сложением затрат по статьям расходов. Себестоимость, 
калькуляционной единицы (1т) исчисляют делением общей суммы 
затрат на количество тонн выработанного мяса.

306



5.1. Мясо-жировое производство

5 . 1.3. П родукты  переработки скота

Шкуры. Шкуры крупного рогатого скота делят на склизок, опоек, 
выросток (группа мелкого кожевенного сырья) и полукожник, бычок, 
яловку, бычину, бугай (группа крупного кожевенного сырья).

Склизок— шкуры телят не родившихся (выкидышей и выпоротков) 
на разных стадиях их развития, непригодные для мехового производс­
тва, независимо от их массы. В зависимости от степени развития шерс­
тного покрова их делят на: склизок-голяк и склизок шерстный.

Опоек — шкуры телят, питающихся молоком или только начинаю­
щих переходить на растительную пищу, с первичной не линявшей 
шерстью, независимо от их массы. Половые различия опойка выраже­
ны еще очень слабо, но все же на шкурах бычков вороток (шейная 
часть) несколько более утолщен, чем на шкурах телок.

Выросток — шкуры подросших телят, перешедших на раститель­
ную пищу с переходной при линьке шерстью, массой парных шкур 
до 10 кг. Их отличают по перелинявшему длинному, лохматому, туск­
лому шерстному покрову, хорошо развитой на конце хвоста кисти, 
состоящей из грубых длинных волос, и по наличию бугорков разви­
вающихся рогов.

Полукожник — шкуры мелкого молодняка в возрасте 1... 1,5 года и 
крупного породистого — 5...7 месяцев с живой массой 140... 180 кг.

Масса парных шкур составляет 10... 13 кг включительно.
Бычок — шкуры, масса которых 13...17 кг включительно, получен­

ных от некастрированных и кастрированных бычков с живой массой
180...240 кг.

Яловка — шкуры от нетелей и коров. Яловка подразделяется на три 
категории: легкая — масса шкуры 13... 17 кг от животных с живой мас­
сой 180...240 кг; средняя — 17...25 кг от животных массой 240...360 кг и 
тяжелая — свыше 25 кг от коров и нетелей массой 360 кг и выше.

Бычина — шкуры от кастрированных бычков, масса которых более 
17 кп Бычины подразделяются на две категории: легкие — шкуры от 17 до 
25 кг от животных с живой массой 240...360 кг и тяжелые — свыше 25 кг.

Бугай — шкуры массой в парном состоянии свыше 17 кг, получен­
ные от некастрированных быков-производителей. Шкуры бугаев под­
разделяются на легкие — от 17 до 25 кг, полученные от животных с жи­
вой массой 240...360 кг и тяжелые — свыше 25 кг от животных с массой 
свыше 360 кг.

Шкуры более тяжелой массы (30...35 кг) для производства техни­
ческих кож получают при убое скота с живой массой 400...450 кг.
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Техническую кожу вырабатывают только из шкур бычины и ялов­
ки тяжелой.

Выделанная кожа — это шкура животного, лишенная волос, эпи­
дермиса и подкожной клетчатки, сохранившая волокнистое строение. 
Она подразделяется на четыре класса: обувная, шорно-седельная, тех­
ническая и одежно-галантерейная.

К обувной относится кожа для низа и верха обуви, из нее делают 
подошвы, стельки и другие детали. К кожам для верха обуви относят­
ся: юфть (толщиной 1,5...Змм), опоек (0,5...1,5мм).

Кожа шорно-седельная предназначена для изготовления различ­
ного снаряжения, а кожа техническая — для изготовления приводных 
ремней, кожных деталей к машинам и разнообразных технических из­
делий. Кожа одежно-галантерейная вырабатывается главным образом 
из мелкого кожевенного сырья различными методами дубления.

Выход парных шкур по отношению к живой массе у крупного 
рогатого скота в зависимости от различных факторов составляет
6...7 % с колебаниями от 5 до 9 %. Крупное кожевенное сырье с пар­
ной массой 25 кг и выше получают от животных с живой массой не 
менее 360 кг.

Товарная ценность и топография шкуры. Товарная ценность гото­
вой кожи определяется целым рядом свойств сырой шкуры. Большое 
значение при оценке кожевенного сырья имеет размер (площадь), 
масса, толщина, плотность и прочность шкуры. Топография шкуры 
крупного рогатого скота (рис. 5.2) свидетельствует, что толщина и 
плотность шкуры на отдельных ее участках различны. От толщины и 
плотности шкуры зависит прочность кожи, растяжимость, воздухо­
проницаемость и другие качества.

Наиболее толстая и плотная кожа — в области спины. На боках, на 
шее она несколько тоньше. Самая тонкая кожа в области паха и на 
внутренней стороне ног.

Более крупные шкуры имеют большую товарную ценность, так как 
из кожи, имеющей большую площадь, можно получить гораздо боль­
ше готовых изделий с меньшими потерями при раскрое. Площадь 
шкуры измеряют в расправленном виде, без растягивания ее в длину и 
ширину, определяют в квадратных дециметрах путем умножения дли­
ны (АВ) на ширину (СД). Длину измеряют по хребту от затылочного 
гребня (верхнего края шеи) до корня (основания) хвоста; ширину — 
ниже (на З...4см) нижних впадин (края) передних лап (пахов).

В зависимости от качества шкуры подразделяют на сорта: первый, 
второй, третий и четвертый. Сорт шкуры устанавливают в зависимос-
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Рис. 5.2. Топография шкуры крупного рогатого скота:
} — чепрак; 2  — вороток; 3 — полы; 4 — пашины; 5 — головка 
(челка); 6 ~  лапы; 7 — огузок ; 8  — крупой (7  и 8  входят в состав 

чепрака)

ти от массы, количества пороков и места их расположения (три поро­
ка на краю шкуры приравниваются к одному на середине).

Шкуры передаются шкуропосолочному отделению по заборной 
карточке, в которой указывают количество, сорт, массу (шкуры КРС) 
и площадь в дециметрах квадратных (шкуры свиней и МРС).

При сортировке к каждой шкуре прикрепляется бирка, в которой 
указывается сорт и масса (или площадь). Консервированные шкуры 
укладываются в штабель по видам. На каждый штабель составляется 
штабельная марка. Мастером цеха ведется ведомость учета движения 
шкур принятых от убойного цеха для переработки, в которой отража­
ется количество шкур и сортность. Готовая продукция (шкуры) отпус­
каются по накладной (форма ПГ). Ведомость контролируется бухгал­
тером, анализируется плановой и технологической службой и 
утверждается руководством предприятия.

Дополнительное сырье. От животных после убоя получают, кроме 
того, следующее сырье:

♦ эндокринное — гипофиз, паращитовидные или околощитовидные 
железы, поджелудочная железа, надпочечники, зобные железы телят, 
яичники от самок и семенники от самцов, достигших половой зрелости, 
желтое тело самок, плаценты от беременных самок, щитовидные железы;
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♦ ферментное — слизистая оболочка сычугов и тонких кишок, сы­
чуги молочных телят;

♦ специальное — стекловидное тело и камерная жидкость из глаз, 
желчь, спинной мозг, эмбрионы, кровь.

Рого-копытное и волосяное сырье. Рого-копытное и волосяное 
сырье — ценная продукция для легкой промышленности. Рога и ко­
пыта служат для изготовления гребешков, расчесок, пуговиц, галанте­
рейных и прочих изделий. Кроме того, из копыт вырабатывают столяр­
ный клей. Коровий (хвостовой) волос идет на изготовление кистей, 
щеток, набивку мебели и сидений. Кроме того, широкое использова­
ние находит ушной волос крупного рогатого скота (его получают с 
внутренней стороны ушных раковин). Ушные волосы идут на изготов­
ление кистей для акварельных красок.

Рога или копыта загружают в котлы с водой и нагревают до
65...70°С, выдерживая при этой температуре 20 минут. После шпарки 
сырье из котла выгружают на столы и, не давая ему остыть, отделяют 
роговые стержни. Для этой цели используется копытосъемная машина.

Снятые рога и копыта промывают холодной водой, просушивают 
на стеллажах, разложив сырье в один-два слоя на 12 часов при темпе­
ратуре воздуха 20...25°С. После этого рого-копытное сырье складыва­
ют в рогожные мешки или кули (массой 40...45 кг) для последующего 
хранения или транспортировки. Волос с хвостов скота отрезают, моч­
ку или кисть (волос-коровяк) заливают холодной водой для размягче­
ния приставшего навоза и грязи. Затем промывают теплой водой с 
температурой 25...28°С в течение 1,5...2 часов и подсушивают. С про­
мытых хвостов ножницами остригают волос и складывают его для 
просушки в ящики (с матерчатым дном) слоем 3...5 см при температу­
ре 30...35 °С в течение трех-шести часов.

Ушной волос обрезают с внутренней стороны ушных раковин 
скота, которые предварительно промывают водой (20...25°С). После 
этого в течение 6...7 часов волос обрабатывают 5...10% раствором 
кальцинированной соды, чтобы удалить жир и пот. Очищенный во­
лос промывают теплой водой (20...25°С), отжимают и укладывают 
для просушки на 4...S часов при температуре 35...40°С. Затем волос 
собирают в пучки, как и волос-коровяк, завязывают в пучки, перевя­
зывают шпагатом и укладывают в мешки для хранения или транс­
портировки.

Кишечное сырье. Обработанные кишки используют в качестве обо­
лочек для колбасных изделий, продуктов из свинины, говядины и 
других видов мяса. Размер, толщина стенок и прочность отдельных
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участков кишок неодинакова, что определяет их дальнейшую обра­
ботку и использование (табл. 5.5).

Т а б л и ц а  5 .5
Характеристика кишечного сырья

Название кишок
Д лина и диаметр, мм Фаршеем- 

кость, кганатомическое производственное

Говяжьи кишки
Пищевод Пикало 350...1000 и 30...60 0,5

Двенадцатиперстная кишка Толстая черева 1000... 1500 и 30...60 4,0

Тонкие кишки Черевы 25000...50000 и 25...50 18,0

Слепая кишка Синюга 700...2000 и 80...200 5,5

Ободочная кишка Круг 5000...12000 и 30...70 9,5

Прямая киш ка Проходник 300... 1000 и 80...200 2,0

Мочевой пузырь Пузырь 150...400 1,0

Бараньи кишки
Тонкие кишки Черевы бараньи 2000...35000 и 14...30 3,5

Слепая кишка Синюга баранья 400... 1500 и 40...80 1,5
Ободочная кишка Круг бараний 2500..,3500 и 14...22 1,2

Прямая кишка Гузен ка 500...100 и 25...35 1,0

Свиные кишки
Тонкие кишки Черевы 13000...27000 и 20...40 11,0

Ободочная кишка Кудрявка 2500...3500 и 40... 110 2,0

Слепая киш ка Глухарка 200...400 и 50...120 2,0

Прямая киш ка Гузен ка 500... 1750 и 50...80 1,0

Мочевой пузырь Пузырь 150...400 1,0

Кишечное сырье передается в кишечный цех по количеству комп­
лектов в соответствии с заполненной мастером накладной на внутрен­
нее перемещение сырья. Накладная выписывается в двух экземпля­
рах: один передается в кишечный цех для отчета, второй — в 
бухгалтерию для отчета.

Недостающие целые комплекты, производственные сбросы частей 
комплекта выявляются и фиксируются в кишечном цехе.

Мастером цеха ведется ведомость учета выработки кишечных фаб­
рикатов, в которой ежедневно отражается поступление комплектов и 
выработка готовой продукции по сортам. Ведомость отражает коли­
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чество и качество готовой продукции, контролируется бухгалтером, 
начальником цеха и утверждается главным технологом.

Готовая продукция отпускается по накладной на склад или в кол­
басный цех.

5.1.4. Виды брака и порядок списывания

В процессе послеубойного исследования мяса ветсанэксперт регис­
трирует все обнаруженные патологические изменения. При выявлении 
инфекционных или инвазионных болезней записывает вид животного, 
название болезни, пораженные органы, номер туши и заключение вра­
ча о порядке использования туши, органов, шкуры. В случае обнаруже­
ния острозаразных болезней животных на мясокомбинате немедлен­
но извещают об этом ветеринарный персонал местных органов власти 
и пунктов отправки животных, а при выявлении сибирской язвы, ку- 
лихорадки, бруцеллеза, мелиоидоза, листериоза, лептоспироза, саль­
монеллеза, трихинеллеза и финноза, кроме того, сообщают местным 
органам здравоохранения. При браковке целых туш или частей, пред­
назначенных на техническую утилизацию, составляют акт на непри­
годные в пищу мясопродукты на основании заключения ветврача мя­
сокомбината. Соответствующий акт в трех экземплярах подписывает 
комиссия в составе начальника цеха, мастера, ветврача цеха и пред­
ставителя хозяйства сдатчика или постоянного ответственного сдат­
чика скота. Один экземпляр акта передается представителю хозяйс­
тва, второй — бухгалтерии мясокомбината, третий — ОПВК.

Кроме недостатков, выявленных ветеринарными врачами, у пере­
рабатываемых в МЖЦ видов сырья могут встречаться и другие. Рас­
смотрим их более подробно.

Пороки шкур

Пороки шкур делятся на следующие:
1. Пороки, возникающие в результате нарушения технологии кон­

сервирования и хранения шкур:
♦ повреждение шкуры со стороны шерсти или со стороны мездры 

(прелина);
♦ рыхлость и слабость на разрыв (быглость), изменение тканей шку­

ры в целом или в отдельных участках в результате сушки на солнце или в 
непосредственной близости к отопительным приборам (ороговение);
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♦ шкуры высушенные или замороженные в нерасправленном со- 
стоянии, со складками и загибами (комовые шкуры);

♦ поражение сухих шкур со стороны мездры и волоса жуком-коже­
едом (кожеедина);

♦ повреждение шерстного покрова или кожевой ткани шкуры ли­
чинками моли (молеедина);

♦ трещ ина на лицевой стороне замороженных или сухих шкур 
(ломина);

♦ пятно коричневого цвета на парной или мокросоленой шкуре от 
продолжительного соприкосновения с металлическими предметами 
(ржавчина);

♦ гнилостное разложение возникает в результате неправильного 
консервирования шкур или при хранении их в условиях повышенной 
температуры;

♦ краснуха появляется в результате размножения микробов при 
температуре хранения шкур выше 15 °С;

♦ фиолетовые пятна появляются под действием пигментообразую­
щих аэробов.

2. Пороки, возникающие в результате нарушения технологии в 
ходе убоя, съемки или обрядки шкур:

♦ отверстия в шкуре (дыры);
♦ линейные отверстия в шкуре со стороны мездры (порезы и 

подрезы);
♦ углубления;
♦ утончения шкуры в местах глубоких срезов мездры (выхваты).
3. Прижизненные пороки:
♦ нарушение целостности шкуры вследствие поражения чесоткой, 

оспой, дерматитами, паршой, лизухой, подкожным оводом (свищи);
♦ незаживание или зарубцевавшиеся повреждения (болячки);
♦ отсутствие лицевого слоя на отдельных участках шкуры (безли- 

чины);
♦ рыхлость и тонкость шкуры в результате истощения животного 

(тощесть);
♦ небольшая рыхлость шкур вследствие истощения животного (то- 

щеватость);
♦ утолщенные складки на воротке шкуры некастрированных бы­

ков вследствие разрастания подкожной клетчатки и эпидермиса (бо- 
рушистость);

♦ неровная поверхность сосочкового слоя шкур свиней под насло­
ением эпидермиса (моржевина);
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♦ мелкие отверстия на овчине от проколов твердыми семенами ко- 
выля (накостыши);

♦ место клейма (тавро);
♦ механические повреждения шкуры животного об острые пред­

меты (царапины);
♦ повреждение шкуры ударом рогов другого животного (роговины).
Если на участке выявляются дефекты, составляется акт о произ­

водственном браке кожевенного сырья, также составляется акт на ко­
жевенное сырье, перешедшее в кусковой лоскут.

Дефекты и пороки, встречающиеся при инспекции кишок

Прижизненные пороки. Прыщи или глистные узелки — плотные об­
разования величиной 0,5...6 мм, развившиеся из яичек глистов, встре­
чаются в подслизистом слое говяжьих черев и синюг.

Если узелки белого цвета и их небольшое количество, кишки при­
нимают, если прыщи гнойные и содержат кроме глистов еще и гное­
родные микробы, их обязательно вырезают.

Не допускаются для использования в колбасном производстве 
кишки с зелеными, желтыми и черными прыщами.

Личинки овода — образования овальной формы, наподобие зерен 
ячменя или ржи, длиной 8... 13 мм, толщиной 2...Змм, встречаются в 
подслизистом и слизистом слоях кишок, чаще всего в говяжьих пище­
водах. Кишки с личинками овода не используются в колбасном про­
изводстве.

Прижизненные патологические пороки — спайки кишок, нарывы, 
опухоли, язвы, инфильтраты (кровоподтеки) и т. п. должны быть уда­
лены при обработке кишок. Кишки с патологическими пороками не 
допускаются для колбасного производства.

Брыжеватостъ — мелкие отверстия в стенках свиных и бараньих 
черев, образованные на местах отделения кровеносных сосудов от 
брыжейки. Различают крупную и пыльную брыжеватость. Пыльная 
брыжеватость — диаметр отверстий от 0,1 до 0,5 мм — дефектом не 
считается. Крупная брыжеватость — диаметр отверстий от 0,5 до 3 мм — 
является дефектом, и при сортировке кишки с ней отбраковывают.

Дефекты обработки кишок. Подрезы, подрывы кишок образуются 
при технологической обработке, в основном, говяжьих кишок вследс­
твие нарушения целостности мышечного или подслизистого слоев, 
они образуются за счет подреза стенок или их расслоения при излиш­
нем натяжении кишок при освобождении от содержимого или очист­

314



5 .1. Мясо-жировое производство

ке. Такие кишки используют в колбасном производстве в случае, если 
они выдерживают давление воды в 0,5 МПа.

Пенистость — попадание воздуха между отдельными слоями го­
вяжьих кишок. Характеризуется местным утолщением. На прочность 
стенок этот дефект не оказывает заметного воздействия.

Загрязнения содержимым кишок — наличие остатков содержимого на 
кишках; различают наружное и внутреннее загрязнение. Если кишки пло­
хо обезжирены, их содержимое прилипает к жировой ткани и она быстро 
прогоркает, а кишки подвергаются гнилостному разложению. Такие киш­
ки не допускаются для использования в колбасном производстве.

Сальность — начальная стадия разложения жира у плохо обезжи­
ренных кишок, сопровождается специфическим сальным запахом. 
При нарушении режимов хранения происходит порча жира, кишки 
приобретают резкий прогорклый сальный запах. Кишки с таким запа­
хом, не исчезающим после их замачивания в теплой (35...40 °С) воде в 
течение 2...3 часов, не допускаются для использования в колбасном 
производстве.

Дефекты кишок, образующиеся при хранении. Краснуха — розовые 
или ярко-красные налеты на соленых кишках, вызванные солеустой­
чивыми микробами. Возбудители краснухи развиваются при темпера­
туре свыше 10 °С, они легко заражают тару, кишки, помещение, но 
безвредны для человека.

Краснуха бывает смываемая и несмываемая. Смываемая краснуха 
легко смывается водой, рассолом или раствором марганцовокислого 
калия. Рекомендуется кишки с краснухой промывать в 0,25%-ном 
растворе марганцовокислого калия или в крепком рассоле.

Несмываемая краснуха глубоко проникает в стенки кишок, разру­
шает ткани уменьшает прочность кишок.

Кишки с несмываемой краснухой не допускаются для производс­
тва колбасных изделий.

Ржавчина — шероховатые пятна на кишках, от белого до коричневого 
цвета. Возбудителем ржавчины являются солеустойчивые микроорганиз­
мы, развивающиеся в присутствии солей кальция и железа, сопутствую­
щих поваренной соли, применяемой для консервирования кишок.

Различают три стадии ржавчины: соляные пятна, слабую и грубую 
ржавчину соответственно белого, желтого и коричневого цвета. Она 
не вредна для людей.

Соляные пятна не разрушают кишки и смываются водой.
Грубая ржавчина нарушает стенки кишок, образуя дыры, особенно 

на бараньих и свиных черевах.
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Кишки с грубой ржавчиной не пригодны для использования в колбас­
ном производстве, если не выдерживают давления воды или воздуха.

Загнивание — гнилостный процесс, сопровождаемый разложением 
белка кишок в результате жизнедеятельности микроорганизмов. Ха­
рактеризуется потемнением кишок, выделением неприятного запаха 
и потерей прочности стенок кишок.

Соленые кишки с незначительными признаками гнилостного раз­
ложения после дезинфекции в 0,25 %-ном растворе марганцовокисло­
го калия можно использовать в колбасном производстве; с устойчи­
вым, не исчезающим запахом — использовать нельзя.

Изменение цвета — дефект, образующийся при утечке рассола. Под 
воздействием кислорода воздуха кишки темнеют, приобретают серый 
пепельный цвет с различными оттенками. Для его устранения кишки 
необходимо положить в концентрированный раствор соли, выдержать 
в течение 3...5 дней и использовать в колбасном производстве.

Кислотное брожение — этот дефект бывает в соленых кишках, пло­
хо охлажденных перед посолом. Кишки в этом случае приобретают 
кислый запах и серый цвет. Этот порок возникает, как правило, в пло­
хо очищенных от слизистой оболочки кишках. После дезинфекции в 
0,25 %-ном растворе марганцовокислого калия кишки с кислым запа­
хом можно использовать в колбасном производстве.

Плесневение — порок сухих кишок. Плесень развивается на сухих 
кишках с повышенной влажностью. С сухих кишок плесень можно уда­
лить, протирая их чистыми тряпками, смоченными в уксусе. После про­
ветривания и подсушивания их можно использовать в производстве.

Повреждение насекомыми и грызунами. Сухие кишки повреждаются 
в основном жучками-кожеедами и молью. Грызуны (мыши и крысы) в 
основном повреждают плохо обезжиренные кишки. Для борьбы с на­
секомыми и грызунами помещение, где хранятся сухие кишки, перио­
дически необходимо дезинфицировать, для грызунов ставить ловуш­
ки и класть ядовитые приманки.

Пораженные кишки очищают от вредителей, отдельные участки 
вырезают, сильно поврежденные кишки выбраковывают.

Как уже отмечалось, целые комплекты поступают в колбасный 
цех, а недостающие целые комплекты, производственные сбросы час­
тей комплекта выявляются и фиксируются в кишечном цехе.

Мастером цеха ведется ведомость учета выработки кишечных фаб­
рикатов, в которой отражается ежедневно поступление комплектов и 
выработка готовой продукции по сортам. Отходы поступают в цех тех­
нических фабрикатов.
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Источники прямых потерь

Потери животной массы при транспортировании и предубойной со­
держании. Анализ и обобщенные данные многочисленных опытов на 
значительном поголовье крупного рогатого скота, свиней и МРС по­
казали, что определяющим фактором потерь массы животных явля­
ются условия транспортирования, а также, хотя и в меньшей степени, 
возраст, погода, упитанность, живая масса и другие причины.

В результате несовершенства методов транспортирования скота 
потери из-за прирезей и зачисток от побитостей составляют 1... 1,5 кг 
мяса на 1 тушу.

Одна из главных причин снижения выхода мяса при убое — стрес­
совое состояние животных. Необходимо предупреждать стрессовые 
воздействия.

Потери живой массы КРС в зависимости от дальности перевоз­
ки изучали на кастратах красной степной породы в возрасте
20...22 мес. Скот доставляли на мясокомбинат специальными авто­
мобилями — скотовозами на расстояние 15, 100 и 200 км. Исходная 
масса животных составляла 420...430 кг. При перевозке первосте­
пенное значение имело строгое соблюдение правил транспорти­
ровки, чтобы избежать травматизма. Одну часть животных перера­
ботали на мясокомбинате сразу по прибытию, другую часть (из 
животных, доставленных на расстояние 100 и 200 км) — после 
24-часового отдыха при свободном доступе к воде. Результаты про­
веденной работы представлены в табл. 5.6.

Т аб л  и ца 5 .6
Потери живой массы при транспортировке скота на различные расстояния

Показатели
Расстояние транспортирования, км

15 100 200 100 с отдыхом 200 с отдыхом

Живая масса бычка, кг:
исходная 413 ± 5,7 423 + 3,5 421 ±  1,3 426 ±  1,7 419 ±  1,8

после 24 ч голодной вы­
держки 400 ±5,5 410 ±  3,5 408 ±1,3 413+ 1,5 407 ±  1,7

после транспортирования 402 ±  1,7 395 + 4,5 385 ±  1,3 397 + 3,2 385 + 3,5

после 24 ч отдыха _ — - 401 ±3 ,5 387 + 4,5
Потери живой массы:

кг 11 28 8,5 25 32

% от исходной 2,7 6,6 11 5,9 7,6
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Т а б л и ц а  5 .6  (продолжение) 
Потери живой массы при транспортировке скота на различные расстояния

Показатели
Расстояние транспортирования, км

15 100 200 100 с отдыхом 200 с отдыхом

С одерж ание ж елудочного 
кишечного тракта, кг 39 19 11 21 18
Масса туши, кг 201 203 201 204 199
Количество жира-сырца, кг 16,1 16,2 12,9 14,0 13,0

Учет выхода мясных продуктов при убое показал, что живая масса 
снизилась за счет содержимого желудочно-кишечного тракта живот­
ного. При перевозке животных на расстояние 100 и 200км, относи­
тельный выход туши снизился на 0,8...1,0%, жира сырца — на 
0,1...0,8 % по сравнению с 15-километровым транспортированием. В ре­
зультате выход убойных животных после транспортирования на дальние 
расстояния понизился на 0,9...1,8 %.

На величину потерь влияет также пол, возраст (табл. 5.7).

Т а б л  и ца 5 .7
Потери живой массы скота при транспортировке на расстояние 50 и 150 км

Показатель Упитанность
Живая масса, кг

Потерн,
кг

Выход ту­
ши, % ж и­
вой массы

при
отгрузке

после
отгрузки

Расстояние доставки до 50км
Бычки в возрасте:

до 1,5 лет Высшая 374,0 364,9 9,1 51,3
до 3 лет Средняя 320,0 306,0 4,0 46,7

Коровы в возрасте 6 ...7 лет Высшая 429,3 422,3 7,3 49,2
Средняя 392,3 383,9 8,4 47,6

М олодняк 1,5...3-летнего Высшая
возраста Средняя
Взрослый скот Высшая

Средняя
Расстояние доставки до 150 км

Бычки в возрасте:
до 1,5 лет Высшая 402,9 383,9 19,0 50,9

Средняя 355,7 328,4 27,3 46,4
до 3 лет Высшая 325,5 297,5 27,9 44,8
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Т а б л и ц а  5 .7  (продолжение) 
Потери живой массы скота при транспортировке на расстояние 50 и 150 км

Показатель Упитанность

Живая масса, кг
Потери,

кг

Выход ту- 
ШИ, % жи­
вой массы

при
отгрузке

после
отгрузки

Коровы в возрасте 6 ...7 лет Высшая 433,3 409,3 24,0 48,8
Средняя 391,6 363,5 28,1 46,5

М олодняк 1,5...3-летнего Высшая 402,9 383,9 19,0 50,9
возраста Средняя 325,5 297,6 27,9 44,8

Взрослый скот Высшая 433,0 409,3 24,0 48,8
Средняя 403,4 375,2 28,2 46,9

Как видно из табл. 5.7, потери массы у более молодых животных 
выше, чем у взрослых. С увеличением расстояния транспортирования 
повышаются потери живой массы у 18-месячных бычков с 2,4 до
4.7...7.7 % и снижается выход туши с 51,3 до 50,9 %.

Немаловажное значение имеют условия содержания животных до
убоя. Нахождение КРС в беспокойных условиях способствует увеличе­
нию кровоподтеков и побитостей. Создание спокойных условий отдыха 
КРС перед убоем способствует значительному снижению побитостей.

Обескровливание. Предубойная выдержка скота длится 24 часа. 
После этого он поступает на убой. Затем на убойных пунктах и пло­
щадках проводят обескровливание в вертикальном положении, кото­
рое обеспечивает более полный сбор крови и высокое санитарное со­
стояние туши.

При хорошем обескровливании от крупного рогатого скота полу­
чают 4,2 % от живой массы, от свиней — 3,2 %, МРС — 3,5 %. Процесс 
обескровливания продолжается 6...8 мин, за это время КРС теряет
55...65 % крови, свиньи — до 40 %, МРС — до 45 %. Полученная кровь 
идет в цех технических фабрикатов или на колбасное производство. 
Нормы расхода крови и ее фракций на выработку пищевой и техни­
ческой продукции приведены в табл. П.27, с. 476.

Пищевая кровь (говяжья и свиная) должна быть собрана только от 
здоровых животных при строгом соблюдении надлежащих санитарно- 
гигиенических условий и признана ветеринарным надзором пригод­
ной для изготовления пищевых продуктов, медицинских препаратов и 
использования на корм пушным зверям.

Пищевая кровь (цельная, дифибринированная или стабилизиро­
ванная) и продукты ее переработки (сыворотка, плазма, фибрин, аль­
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бумин пищевой черный и альбумин пищевой светлый) выпускают в 
свежем, охлажденном и замороженном состоянии, альбумин — в су­
хом виде. Допускается охлаждение или замораживание крови и ее 
фракций, предварительно консервированной поваренной солью.

При органолептической оценке крови и ее фракций принимают во 
внимание цвет, консистенцию, отсутствие постороннего или гнилост­
ного запаха.

Массовая доля сухого остатка цельной, стабилизированной, ди- 
фибринированной крови должна быть не менее 15%, для сыворотки, 
фибрина и форменных элементов соответственно 7, 21 и 37%. При 
консервировании крови форменных элементов и сыворотки поварен­
ной солью, массовая доля сухих веществ увеличивается на 3 %.

Наличие патогенных микроорганизмов в крови и ее фракциях не 
допускается. Вырабатываемые из пищевой крови и ее фракций чер­
ный и светлый альбумины по органолептическим и физико-химичес­
ким показателям должны соответствовать нормативным требованиям.

Наличие патогенных микроорганизмов и кишечной палочки не 
допускается.

Техническую кровь собирают ото всех видов животных и направ­
ляют, с разрешения ветеринарной службы, на производство кровя­
ной муки и черного технического альбумина . Используемую для из­
готовления кормовой муки кровь хранят в накопительных емкостях 
не более 2 часов.

Кровь, направленная на производство черного технического аль­
бумина, не должна иметь признаков порчи (гнилостного запаха) и 
должна содержать не менее 15... 16% сухих веществ.

Для уменьшения энергозатрат кровь перед сушкой рекомендуют 
выпаривать в вакуум-аппаратах до содержания сухого остатка
28...30 %.

Кровь, полученную после убоя животных, собирают в специальную 
емкость, а затем перекачивают насосом в ЦТФ. Техническое сырье пе­
редают в ЦТФ по накладной на внутреннее перемещение в соответст­
вии с фактической массой.

Мастером смены ведется учет движения сырья и учет движения го­
товой продукции, в котором отражается выход готовой продукции с 
одной тонны мяса. Отчет утверждается директором мясокомбината. 
Готовая продукция отпускается на склад или непосредственно потре­
бителю по накладной.

Туши убойных животных хранят в холодильнике, откуда затем на­
правляют в цеха на переработку.
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5.2. КОЛБАСНОЕ ПРОИЗВОДСТВО

5.2.1. Особенности, влияющ ие на организацию  
производственного учета

На отечественных предприятиях выпускают широкий ассортимент 
колбасных изделий. В зависимости от тепловой обработки их подраз­
деляют на вареные, полукопченые и копченые, а по составу использу­
емого сырья на:

♦ мясные — вареные, фаршированные колбасы, сосиски и сар­
дельки;

♦ мясные хлебы, полукопченые и копченые (сырокопченые и ва­
рено-копченые) колбасы;

♦ субпродуктовые — ливерные колбасы, паштеты, зельцы и студни;
♦ кровяные — кровяные колбасы.
Эффективность финансово-хозяйственной деятельности колбас­

ных предприятий в немалой степени зависит от состояния производс­
твенного учета, на который оказывают влияние такие факторы, как 
организационно-правовая форма предприятия, производственная 
структура, объем деятельности, технология производства и т. д.

По степени самостоятельности колбасные предприятия могут 
функционировать в виде самостоятельных юридических лиц либо 
входить в состав других организаций и предприятий как обособленное 
производственное подразделение.

По масштабу производственной деятельности колбасные предпри­
ятия могут быть крупными и мелкими.

На крупных предприятиях применяется цеховая структура управле­
ния. Каждую производственно-хозяйственную структуру возглавляет от­
дельное материально ответственное лицо. На мелких предприятиях на 
заведующего колбасным цехом могут быть возложены обязанности заве­
дующего производством, кладовщика по материалам, топливу и готовой 
продукции. Данный фактор влияет на порядок документального оформ­
ления хозяйственных операций, систему отчетности материально ответс­
твенных лиц, формирование себестоимости продукции и т. д.

В зависимости от характера технологического процесса колбасные 
предприятия относятся к обрабатывающим отраслям производства, в 
которых готовый продукт получают путем последовательной обработ­
ки исходного сырья на отдельных технологических прерывных стади­
ях (фазах). Производство колбасных изделий состоит из двух фаз: про­
изводство полуфабрикатов; производство колбас и копченостей.
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На первой фазе происходит разделка мяса, т. е. обвалка и ж и­
ловка. В процессе обвалки мясо отделяется от костей. В процессе 
жиловки из мяса выделяются сухожилия, соединительная ткань 
(пленки), жир, в результате которого получают полуфабрикат для 
производства колбас (обваленное и жилованное мясо), а также 
жир, шпик, жилки, кости и отходы.

Вторая фаза колбасного производства заключается в изготовлении 
колбасных изделий из жилованного мяса и состоит из следующих 
процессов: измельчение мяса, перемешивание его с водой до тестооб­
разного состояния; приготовление фарша; шприцовка колбас (набив­
ка в оболочку); термическая обработка — варка, обжарка, копчение, 
сушка, остывание, упаковка и маркировка.

Применительно к двум указанным фазам и строится учет затрат в 
колбасном производстве, который соответствует условиям примене­
ния попередельного (попроцессного) метода учета затрат и калькули­
рования себестоимости продукции.

5.2.2. Принципы  и задачи производственного учета

Эффективность хозяйственной деятельности колбасных предпри­
ятий во многом зависит от правильной организации производственно­
го учета, своевременности, достоверности и качества предоставляемой 
им информации. При этом важнейшими объектами производственного 
учета выступают объем выпуска продукции, затраты на производство, 
финансовые результаты и т.д. Правильное отражение этих объектов 
учета в их движении и развитии имеет большое значение для обеспече­
ния процессов принятия эффективных управленческих решений.

Основными задачами производственного учета на колбасных 
предприятиях являются:

♦ своевременное и полное отражение в.учете движения материаль­
ных ценностей;

♦ своевременный и полный учет затрат на производство продук­
ции и правильное исчисление ее себестоимости;

♦ контроль за выполнением плана выпуска и реализации готовой 
продукции;

♦ контроль за правильным использованием оборудования, за рас­
ходом сырья, материалов, топлива в соответствии с нормами.

Основными принципами организации производственного учета на 
колбасных предприятиях являются:

322



5.2. Колбасное производство

♦ сопоставимость учетной информации с плановыми показателя­
ми по методам исчисления;

♦ четкая динамика взаимосвязи бухгалтерской службы с другими 
подразделениями фирмы (планово-экономический отдел, отдел мате­
риально-технического снабжения, сметный и др.);

♦ обеспечение аналитичности производственного учета за счет 
рационального распределения учетной работы и сроками выполне­
ния по плану.

5.2.3. Учет м атериальны х затрат

Классификация материалов и их оценка

В процессе производства готовой продукции колбасные предпри­
ятия потребляют большое количество сырья и материалов. Матери­
альные затраты составляют наибольший удельный вес в общей сумме 
производственных расходов. Это обусловливает необходимость раци­
онального и экономного использования сырья и материалов на про­
изводство продукции, снижения их потерь при транспортировке и 
хранении. Основными предпосылками правильной организации уче­
та материалов являются:

♦ экономически обоснованная их классификация;
♦ выбор рациональных методов их оценки;
♦ нормирование расхода материалов в производство при списании;
♦ полное и своевременное документирование поступления и рас­

хода материалов;
♦ четкая организация синтетического и аналитического учета ма­

териалов.
В зависимости от роли и участия в производстве готовой продук­

ции материалы на колбасных предприятиях подразделяют на следую­
щие группы:

♦ сырье, основные материалы и полуфабрикаты;
♦ вспомогательные материалы;
♦ топливо и энергия на технологические цели;
♦ возвратные отходы (вычитаются).
Сырье и основные материалы представляют собой вещественную 

основу вырабатываемой продукции. Сырьем для колбасного произ­
водства служит мясо на костях, субпродукты, шпик, пищевая кровь 
и другие продукты, получаемые от переработки скота. В качестве ос­
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новных материалов используют муку пшеничную и картофельную, 
яйца, масло животное, кишечную оболочку, соль, сахар, перец, чес­
нок, лук.

Стоимость сырья и основных материалов в себестоимость колбас­
ных изделий включают прямым путем.

Кишечную оболочку списывают в колбасное производство по каж­
дому наименованию кишок, количеству пучков или штук каждого ка­
либра и сорта.

Стоимость кишечной оболочки распределяется между группой 
колбасных изделий пропорционально их массе в пересчете на фарше- 
емкость. Для этого составляется расчет следующей формы (табл. 5.8).

Т а б л и  ца 5 .8
Расчет распределения затрат на кишечную оболочку между видами колбасных изделий

Группа колбас

К оэф ф и­
циент

Выпуск колбас, и Затраты кишечной 
оболочки,руб.

фаршеем-
кости В нату­

ре
В пересчете на 
фаршеемкость

Удельный 
вес, %

на весь 
выпуск на 1 ц

Вареные и субпродукто- 
вые колбасы 1,0 50 50 13,0 104,0 2,08

Полукопченые колбасы 1,27 150 190 49,3 394,4 2,63

Твердокопченые колбасы 1,45 100 145 37,7 301,6 3,02

И т о г о - 300 385 100,0 800,0 -

К вспомогательным материалам относятся материалы, которые 
участвуют в процессе производства, но не составляют вещественной 
основы готового продукта, а лишь придают ему необходимые свойства 
либо содействуют производственному процессу. К вспомогательным 
материалам в колбасном производстве относят целлофан, шпагат для 
вязки колбасных изделий, смазочные, обтирочные, ремонтные и хо­
зяйственные материалы и др.

Топливо по своей функциональной роли и назначению в процессе 
производства колбасных изделий представляет собой один из видов 
вспомогательных материалов. В связи со значительным удельным ве­
сом его в общей массе вспомогательных материалов и большого на­
родно-хозяйственного значения оно выделяется в отдельную учетную 
группу. Топливо делят натри группы:

♦ технологическое топливо, используемое для изготовления кол­
басных изделий;
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♦ энергетическое топливо, используемое для выработки пара в па­
росиловом хозяйстве и электроэнергии на производственных под­
станциях;

♦ хозяйственное, используемое для отопления помещений.
Учет расхода технологического топлива, как правило, ведется по 

местам его потребления: печам, агрегатам и т. д. В себестоимость кол­
басных изделий израсходованное топливо включается прямым путем 
или пропорционально нормативному расходу топлива на единицу 
продукции. В связи с тем, что на колбасных предприятиях могут ис­
пользоваться различные виды топлива, их переводят в условное топ­
ливо с теплотворной способностью 7000 ккал на 1 кг. Энергетические 
затраты определяются на основе показаний счетчиков и в себестои­
мость продукции включаются исходя из норм их расхода на единицу 
продукции. Затраты на покупную энергию состоят из расходов на ее 
оплату по установленным тарифам. Затраты на энергию, вырабатыва­
емую собственными силами, включаются в себестоимость колбасных 
изделий по себестоимости вырабатываемой энергии.

К отходам колбасного производства относят кости, жилки, сухожи­
лия, технические зачистки и др. Возвратные отходы учитываются по 
ценам возможного их использования или реализации. Безвозвратные 
отходы и технологические потери оценке не подлежат.

На основании приведенной классификации материалов осущест­
вляется их синтетический учет. Но для организации аналитического 
учета применяется более детальная классификация. Внутри основных 
групп материалы делятся на подгруппы по назначению, а в каждой 
подгруппе — по наименованиям, сортам, видам. Эти данные соответс­
твующим образом кодируются и вносятся в реестр, называемый но­
менклатурой-ценником. В нем помимо перечисленных реквизитов 
указывается единица измерения, а также твердая учетная цена (плано­
вая или нормативная себестоимость). Наличие номенклатурных но­
меров — необходимое условие для автоматизированной обработки 
учетной информации.

Присвоенные материалам номенклатурные номера в обязатель­
ном порядке указываются во всех документах по движению матери­
альных ценностей, на материальных ярлыках и в карточках складс­
кого учета. Это облегчает последующую обработку документов и 
предупреждает возникновение ошибок при оприходовании или спи­
сании материалов.

Большое значение в учете материалов имеет их оценка. В соответс­
твии с действующими нормативно-правовыми документами материа­
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лы в балансе отражаются по фактической себестоимости их заготовки 
и приобретения, которая выявляется в бухгалтерском учете по истече­
нии месяца. Операции же по движению сырья и материалов на кол­
басных предприятиях совершаются непрерывно. Это вызывает необ­
ходимость использования для текущего учета материалов так 
называемых учетных цен. В качестве таких цен могут быть использо­
ваны покупные цены или плановая себестоимость заготовки (приоб­
ретения) материалов.

При учете материалов по покупным ценам обособленно учитыва­
ются транспортно-заготовительные расходы, а по плановой себестои­
мости — отклонения фактической себестоимости материалов от их 
стоимости по плановым ценам.

При учете материалов по плановой себестоимости в каждом отчет­
ном периоде необходимо выявлять суммы отклонений (экономии или 
перерасхода) от фактической себестоимости. Часть отклонений спи­
сывается на издержки производства пропорционально стоимости из­
расходованных материалов, а часть присоединяется к стоимости мате­
риалов, оставшихся на конец месяца на складах. В результате такого 
учета по израсходованным материалам и материалам, оставшимся на 
конец месяца на складах, определяется фактическая себестоимость.

Отклонения фактической себестоимости материалов от плановой, 
относящиеся к остаткам материалов на конец месяца, в балансе отра­
жаются по одной строке, т. е. прибавляются к их стоимости по учет­
ным ценам.

Для снижения материалоемкости изделий большое значение 
имеет организация контроля за рациональным использованием ма­
териалов. С помощью такого контроля можно было бы обеспечить 
выявление сумм отклонений от установленных норм затрат и причи­
ны их образования.

На колбасных предприятиях успешно могут быть применены спо­
собы документирования и технического расчета с применением инвен­
таризации.

Способ документирования основан на документальном оформ­
лении отклонений фактического расхода материалов от установлен­
ных норм. При лимитировании отпуска материалов в производство 
документ на выдачу материалов сверх лимита свидетельствует об от­
клонениях, которые требуют следующего анализа. В документах по 
отклонению от норм указываются причины и инициаторы (при эко­
номии) или виновники (при перерасходе) отклонений за пятиднев­
ку, декаду и месяц.
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Сущность технического расчета с применением инвентаризации 
состоит в том, что для определения фактического расхода материалов 
по истечении суток, пятидневки и других периодов проводится ин- 
нснтаризация остатков неизрасходованного сырья. К количеству ма­
териалов, полученных за отчетный период, прибавляют остаток неис­
пользованных материалов на начало отчетного периода. Полученный 
таким образом фактический расход материалов сравнивают с норма­
ми. Разница показывает экономию или перерасход.

Для учета отклонений от действующих норм на колбасных пред­
приятиях разрабатываются классификаторы виновников, мест и при­
чин, обусловивших эти отклонения. Все выявленные отклонения 
обобщаются в специальных сводках и рапортах.

Организация учета материалов в производственных цехах

Документальное оформление производственных операций и отчет­
ность материально ответственных лиц. Важнейшей задачей произ­
водственного учета на колбасных предприятиях является своевремен­
ный и полный охват учетом всех операций. На основе правильного 
документального оформления всех операций производственный учет 
должен обеспечить контроль за движением в технологическом про­
цессе сырья, материалов и топлива, за выработкой колбасных изделий 
и соответствием выхода их установленным нормам.

Поступление и оприходование сырья и материалов в производство 
осуществляется на основании документов, которые являются расход­
ными для склада и приходными для производственного цеха.

Передачу готовых изделий на склад оформляют отвес-накладны­
ми. Возврат тары, излишки материалов, отходы, образовавшиеся в 
производстве, сдают на склад по заборной ведомости или накладным.

Построение производственного учета на колбасных предприятиях 
связано с последовательным характером выработки готовой продук­
ции, где исходное сырье (мясо) на первом этапе подвергается обвалке 
и жиловке, затем, на втором этапе, из жилованого мяса вырабатыва­
ются колбасные изделия.

Сырьевой цех (отделение). Получает мясо и субпродукты из холодиль­
ника или остывочных помещений в охлажденном, остывшем или размо­
роженном виде. Поступление мяса оформляется отвес-накладной, где 
указывается наименование сырья, количество туш или полутуш, масса 
брутто и нетто и вид поступающего сырья (охлажденное, остывшее, раз­
мороженное). На субпродукты оформляют также отвес-накладную.
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Мясо и субпродукты размораживают обычно на холодильнике. 
Если размораживание осуществляется в сырьевом цехе, то каждую 
партию сырья взвешивают до начала и после окончания разморажива­
ния и результаты этого процесса оформляются актом на разморажива­
ние мяса. В акте указывают наименование, категорию, упитанность 
сырья, подвергшегося размораживанию, выход размороженных мяса 
и субпродуктов, потери или излишки мяса после размораживания (в 
кг и в %). На обороте акта содержится рекомендация комиссии по по­
рядку списания потерь. Акт составляет комиссия и утверждает руко­
водитель предприятия.

Полученное от обвалки жилованное сырье, а также кости, жилки, 
зачистки передаются в посолочное отделение (участок) и другие цеха 
по фактической массе.

При передаче жилованного мяса в посолочное отделение в наклад­
ной на сдачу полуфабрикатов и кулинарных изделий записывают на­
именование полуфабриката или изделия, сорт, единицу измерения и 
количество переданных полуфабрикатов или изделия. Накладную вы­
писывает материально ответственное лицо цеха-сдатчика в двух эк­
земплярах (сдатчику и получателю).

Передачу кости, жилок, зачисток в соответствующие цеха оформ­
ляют накладной на внутреннее перемещение сырья.

Учет разделки и выхода жилованного мяса и отходов сырьевого 
цеха ведут в рапорте о переработке сырья и выработке полуфабрика­
тов для колбасного и консервного производств. В нем отражают массу 
переработанного сырья по его видам и категориям, нормативный и 
фактический выходы жилованного мяса по сортам (высший, I, II сор­
та, жирное и односортное и другие сорта), отходы от обвалки и жилов- 
ки (кость, жилки, зачистки и др.) и потери. Рапорт открывают на каж­
дый вид мяса (говядина, свинина, баранина и пр.).

По свинине раздельно учитывают переработку мяса свинины без 
шкуры, мяса свинины в шкуре, мяса свинины с последующим исполь­
зованием на выработку копченостей, мяса подсвинков и мяса поросят. 
При одновременной переработке свинины на колбасу и копчености 
фактически полученные полуфабрикаты и отходы распределяют про­
порционально количеству полуфабрикатов и отходов, которое полага­
лось получить по нормам плана при переработке свинины в шкуре, 
без шкуры и крупонированной с учетом направлений ее использова­
ния.

Фактический выход каждого вида и сорта сырья в рапорте сравни­
вают с нормативным и определяют отклонение за каждый день и с на­
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чала месяца. В конце рапорта начальник (мастер) цеха дает объясне­
ние причин отклонений от нормы.

Записи в рапорте делают на основании приходных и расходных до­
кументов (накладной на внутреннее перемещение сырья и отвес-на­
кладных). Если поступившее в сырьевой цех мясо на костях перераба­
тывается не полностью и на начало следующего дня (смены) 
образуются переходящие остатки, то количество определяют, исходя 
из количества мяса на костях, поступившего за день, и остатков нераз­
деленного мяса в цехе на начало и конец дня (смены). Рапорт состав­
ляет мастер или начальник цеха в двух экземплярах. Правильность за­
писей в рапорте проверяет экономист. По истечении дня первый 
экземпляр передают в соответствующие отделы для анализа, а затем в 
бухгалтерию.

В бухгалтерии по данным рапортов и актов инвентаризации со­
ставляют накопительную ведомость учета разделки и жиловки мяса. В 
ней указывают наименование, массу и категорию поступившего в пе­
реработку сырья, выход полуфабрикатов по сортам и сопутствующей 
продукции, а также потери.

Кроме того, в первой строке записывают остаток сырья и продук­
тов его переработки в сырьевом отделении на начало месяца, а в пос­
ледней — остаток на конец месяца. По данным остатков на начало и 
конец месяца и итоговой строке поступающего сырья и продуктов по 
переработке исчисляют расход продуктов переработки сырья на про­
изводство и прочий расход.

Посолочное отделение. В посолочное отделение сырье поступает из 
сырьевого цеха по массе и оформляется накладной на сдачу полуфаб­
рикатов и кулинарных изделий. Жилованное мясо для посола закла­
дывают в стандартные по вместимости бачки, тазики и бочки. К таре 
прикрепляют ярлыки, в которых указывают сорт мяса, а также:

♦ предприятие;
♦ цех;
♦ ярлык-паспорт посола;
♦ номер тары;
♦ емкость тары;
♦ дату посола;
♦ наименование мясопродукта;
♦ вес;
♦ подпись.
Тара под посоленное сырье должна быть стандартной по вмести­

мости. На таре проставляется ее масса.
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В процессе посола ведут «Журнал посола», в котором фиксируется 
наименование и количество сырья, способ посола, наименование и 
количество посолочных ингредиентов, температуру среды и продол­
жительность выдержки в посоле мясного сырья.

Сырье для копченостей закладывают в чаны и ванны, а шпик — в 
штабель партионно. При закладке в посол сырье для копченостей 
взвешивают, и на каждую партию мастер посолочного отделения со­
ставляет паспорт посола, в котором записывает наименование мясо­
продукта, его массу, номер тары или штабеля, дату посола. Паспорт 
прикрепляют к чану, штабелю или другой таре, в которой осуществля­
ют посол полуфабрикатов. Полуфабрикаты для копченостей сдают в 
производство целыми партиями по массе до посола. При передаче 
каждой партии оформляют накладную на сдачу полуфабрикатов и ку­
линарных изделий, в которой по данным паспорта (журнала) посола 
указывают номер партии, дату посола, наименование и массу полу­
фабрикатов при закладке в посол.

Для учета движения засоленного сырья в отделении посола ведут 
книгу учета сырья в посоле. В ней ежедневно записывают номер тары 
или штабеля, наименование полуфабрикатов, его массу при закладке 
в посол, дату закладки в посол и выпуска из посола, массу отпущенно­
го засоленного сырья (по массе до посола). На каждый вид сырья (го­
вядина, свинина и т. д.) в книге отводят необходимое количество лис­
тов. Записи в книге ведет мастер посолочного цеха (отделения) на 
основании приходных и расходных документов, паспорта посола.

На 1-е число каждого месяца проводят инвентаризацию остатков в 
посоле жилованного мяса и полуфабрикатов для копченостей по дан­
ным партионного учета.

Цех варки и копчения. Цех (отделение) варки и копчения колбасных 
изделий получает сырье из посолочного цеха (отделения) по наклад­
ным на сдачу полуфабрикатов и кулинарных изделий. Основные и 
вспомогательные материалы отпускают на производство колбасных 
изделий по лимитно-заборным картам или накладным в пределах 
норм расходования на выработку изделий.

Подготовленный фарш передается каждой бригаде шприцовщиков 
по массе по накладной, в которой, помимо массы фарша, указывают 
наименование изделия, для которого приготовлен фарш.

Кишечные фабрикаты передают в производство по спецификаци­
ям на отгруженное (отпущенное) кишечное сырье (фабрикаты), кото­
рые составляют на каждую бригаду шприцовщиков отдельно. Кишеч­
ную оболочку, фактически израсходованную на выработку колбас за
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отчетный месяц, отражают в единицах фаршеемкости (в тоннах варе­
ной колбасы) путем умножения количества кишечной оболочки на 
нормы фаршеемкости.

Расход бараньей черевы учитывают отдельно.
После шприцовки и вязки колбасные изделия навешивают на 

рамы и к ней прикрепляют ярлык, который является сопроводитель­
ным документом к продукции. В ней записывают номер партии, на­
именование продукции, дату и время выработки, фамилию бригадира 
шприцовщиков и варильщика. Ярлык выписывает мастер шприце- 
вального отделения.

В колбасном производстве готовой продукцией считаются колбас­
ные изделия и копчености, прошедшие полностью производственный 
цикл, принятые отделом производственно-ветеринарного контроля и 
сданные складу (экспедиции). При передаче в экспедицию колбасные 
изделия взвешивают и результаты взвешивания каждой тележки, а 
также дату и часы отпуска записывают в отвес-накладные.

В сводной отвес-накладной на колбасные изделия и копчености, 
сданные на базу (в экспедицию), по каждому наименованию колбас­
ных изделий и копченостей записывают номера отвес-накладных, 
массу нетто. Сводную отвес-накладную составляют в трех экземпля­
рах. Первый экземпляр сдают в бухгалтерию, второй остается в цехе, а 
третий передают экспедиции (базе). При передаче продукции базе, 
находящейся на самостоятельном балансе, или непосредственно орга­
низациям торговли сводную отвес-накладную выписывают в четырех 
экземплярах. На основании четвертого экземпляра предприятие 
предъявляет счет базе или организации торговли.

При ручной обработке учетных данных по показателям сводной 
отвес-накладной выписывают ведомость учета выработки готовой 
продукции и передачи ее в экспедицию (на склад). При машинной об­
работке учетных данных ведомость, как правило, составляют непос­
редственно по отвес-накладным без использования сводной отвес-на­
кладной. В ведомости записывают наименование выработанной 
продукции, ее сорт, вид фасовки, единицу измерения, приход продук­
ции по числам месяца, итоговый приход за месяц, оптовую цену за 
единицу продукции (сопоставимую и действующую) и стоимость вы­
работанной за месяц продукции в сопоставимых и действующих це­
нах. Ведомость подписывают начальник (мастер) цеха и бухгалтер.

По окончании месяца в плановом отделе осуществляют расчет рас­
хода сырья и полуфабрикатов по плановым нормам на фактически вы­
работанную продукцию. В подлежащем расчета указывают наименова-
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ние, сорт и количество выработанной продукции, а в сказуемом — 
расход каждого вида сырья и полуфабрикатов по плановым нормам по 
каждому виду выработанной продукции. Итоговую сумму расхода каж­
дого вида сырья и полуфабрикатов по плановым нормам сравнивают с 
фактическим расходом и определяют экономию или перерасход по 
каждому виду сырья. Данные расчета используют для экономического и 
технологического анализа эффективности использования сырья.

Брак (полуфабрикаты и изделия, используемые в качестве сырья 
для вторичной переработки в колбасные изделия того же сорта или 
пониженных сортов; полуфабрикаты и изделия, направляемые 
вследствие порчи в цех технических фабрикатов для переработки в 
техническую продукцию) в колбасном производстве оформляют ак­
том о браке продукции на процессе (операции).

В нем указывают по наименованиям продукции количество выяв­
ленного брака, его причину, виновника и возможности дальнейшего 
использования бракованной продукции. Акт составляет ежедневно 
контролер отдела производственно-ветеринарного контроля и пред­
ставляет руководству для принятия решения. Распоряжение админис­
трации записывают на оборотной стороне акта.

Передачу забракованных полуфабрикатов и изделий в цех тех­
нических фабрикатов оформляют накладными на внутреннее пере­
мещение сырья.

При передаче полуфабрикатов и колбасных изделий в цех техни­
ческих фабрикатов потери от брака исчисляют вычитанием из их пла­
новой себестоимости стоимости брака по внутрисистемным ценам и 
сумм, удерживаемых с виновников брака.

На 1-е число каждого месяца проводят инвентаризацию незавер­
шенного производства колбасных изделий, под которым понимают 
продукцию, обработка которой не закончена, независимо от стадии 
производства этой продукции.

Объем незавершенного производства определяют следующим об­
разом. Вареные и полукопченые колбасы, оставшиеся на конец меся­
ца в термическом отделении и остывочной, передают в экспедицию в 
первых числах следующего месяца. Передача оформляется разовыми 
и сводными отвес-накладными, на которых делается надпись «Из не­
завершенного производства». Объем незавершенного производства по 
каждому виду и сорту изделий рассчитывают по массе, указанной в 
этих отвес-накладных.

Незавершенное производство по копченым колбасам, а также по­
лукопченым с длительным сроком сушки оформляется актом инвен-
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гаризации незавершенного производства колбасных изделий, в кото­
ром указывают наименование не законченных обработкой колбасных 
изделий, дату закладки сырья, фактическую массу при инвентариза­
ции, нормативный процент усушки, массу продукции с учетом усуш­
ки и стоимость единицы изделия и всего количества изделий. Акт со­
ставляется комиссией.

Для правильного определения объема незавершенного производс­
тва копченых и полукопченых (с длительным сроком выдержки) кол­
бас очень важно не допускать смешения отдельных партий в произ­
водстве. Под партией понимают закладку фарша для колбасы одного 
сорта за одну смену. Фарш для копченых и полукопченых колбас с 
длительным сроком сушки по каждому виду готовой продукции при­
водят к готовой продукции по установленным нормативам выхода.

По окончании месяца регистры производственного учета колбас­
ного производства (рапорты о переработке сырья и выработке полу­
фабрикатов для колбасного и консервного производств, накопитель­
ные ведомости учета разделки и жиловки мяса и др.) вместе со всеми 
приходными и расходными документами сдаются в бухгалтерию, где 
они проверяются. Эти документы служат основанием для оформления 
переработки сырья и выработки готовой продукции бухгалтерскими 
записями.

Мясо на костях и субпродукты собственного производства переда­
ют из холодильника или мясо-жирового производства в сырьевой цех 
по оптовым ценам I пояса.

Мясо на костях и субпродукты, полученные для переработки от 
сбытовых организаций или других мясокомбинатов и переданные в 
колбасный цех из холодильника, оцениваются по ценам, принятым 
для расчетов с поставщиками, с добавлением к ним транспортных 
расходов по доставке мясопродуктов.

В колбасном производстве калькулирование себестоимости про­
дукции осуществляется по нормативному методу. На всю продукцию 
составляют следующие калькуляции:

♦ себестоимости полуфабрикатов;
♦ себестоимости выпуска колбасных изделий;
♦ себестоимости колбасных изделий по видам и сортам.
Калькуляция себестоимости полуфабрикатов (мясо жилованное,

сырье для копченостей и шпик) составляется по каждому виду сырья 
(мясо говяжье на костях, мясо свиное на костях и др.).

Себестоимость полуфабрикатов определяется, как правило, только 
по стоимости сырья. Все остальные затраты по обвалке и жиловке
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мяса на костях (заработную плату обвальщиков и жиловшиков, под­
собных рабочих, отчисления на социальное страхование др.) относят 
непосредственно на себестоимость колбасных изделий.

При расчете себестоимости жилованного мяса и других полуфаб­
рикатов из стоимости переработанного мяса на костях вычитают сто­
имость полученных при разделке мяса отходов (кости, жилок, зачис­
ток). При этом мясо на костях учитывается по оптовым ценам 1 г 
мяса, а отходы — по внутрисистемным ценам.

Мясо, поступившее со стороны, оценивают по фактической себес­
тоимости его заготовки.

В качестве калькуляционной единицы принимают 1 т мяса го­
вяжьего жилованного I сорта, свинины полужирной, баранины жи­
лованной и окорока (переднего и заднего). Себестоимость говядины 
жилованной других сортов, свинины жилованной по сортам, шпика 
и свинокопченостей определяют с помощью установленных коэф­
фициентов.

При отпуске обваленного и жилованного мяса из колбасного про­
изводства другим подразделениям (консервному, пельменному и т. п.) 
затраты по обвалке и жиловке мяса на костях распределяются по ви­
дам полуфабрикатов на основе плановых норм трудоемкости, а между 
цехами-потребителями — пропорционально массе отпущенных полу­
фабрикатов.

5.2.4. Учет производственных потерь

К производственным потерям относятся потери от брака продук­
ции и простоев. Одной из задач производственного учета является 
учет и контроль за непроизводственными расходами и потерями.

Учет потерь от брака. Браком в колбасном производстве считается 
продукция, которая по своему качеству не соответствует действующим 
стандартам и техническим условиям и не может быть использована по 
прямому назначению либо используется лишь после дополнительных 
затрат на исправление имеющихся дефектов и неисправностей.

Величина потерь от брака — важный показатель использования 
сырья и материалов.

Брак — по характеру обнаруженных дефектов — подразделяется на 
исправимый и неисправимый (окончательный), по местам возникно­
вения — внутренний, т. е. обнаруженный до отгрузки покупателю и 
внешний — выявленный у потребителя (покупателя).
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Внутренний брак подразделяется на производственный и складс­
кой (экспедиционный).

При обнаружении брака составляется акт о браке, в котором ука­
зывают характер дефекта (исправимый или неисправимый), причи­
ны, виновники брака и другие показатели, необходимые для учета 
брака и определения потерь. Акты о браке продукции служат основа­
нием для исчисления себестоимости брака и бухгалтерского учета 
потерь от брака, которые должны в соответствующих суммах взыс­
киваться с виновников (поставщиков, рабочих, инженерно-техни- 
ческих работников), а в остальной части включаются в стоимость 
годной продукции.

Окончательный (неисправимый) брак на колбасных предприятиях 
оценивается по фактической стоимости прошлого месяца. Себестои­
мость внутреннего неисправимого брака образуется из фактических за­
трат по всем калькуляционным статьям, установленным для исчисле­
ния производственной себестоимости готовой продукции, кроме затрат 
по статьям общехозяйственных расходов и потерь от брака.

Себестоимость внешнего брака складывается из производственной 
себестоимости продукции, забракованной покупателями, и расходов 
по ее транспортировке, исправлению и замене. Иа стоимость внешне­
го брака уменьшают объем того месяца, в котором принята реклама­
ция покупателя. Такой порядок установлен для того, чтобы не завы­
шать объем производства.

К исправленному браку относятся: колбасы с порывами оболочки, 
со слипами, с наличием желтого шпика, с рыхлым и расползающимся 
фаршем, с загрязненной оболочкой, с наличием плесени и слизи на 
оболочке, нестандартным показателем химического и бактериологи­
ческого анализа.

Исправимый брак подвергается повторной переработке. Если брак 
может быть использован для изготовления того же сорта изделий, то 
последний оценивается по стоимости кишок и фактических затрат на 
переработку в прошлом месяце. Если брак допущен по продукции, 
выработанной впервые, то такой брак оценивается по плановым за­
тратам. Если бракованную продукцию используют для изготовления 
более дешевых сортов изделий, то брак оценивают по плановой стои­
мости сырья и затрат на его переработку.

Учет брака продукции ведут на активном калькуляционном счете 
28 «Брак в производстве». По дебету этого счета отражают все затраты, 
вызванные наличием брака (материалы, зарплата, отчисления на со­
циальные нужды, общепроизводственные расходы и др.), а по креди-
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ту — суммы, частично возмещающие потери (поставщиками, винов­
ными лицами и др.).

Аналитический учет потерь от брака ведется по видам изделий и 
статей затрат.

Учет потерь от простоев. Простои на предприятиях представляют 
собой непроизводительные потери средств, появляющиеся в результа­
те недоиспользования оборудования, рабочей силы и недовыработки 
продукции. В зависимости от причин возникновения простои подраз­
деляются на внутренние и внешние.

Внутренние простои — это непредвиденные неполадки оборудова­
ния, простои по вине сотрудников (нарушение трудовой дисципли­
ны) или подразделений внутри предприятия (нарушение сроков пос­
тавки сырья отделом материально-технического снабжения). 
Внешними простоями принято считать простои, вызванные нарушени­
ями в поставке сырья поставщиками, задержек подачи электроэнер­
гии, форс-мажорные обстоятельства и т. д. Основанием для учета про­
стоев являются акты или листки простоя.

В состав потерь от простоев включают оплату труда (в установлен­
ных для этого размерах) производственных рабочих за время просто­
ев, стоимость материальных и энергетических ресурсов, другие не­
производительные расходы на содержание и эксплуатацию 
оборудования.

Потери от простоев, происшедшие по вине предприятия, отража­
ют по дебету счета 91 «Прочие доходы и расходы».

Потери от простоев по внешним причинам относят на виновные 
организации или включают в состав внереализованных расходов, если 
эти потери не подлежат возмещению.

Потери от простоев, вызванные форс-мажорной ситуацией, спи­
сывают на финансовые результаты или возмещают за счет страховых 
организаций.

5.2.5. Нормативный вы ход колбасны х изделий 
и влияющ ие ф акторы

На продовольственном рынке России широко представлены р аз­
личные пищевые продукты. Повышенным спросом у населения поль­
зуются колбасные изделия.

Производство колбасных изделий осуществляется в соответствии с 
рецептурой и нормативной документацией. Состав основного мясно-
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го и вспомогательного сырья, специи и пищевые добавки, используе­
мые в качестве рецептурных ингредиентов колбасных изделий, долж­
ны соответствовать стандартам и в то же время подчеркивать их 
специфичность.

Характерные свойства разных видов вареных колбас формируются 
на основе взаимодействия различных компонентов и технологических 
приемов. Это, прежде всего:

♦ соотношение говядины и свинины, нежирного мяса и шпика;
♦ предварительная обработка мясного сырья и шпика (измельче­

ние, посол, варка и др.);
♦ используемые натуральные и искусственные оболочки, рассмат­

риваемые как факторы, в той или иной степени влияющие на свойс­
тва колбас;

♦ применение различных комбинаций специй и отдельных доба­
вок, определяющих вкус и аромат продукта;

♦ тепловая обработка колбасных батонов, включая обжарку, варку 
и охлаждение.

Например, количественное соотношение нежирного сырья и шпи­
ка обусловливает степень окраски колбасных изделий. Высокое со­
держание говядины в рецептуре придает продукту более интенсивный 
и устойчивый цвет. Натуральные и искусственные оболочки, исполь­
зуемые для изготовления какого-либо вида колбас, в значительной 
мере определяют свойства, вкус и внешний вид готовой продукции, 
сроки ее годности.

Следует отметить, что колбасные изделия — это мясные эмульсии.
Э м у л ь с и я  — стабильная система «жир—белок—вода».
Возможность получения эмульсий и степень их устойчивости зави­

сит от многих факторов, основными из которых являются:
♦ вид, состав и функционально-технологические свойства компо­

нентов рецептуры;
♦ количество солерастворимых белков в системе;
♦ степень их участия в процессе эмульгирования;
♦ соотношение жир : белок : вода в эмульсии;
♦ последовательность внесения ингредиентов рецептуры в куттер 

при эмульгировании и соблюдение температурно-временных пара­
метров процесса.

Современные принципы разработки рецептур мясных изделий ос­
нованы на выборе определенных видов сырья и таких их соотношений, 
которые бы обеспечивали достижение требуемого (прогнозируемого) 
качества готовой продукции, включая количественное содержание и
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качественный состав пищевых веществ, наличие определенных орга- 
нолептических показателей потребительских и технологических ха­
рактеристик.

При этом одновременно выбранные компоненты рецептуры 
должны удовлетворять второму не менее важному требованию: иметь 
приемлемые функционально-технологические свойства (ФТС), их 
максимальную совместимость или взаимокомпенсацию, что должно 
обеспечивать в процессе переработки сырья получение стабильных 
мясных эмульсий.

Факторы, определяющие с т а б и л ь н о с т ь  мясных эмульсий:
♦ вид, состав и ФТС компонентов;
♦ количество солерастворимых белков;
♦ уровень гомогенизации и диспергирования;
♦ соотношение ж и р : белок: вода;
♦ присутствие эмульгаторов и стабилизаторов;
♦ последовательность приготовления эмульсии;
♦ температурно-временные параметры процесса эмульгирования.
Первая часть проблемы — достижение заданного состава, базиру­

ется на знании общехимического, аминокислотного, жирно-кислот­
ного и микро-, макроэлементного составов сырья и решается доста­
точно просто расчетным путем — чаще методом компьютерного 
моделирования. Получить же стабильную мясную эмульсию из отоб­
ранного сырья значительно сложнее, так как специалист подходит к 
этому вопросу, как правило, эмпирически, с учетом собственного 
опыта и научных представлений о функционально-технологических 
свойствах отдельных компонентов мяса и применяемых аддитивов.

Во-первых, мясное сырье как таковое многокомпонентно, имеет 
высокую изменчивость в результате постоянно протекающих биохи­
мических процессов, неоднородную морфологическую структуру, а 
также выраженную неадекватность химического состава, причем все 
эти признаки широко варьируются внутри даже стандартизированных 
отрубов и сортов мяса.

Во-вторых, функционально-технологические свойства сырья и 
мясных систем взаимосвязаны с количественным содержанием ос­
новных пищевых веществ (в первую очередь, мышечного белка и ли­
пидов) и их качественным (амино- и жирнокислотным) составом.

В-третьих, высокое количественное содержание общего белка в 
мясе еще не свидетельствует о хороших ФТС сырья, т. к. белковый 
компонент мяса представлен, как правило, совокупностью как мы­
шечных, так и соединительно-тканных белков, уровни эмульгирую­
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щей и водосвязывающей способности которых принципиально отли­
чаются.

В-четвертых, ФТС мясного сырья модифицируется во времени (в 
процессе развития автолитических изменений) при механической об­
работке (массирование, измельчение разной степени), при выдержке 
в посоле, термообработке и других технологических воздействиях.

В связи с вышеизложенным, достоверно спрогнозировать поведе­
ние мясной системы достаточно сложно, и большинство специалис­
тов, как правило, разработку рецептурного состава новых мясопро­
дуктов осуществляют в четыре этапа:

♦ I — выбор априори видов основного сырья, их соотношений;
♦ II — проведение технологического моделирования, обсуждение 

результатов;
♦ III — корректировка первичной рецептуры и предлагаемой тех­

нологии;
♦ IV — апробация новой рецептуры и технологии в производствен­

ных условиях.
При этом на каждом этапе следует учитывать характерные функци­

онально-технологические свойства каждого ингредиента рецептуры и 
роль каждого из них в формировании стабильной мясной эмульсии и 
качественных характеристик готового продукта. В табл. 5.9 представ­
лены основные технологические функции некоторых из компонентов 
рецептур. Следует отметить, что степень выраженности функциональ­
но-технологических свойств сырья зависит от условий его подготовки 
на разных стадиях технологического процесса, в связи с чем целесооб­
разно остановиться на анализе и назначении основных операций, вхо­
дящих в процесс производства эмульгированных мясопродуктов.

Т а б л и ц а  5 .9  
Технологические функции основных компонентов рецептур

Вид сырья Технологическая функция 
при приготовлении эмульсий

Влияние на качество 
готовых изделий

Последствия при из­
быточном введении

Мышечная
ткань

Основной технологичес­
кий компонент:

— образует и стабилизи­
рует эмульсии;

— увеличивает водосвя- 
зываюшую способность;

— формирует цвет;
— увеличивает липкость 

и связность

Повышает пищ е­
вую и биологическую 
ценность, улучшает 
органолептические 
х а р ак тер и сти к и  
(нежность, текстуру, 
консистенцию), по­
вышает выход

Темнеет цвет, 
ж ест к о сть , су ­
хость. Снижение 
рентабельности
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Т а б л и ц а  5 .9  (продолжение) 
Технологические функции основных компонентов рецептур

Вид сырья Технологическая функция 
при приготовлении эмульсий

Влияние на качество 
готовых изделий

Последствия при из­
быточном введении

Жировая 
ткань (жир­
ная и полу­
жирная сви­
нина)

Соединитель­
ная ткань
Субпродукты 
II категории

Соевый бел­
ковый изолят

Яйцо и яйце- 
продукты

С оставная часть водо- 
белково-жировой эмульсии:

— снижает водосвязыва­
ющую и гелеобразующую 
способность;

— влияет на структурно­
механические свойства;

— формирует органолеп­
тические показатели

Составная часть мясных 
систем

Наполнитель эмульсий;
— в сыром виде повыша­

ет жесткость, снижает водо­
связывающую, эмульгирую­
щую, жиропоглотительную 
способность;

— после термообработки 
в гомогенизированном виде 
образует гели, увеличивает 
водосвязывающую способ­
ность.

Плохо связывает жир
Корректирующий компо­

нент:
— образует и стабилизи­

рует эмульсии;
— повышает гелеобразу­

ющую водо- и жиросвязы­
вающую способность;

— формирует текстуру;
— увеличивает липкость;
— компенсирует деф и ­

цит мышечных белков;
— стабилизирует свойс­

тва эмульсий при повышен­
ных температурах

Компонент эмульсии:
— образует и стабилизи­

рует эмульсии;
— увеличивает водосвя­

зывающую и гелеобразую­
щую способность;

— увеличивает связность 
и липкость

Ф орм ирует у р о ­
вень энергетической 
ценности. Улучшает 
пластичность, кон­
си с т е н ц и ю , н е ж ­
ность, сочность, за­
пах, вкус. Обязатель­
ное диспергирование

Снижает биологи­
ческую ценность

Повышает выход. 
Ухудшает органолеп­
тические характерис­
тики. Придает моно­
литность. Уменьша­
ет бульонно-ж иро­
вые отеки

Повышает биоло­
гическую и снижает 
энергетическую цен­
ность. Улучшает тек­
стуру, сочность, неж­
ность. Повышает вы­
ход

Повышает пищ е­
вую и билогическую 
ценность. Придает 
монолитность, уве­
личивает выход

Д естабилиза­
ция эм ул ьси и ; 
рыхлость, буль- 
он н о-ж и ровы е 
отеки

Жировые оте­
ки

С ни ж ает и н ­
тенсивность аро­
мата и вкуса спе- 
ц и й ; п ри д ает  
специфический 
нежелательный 
вкусовой  о тте ­
н ок ; и скаж ает  
цвет

Снижение сте­
пени вы раж ен ­
ности вкуса и за­
паха. «Разбавле­
ние» цвета. По­
вы ш ает р е н т а ­
бельность

Резиноподоб­
ная конси стен ­
ция. С ниж ение 
рентабельности
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Т а б л и ц а  5 .9  (продолжение) 
Технологические функции основных компонентов рецептур

Вид сырья Технологическая функция 
при приготовлении эмульсий

Влияние на качество 
готовых изделий

Последствия при из­
быточном введении

Сухое обезжи­
ренное моло­
ко и казеинат 
натрия

Кровь

Плазма крови

Вода

Поваренная
соль

Нитрит нат­
рия

Аскорбиновая 
и эриторбино- 
вая кислота, 
аскорбинатыи 
эриторбаты
Фосфаты

Компонент эмульсии:
— образует и стабилизи­

рует эмульсии;
— увеличивает водосвя­

зывающую и ж иропогло­
тительную способность;

— у в е л и ч и в а е т  с в я з ­
ность

Наполнитель:
— улучшает цвет;
— повышает жиросвязы­

вающую и гелеобразующую 
способность

Наполнитель: увеличива­
ет водосвязывающую и ге­
леобразующую способности

Р а с т в о р и т е л ь  белков  
эмульсии. Формирует рео­
логические свойства

К ом п он ен т эмульсии: 
о бесп еч и вает  р аств о р и ­
мость мышечных белков

К ом п он ен т эмульсии: 
участие в реакции цветооб- 
разования

Компонент эмульсии:
— ускоряет процесс цве- 

тообразования;
— повышает интенсив­

ность цвета
Компонент эмульсий:
— повышает водосвязы­

вающую и эмульгирующую 
способности белков;

— замедляет гелеобразо- 
вание

Повышает пищ е­
вую и биологическую 
ценность. Улучшает 
текстуру, нежность. 
Повышает выход

Снижает биологи­
ческую  ц ен н о сть . 
Улучшает цвет

Снижает биологи­
ческую  ц ен н о сть . 
Улучшает к о н с и с ­
тенцию ; повыш ает 
выход

Снижает биологи­
ческую  ц ен н о сть . 
Повышает сочность, 
н еж н о сть , вы ход. 
Снижает период хра­
нения

Ф ормирует вкус. 
Повышает стойкость 
при хранении

Формирует и ста­
би л и зи р у ет  цвет. 
Проявляет бактери- 
остатическое дейс­
твие

П овы ш ает сто й ­
кость цвета при хра­
нении

Снижает: потери 
при термообработке, 
степень усадки. По­
вышает: выход и ста­
бильность свойств 
при хранении

Посторонний 
п ри вк ус ; « р аз­
бавление» цвета. 
С ниж ение рен ­
табельности

Темно-корич­
невый цвет, рых­
лая, крошливая 
к о н си стен ц и я; 
специфический 
привкус

Резиноподоб­
н ая  т е к с т у р а , 
желтоватый цвет, 
специфический 
привкус

Р ы х л о с т ь , 
«пустой» вкус, 
бульонные отеки

И ск аж ен и е
вкуса

С трогий  р ег­
ламент на вводи­
мые количества

Регламент на 
вводимые коли­
чества

Регламент на 
вводимые коли­
чества
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Т а б л и ц а  5 .9 (продолжение) 
Технологические функции основных компонентов рецептур

Вид сырья Технологическая функция 
при приготовлении эмульсий

Влияние на качество 
готовых изделий

Последствия при из­
быточном введении

Мука, крахмал

Специи, их 
экстракты

Наполнитель: после тер­
м ообработки  набухает и 
связывает воду

Ф орм ирует требуемые 
вкусо-ароматические харак­
теристики

Снижает биологи­
ческую ценность. Ус­
траняет бульонные 
отеки; придание мо­
нолитности; увели­
чение выхода

Улучшение орга­
нолептических пока­
зателей (вкус, запах)

Резиноподоб­
ная конси стен ­
ция ,  «пустой» 
вкус. Искажение
вкуса и запаха

И с к а ж е н и е  
вкуса и запаха

Требования к основному сырью

Производство эмульгированных мясопродуктов высокого качества 
возможно лишь при условии осуществления постоянного контроля 
над характеристиками поступающего сырья и параметрами его обра­
ботки. На качество готовой продукции оказывают влияние следую­
щие факторы: морфологический и химический состав сырья, его со­
стояние по виду холодильной обработки, период выдержки на 
созревание и степень развития автолиза, pH мяса, сроки и способ по­
сола, условия приготовления мясных эмульсий и ее стабильность, па­
раметры термообработки и т. д.

Оценка качества сырья в производственных условиях чрезвычайно 
затруднена из-за неоднородности его морфологического и химического 
состава, однако данный контроль необходимо производить постоянно, 
начиная с определения упитанности животных до и после убоя.

Для нужд колбасного производства с технологической и экономи­
ческой точки зрения более приемлемо использовать говядину II кате­
гории, содержащую большее количество мышечной и меньшее — жи­
ровой ткани.

Лучшим сырьем является мясо с содержанием белка в пределах 
20% и жира — 3...4%, т. к. увеличение количества жира в мясных 
эмульсиях свыше 20 % приводит к уменьшению их стабильности, 
снижению водосвязывающей способности, ухудшению органолеп­
тических показателей.

Значительна роль миофибриллярных белков в образовании мяс­
ных эмульсий и в формировании высокой водосвязывающей способ­
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ности, структурно-механических свойств мясных систем, поэтому по­
нятно, что качество готовой продукции в основном зависит от их 
количества в эмульсии и состояния.

Для производства эмульгированных мясопродуктов используют 
парное, охлажденное, замороженное и размороженное сырье; для из­
готовления крупноизмельченных (копченых) колбас — охлажденное и 
подмороженное. Ш пик необходимо подмораживать для сохранения 
его формы и во избежание слипания кусочков.

Важное значение имеет величина pH мяса, которую следует опре­
делять как непосредственно после убоя (через 30...40 мин), так и при 
разделке туш на первых этапах колбасного производства. Величина 
pH среды оказывает существенное влияние на состояние белков и, 
следовательно, на качественные характеристики и выход эмульгиро­
ванных мясопродуктов (табл. 5.10).

Т а б л и ц а  5 . 1 0
Влияние pH на показатели колбас

Уровень
pH Цвет Консистенция Вес Выход

Стабильность
эмульсии

Развитие
микрофлоры

>6,5 - + + + + -

5,7...6,3 + + +- + +
<5,5 + - - - - +
П р и м е ч а н и е .  «—» — отрицательный эффект «+» — положительный эффект.

Мясо с нормальным ходом развития автолиза имеет pH в диапазо­
не 5,7...6,3.

Применение мяса с более высоким pH (мясо с признаками DFD), 
либо искусственный сдвиг величины pH сырья в щелочную сторону 
(при введении фосфатов) дает возможность повысить стабильность 
мясных эмульсий, увеличить выход, улучшить качество продукции.

Однако чрезмерно высокие значения pH (выше 6,5) могут вызвать 
появление нежелательного темного цвета у сырья, ингибировать про­
цесс цветообразования. Кроме того, такое мясо более подвержено 
микробиологической порче и не пригодно для производства сырых, 
ферментированных колбас, натуральных и рубленых полуфабрикатов. 
Мясо с пониженными значениями pH (мясо с признаками PSE) в диа­
пазоне 5,0...5,5 имеет низкую водосвязывающую способность, образу­
ет бульонно-жировые отеки и непригодно для индивидуального ис­
пользования при производстве эмульгированных мясопродуктов;
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может быть применено только после модификации его функциональ- 
но-технологических свойств при комплексном использовании с со­
евыми белковыми изолятами.

Наиболее приемлемо мясо с низким уровнем pH для изготовления 
копченых и ферментированных колбас.

Следует иметь в виду, что низкие pH оказывают положительное 
влияние на ход процесса цветообразования и стабилизации окраски. 
Искусственное снижение уровня pH сырья осуществляют введением в 
мясные эмульсии аскорбиновой, эриторбиновой кислот, глюкозы, 
кислых фосфатов.

Особое внимание следует уделить парному мясу. Содержание экс­
трагируемых солерастворимых белков в нем более чем на 50 % выше 
по сравнению с охлажденным, pH находится на достаточно высоком 
уровне, в связи с чем парное мясо обладает наиболее выраженной 
эмульгирующей и водосвязывающей способностью.

Наиболее эффективное использование специфики функциональ­
но-технологических свойств парного мяса может быть осуществлено в 
производственных условиях.

Способы сохранения высоких ФТС парного мяса:
♦ немедленная переработка после убоя;
♦ быстрое замораживание;
♦ посол и выдержка при 0 ...-2  °С в течение до 10... 12 часов;
♦ немедленная подача сырья после убоя в колбасное производство;
♦ быстрое замораживание мяса в парном состоянии и последую­

щее использование по мере необходимости;
♦ измельчение парного мяса, перемешивание его с поваренной 

солью, льдом (снегом), раствором нитрита натрия и выдержка в тече­
ние 10... 12 часов.

Введение поваренной соли в парное мясо препятствует наступле­
нию посмертного окоченения, обеспечивает стабилизацию состояния 
белков актомиозинового комплекса и тем самым препятствует сниже­
нию уровня его эмульгирующей и водосвязывающей способности. 
Мясные эмульсии из парного сырья лучше связывают жир, что обус­
ловлено более высоким содержанием растворимых белков и выражен­
ностью их функционально-технологических свойств.

Для производства эмульгированных мясопродуктов возможно 
применение мороженого блочного мяса, при этом рекомендуется для 
повышения стабильности получаемых эмульсий, выхода и улучшения 
качества готовых изделий использовать положительно зарекомендо­
вавшие приемы в производственных условиях.
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Способы улучшения ФТС мороженого мяса:
♦ введение в рецептуру СБИ (или их аналогов);
♦ комбинирование с парным (25...35 %) мясом;
♦ комбинирование мороженого и парного (25...35 %) мяса.
Мясное сырье, направляемое в колбасное производство, следует

подвергать тщательному ветеринарно-санитарному контролю и тех­
нологическому осмотру, удалить возможные загрязнения, серозные 
пленки, пашину, зарез. Главная задача разделки, обвалки и жиловки — 
максимально выделить из полутуши части и отруба, пригодные для 
изготовления натуральных полуфабрикатов, штучных, соленых и де­
ликатесных изделий.

Полученное жилованное мясо не должно иметь кровеносных сосу­
дов, хрящей, сверхнормативного количества жира и соединительной 
ткани. В ряде стран в жилованном сортированном мясе регламентиру­
ется содержание влаги и жира, либо введены показатели его качества 
по соотношениям влага : белок, жир : белок и т. п.

Жилованное и рассортированное сырье направляют на первичное 
измельчение на волчке и либо непосредственно на приготовление 
мясных эмульсий, либо на выдержку в посоле.

Посол сырья

Роль хлорида натрия чрезвычайно велика. Так, например, кратко­
временный посол предварительно измельченного мясного сырья 
обеспечивает повышение стабильности мясных эмульсий, улучшает 
их структурно-механические характеристики (липкость, пластич­
ность), увеличивает уровень водосвязывающей способности, форми­
рует вкус и цвет и способствует, таким образом, повышению выхода и 
улучшению органолептических показателей готовой продукции.

При производстве эмульгированных мясопродуктов сырье, вы­
держиваемое в посоле, как правило, предварительно измельчают на 
волчке. Цель измельчения — грубое разрушение мышечных волокон 
(в результате чего водо-, соле растворимые белки переходят в диспер­
сионную среду), а также ускорение диффузионных процессов рас­
пределения посолочных веществ (поваренной соли, нитрита натрия) 
в сырье.

При традиционном посоле мяса (решетка с диаметром отверстий
2 ...Змм) его выдерживают от 6 часов (в случае введения посолочных 
веществ в виде растворов) до 24 часов (при сухом посоле) при темпе­
ратуре 2,..4°С. При более высокой температуре может происходить
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разложение нитрита натрия, а при увеличении продолжительности 
выдержки — закисание фарша.

При поступлении сырья на посол с повышенной температурой в 
фарш добавляют льдо-соляную смесь температурой —12...—15 °С, что 
обеспечивает сохранность мяса в период выдержки.

При посоле изменяется физико-химическое состояние белков мя­
са, обуславливающее их основные функционально-технологические 
свойства (эмульгирующую, гелеобразующую и водосвязывающую 
способности). При высоких концентрациях поваренной соли и про­
должительном ее воздействии может происходить глубокая денатура­
ция и коагуляция части мышечных белков. Этот процесс сопровожда­
ется укрупнением (агрегацией) белковых частиц, снижением их 
подвижности, растворимости, уменьшением на поверхности молекул 
количества функциональных групп, ответственных за присоединение 
воды и диспергированного жира. Следовательно, при этих условиях 
мясо не может иметь высокие функционально-технологические 
свойства.

Количества поваренной соли, которые добавляют в сырье при его 
посоле (2 ...2 ,5 % к массе сырья), соответствуют концентрации, близ­
кой к растворяющей для белков актомиозиновой фракции, и они 
частично переходят в раствор. При этом для реализации этого про­
цесса необходим интервал времени в пределах 8 ...1 0  часов при тем­
пературе 0 °С (рис. 5.3).
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Вот почему именно при вышерассмотренных режимах мясо целе­
сообразно выдерживать в посоле.

Величина водосвязывающей способности мышечной ткани воз­
растает при посоле также в связи с некоторыми сдвигом (на 
0 ,2...0,3) значения pH в нейтральную сторону, что обеспечивает 
увеличение в белках числа гидрофильных групп, которые фиксиру­
ют диполи воды.

В парном мясе из-за высокого значения pH белки находятся в со­
стоянии, когда они хорошо гидратируются, набухают, удерживают 
влагу и легко переходят в раствор. Поэтому в колбасном производстве 
парное мясо нет необходимости выдерживать в посоле. Стабилизация 
имеющегося уровня и даже увеличение величины водосвязывающей 
способности парного измельченного мяса при введении хлорида на­
трия (при приготовлении эмульсии в куттере) достигается в результате 
того, что ионы поваренной соли блокируют актин и миозин и предо­
твращают образование актомиозинового комплекса. Подавляя 
А'ГФ-азную активность миозина, соль задерживает развитие посмерт­
ного окоченения.

При pH, близком к нейтральному, значительно тормозится про­
цесс образования NO—Mb. Этим частично объясняется плохое окра­
шивание мясопродуктов, выработанных из эксудативной свинины.

Лучшими условиями для получения интенсивного цвета мяса яв­
ляется диапазон pH от 5,4 до 6,0.

При использовании нитритов должный эффект окраски достига­
ется довольно быстро, но окраска не всегда устойчива. Неустойчи­
вость окраски связана с окислительным действием воздуха на пиг­
менты мяса, в результате чего нитрозомиоглобин может переходить в 
метаформу.

Присутствие поваренной соли способствует образованию 
MbNO. Добавление аскорбинатов при посоле в значительной мере 
защ ищ ает пигменты мяса от окисления, так как аскорбинаты легко 
взаимодействуют с кислородом воздуха. Благодаря этому изделия 
после посола и термообработки сохраняют яркий цвет даже при 
кислотности, при которой обычно образуются производные Mb зе­
леного цвета и окраска существенно ухудшается. При этом необхо­
димо иметь в виду, что превышение допустимых количеств вводи­
мой аскорбиновой кислоты может привести не к стабилизации 
цвета, а к образованию коричнево-зеленоватого оттенка и ухудше­
нию других показателей готовой продукции. Повышение температуры 
при обжарке сопровождается увеличением как скорости протека­
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ния реакции цветообразования, так и количества образующихся 
нитрозопигментов.

Поваренная соль не обладает в применяемых концентрациях вы­
раженным бактериостатическим действием, однако в некоторой сте­
пени способна подавлять развитие большинства микроорганизмов, в 
том числе и гнилостных. Хлорид натрия формирует определенный 
вкус мясопродуктов; при этом установлено, что совместное примене­
ние поваренной соли и нитрита натрия значительно улучшает выра­
женность вкуса.

Приготовление мясных эмульсий

По окончании выдержки в посоле (либо в парном или мороженом 
виде) мясо поступает на вторичное измельчение и приготовление мяс­
ных эмульсий, состав которых определен рецептурой изделия.

Химический состав эмульсий может варьировать в широком диа­
пазоне: содержание влаги — от 50 до 76 %, жира — от 12 до 35 %, бел­
ка — от 10 до 22  % — в зависимости от вида используемого сырья и го­
тового продукта.

Как уже отмечалось ранее, степень стабильности получаемых мяс­
ных эмульсий зависит от:

♦ вида, соотношения и ФТС применяемого основного сырья;
♦ последовательности внесения ингредиентов рецептуры в куттер;
♦ степени гомогенизации мяса;
♦ температуры сырья и эмульсии, продолжительности периода го­

могенизации;
♦ вида используемого оборудования.

5.2 .6 .  Д окум ентооборот колбасного производства

В разделах, приведенных выше, указаны виды отчетно-учетных 
документов колбасного производства, порядок их заполнения и от­
ветственные за их составление должностные лица. Ввиду многоопе- 
рационности, разнообразия и сложности протекающих процессов в 
сырье и продуктах, документооборот колбасного производства сло­
жен и объемен.

Объем и виды документов в системе производственного учета 
сырья и продуктов колбасного производства представлены на 
рис. 5.4.
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Приемка сырья 
колбасным 
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Книга учета движения сырья 
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Передача мяса в 
посол -Накладная П-20 мясо (2 экз)-
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Передача сырья 
на приготовле­

ние фарша

Паспорт посола П-47мясо (1 экз) 
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Накладная Л-20 мясо (2 экз)
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фарша бригадам

- Накладная П-20 мясо (2 экз) -
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-  Сводная отвес-накладная П-51 мясо(2экз)- 
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Соответству­
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Посолочное
отделение

Машинное
отделение

Бухгалтерия
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Рис. 5.4. Схема документооборота форм первичного учета в колбасном производстве
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5.3. КОНСЕРВНОЕ ПРОИЗВОДСТВО

5.3.1. Система учета, действующ ая на консервны х 
предприятиях

Консервное производство, так же как и колбасное, состоит из двух 
основных технологических фаз — подготовка сырья (обвалка и жи­
ловка мяса) и изготовление консервов (порционирование, укладка в 
жестяную тару, укупоривание, стерилизация и упаковывание готовой 
продукции).

Подготовка сырья осуществляется в сырьевом (обвалочном) отде­
лении, а изготовление консервов — в порционном и деликатесном, 
автоклавном термостатном отделениях (участках).

На мясо и субпродукты, поступающие в обвалочное отделение из 
холодильника или остывочных помещений по фактической массе, 
выписывают отвес-накладные на мясо и субпродукты. Если размора­
живание сырья осуществляют в консервном цехе, то результаты раз­
мораживания оформляются актом на размораживание мяса и субпро­
дуктов. В переработку мясо на костях передают по видам, категориям 
упитанности и фактической массе. Полученные из производства мясо 
жилованное, жир-сырец, жилки, зачистки, обрезки взвешивают и по 
этой массе передают в порционное и деликатесное отделения или дру­
гим производствам по накладным на сдачу полуфабрикатов и кули­
нарных изделий и накладным на внутреннее перемещение сырья. 
Учет разделки сырья в обвалочном отделении ведут в рапорте о пере­
работке сырья и выработке полуфабрикатов для колбасного и консер­
вного производств. Данные рапорта используют для составления на­
копительной ведомости учета разделки и жиловки мяса.

Порционное и деликатесное отделения (участки) получают жило­
ванное мясо и другие полуфабрикаты из обвалочного отделения по 
фактической массе. Передача оформляется накладной на сдачу полу­
фабрикатов и кулинарных изделий.

На основные и вспомогательные материалы, отпускаемые порци­
онному и деликатесному участкам из склада в пределах суточной пот­
ребности по фактической массе, жестяные банки — по количеству, а 
крышки — в мерной таре, открывают лимитно-заборные карты или 
накладные.

Консервы вырабатывают в банках разной вместимости. В каждую 
банку сырье, материалы и заливки (спецсмеси) закладывают в соот­
ветствии с утвержденными рецептурами. На предприятиях, где от­
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сутствует дозатор, для определения массы нетто после наполнения 
банки взвешивают и определяют массу брутто. Массу нетто исчисля­
ют вычитанием из массы брутто массы порожних банок, исходя из 
средней массы одной банки, которую, в свою очередь, определяют 
взвешиванием перед каждой сменой на технических весах.

Из порционного и деликатесного участков консервы передают на 
автоклавный участок. Количество переданных банок устанавливают 
по показаниям счетчиков на закаточных машинах. Негерметичные по 
фальцам и деформированные банки не учитывают.

На каждую корзину (сетку) с консервами, заложенную в автоклав, 
мастер (стерилизатор) смены составляет паспорт на консервы с указа­
нием в нем наименования и количества банок консервов, даты стери­
лизации, смены, номеров автоклава, партии сетки, варки. Паспорт яв­
ляется сопроводительным документом для партии консервов, 
прошедших стерилизацию и передаваемых на склад готовой продук­
ции или в термостатное отделение.

После стерилизации консервы сортируют (путем осмотра каждой 
банки), устанавливают количество стандартной продукции и брака 
(нестандартная продукция по следующим признакам: деформаций и 
коррозии банок; исправимый брак, возникший вследствие негерме- 
тичности банок и выявленный после сортирования; неисправимый 
брак — бомбаж, выявленный при сортировании, при складском хра­
нении, транспортировке и у покупателей).

Бракованные консервные банки передают на порционный и дели­
катесный участки, где их вскрывают и на каждую партию вскрытых 
банок составляют акт о браке продукции на процессе (операции).

Непригодная для переработки масса сдается в цех технических 
фабрикатов, а опорожненные банки — в электролитный цех. Переда­
чу оформляют накладными на внутреннее перемещение сырья.

Потери от исправимого брака складываются из разницы в стоимос­
ти израсходованного сырья и стоимости заменяемого им сырья, стои­
мости израсходованных на выработку забракованных консервов матери­
алов и жестяных банок и заработной платы производственных рабочих 
за вычетом сумм, удерживаемых с виновников брака. Стоимость мате­
риалов и жестяных банок, а также заработную плату производственных 
рабочих исчисляют на основе плановых калькуляций.

Потери от неисправимого брака определяют вычитанием из пла­
новой себестоимости стоимости забракованных изделий по ценам 
возможного использования и сумм, удерживаемых с виновников бра­
ка. При этом исправимый брак по причине микробиологического
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бомбажа, направляемый в цех технических фабрикатов, учитывают по 
внутрисистемным ценам на техническое сырье.

Потери от внешнего брака определяют прибавлением к произ­
водственной себестоимости забракованной продукции, расходов по 
замене и транспортировке этой продукции или суммированием рас­
ходов по исправлению забракованной продукции у потребителя. 
Кондиционные банки консервов укладывают в ящики и передают на 
склад или термостатное отделение по приемо-сдаточным накладным 
на консервы.

Консервы, поступившие в термостатное отделение или на склад, 
размещаются раздельно по партиям, видам и сортам. По истечении 
обязательного срока хранения консервы сортируют (путем осмотра 
банок и взвешиванием). Выявленный брак оформляют актом о браке 
продукции на процессе (операции). Из термостатного участка (скла­
да) кондиционные консервы передают в экспедицию по числу банок 
каждого вида, сорта и фасовки на основании накладной на внутрен­
нее перемещение сырья (продукции).

Отгрузка консервов оформляется спецификацией на отпущен­
ную продукцию. В ней указывают наименование и сорт консервов, 
вид фасовки, дату выработки, номер партии, количество ящиков и 
количество банок в одном ящике и во всей партии. Спецификацию 
выписывает материально ответственное лицо в трех экземплярах. 
Первый передают в бухгалтерию для выписки счета, второй отправ­
ляют вместе с продукцией грузополучателю, третий остается у мате­
риально ответственного лица.

Учет выработанной и сданной экспедиции готовой продукции ве­
дут в ведомости учета выработки готовой продукции и передачи ее в 
экспедицию (на склад).

По окончании месяца плановый отдел составляет расчет расхода 
сырья и полуфабрикатов по плановым нормам на фактически вырабо­
танную продукцию.

По истечении месяца данные регистров производственного учета 
(накопительные ведомости учета разделки и жиловки мяса, ведомости 
учета выработки готовой продукции и передачи ее в экспедицию 
и др.) служат в бухгалтерии основанием для оформления переработки 
сырья и материалов, выработки готовой продукции бухгалтерскими 
записями, такими же как и в колбасном производстве.

Готовой продукцией считают консервы, полностью обработанные, 
соответствующие действующим стандартам или техническим услови­
ям и сданные на склад в этикированном или неэтикированном виде.
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Затраты на сырье, израсходованное на производство консервов, 
распределяют по видам жилованного мяса (говядина, свинина, бара­
нина), по категориям упитанности, а субпродукты и основные мате­
риалы — по наименованиям и сортам.

Остальные затраты консервного цеха, кроме потерь от брака, учи­
тывают объединенно по всему выпуску консервов на соответствую­
щих статьях расходов. Потери от брака, отнесенные за счет предпри­
ятия, распределяют между теми видами изделий, по которым 
обнаружен брак.

В зависимости от условий технологического процесса производс­
тва часть консервов, выработанных за отчетный месяц, выпускают в 
неупакованном виде. Поэтому расходы на этикетки и упаковку вклю­
чают в себестоимость готовых изделий в течение года по плановым 
нормам и ценам. Эти расходы, исчисленные по плану, относят в дебет 
счета 20 «Основное производство» с кредита счета 89 «Резерв предсто­
ящих расходов и платежей». Фактические расходы на протяжении 
года перечисляют в дебет счета 89 «Резерв предстоящих расходов и 
платежей». По окончании года плановая сумма расходов доводится до 
фактической суммы. К незавершенному производству в консервном 
цехе относят консервы в автоклавах, количество которых устанавли­
вают по данным штучного учета или объемным измерениям. Остатки 
незавершенного производства на конец месяца оценивают по плано­
вой производственной себестоимости.

В консервном производстве, так же как и в колбасном, на всю про­
дукцию составляют калькуляции себестоимости полуфабрикатов (жи­
лованного мяса), себестоимости выпуска консервных изделий, себе­
стоимости консервных изделий по видам и сортам.

Себестоимость жилованного мяса определяют только по стоимос­
ти сырья. Все остальные расходы по обвалке и жиловке мяса на костях 
относят непосредственно на себестоимость консервных изделий.

При расчете себестоимости жилованного мяса из стоимости перера­
ботанного мяса на костях вычитают стоимость полученных при разделке 
мяса отходов (костей, жилок, зачисток) и сопутствующей продукции 
(жир-сырец, шпик боковой, шейный зарез, завиток, сосковая часть). 
Мясо на костях учитывают по оптовым ценам I пояса, а отходы и сопутс­
твующую продукцию — по внутрисистемным ценам. Калькуляционной 
единицей является 1 тжилованной говядины, свинины, баранины.

Если консервное производство получает жилованное мясо из 
сырьевого цеха (отделения) колбасного производства, то плановая се­
бестоимость исчисляется с учетом расходов по разделке сырья.
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Фактическая себестоимость выпущенных из производства за от­
четный месяц консервных изделий определяется прибавлением к сто­
имости незавершенного производства на начало месяца фактических 
затрат за отчетный месяц и вычитанием из полученной суммы стои­
мости незавершенного производства на конец месяца.

Фактический расход сырья и основных материалов в калькуляции 
сопоставляется с количеством, которое должно быть израсходовано 
по плановым нормам на фактический выпуск.

Фактическую себестоимость консервных изделий сравнивают с 
плановой, исчисленной на фактический выпуск, и рассчитывают про­
цент выполнения плана по полной себестоимости продукции и отде­
льным статьям затрат.

Плановые затраты (по количеству и стоимости) на фактический вы­
пуск консервов устанавливают, исходя из расхода сырья, материалов и 
энергии по плановым нормам на фактический выпуск продукции; пла­
новых цен на сырье, материалы и энергию; плановых затрат по заработ­
ной плате производственных рабочих, а также по остальным статьям 
расходов на фактический выпуск консервов за отчетный период.

При составлении отчетных калькуляций себестоимости консерв­
ных изделий по видам и сортам фактическое количество жилованного 
мяса по видам и категориям упитанности, а субпродуктов и основных 
материалов — по наименованиям и сортам распределяется между от­
дельными видами консервов, фасованных в банки разных номеров 
пропорционально количеству сырья и основных материалов, по нор­
мам, предусмотренным в плановых калькуляциях на фактический вы­
пуск продукции.

Все остальные производственные затраты консервного производ­
ства (вспомогательные материалы, топливо и энергия на технологи­
ческие цели и др.) распределяют между видами консервов, фасован­
ных в банки разных номеров, пропорционально плановым затратам, 
исчисленным на фактический выпуск консервов.

/1/
О  ^ . 2 .  Виды брака и порядоксписания

Деформация и нарушение герметичности банок возникает вследс­
твие использования для изготовления банок жести нестандартной 
толщины, некачественной закатки банок, несоблюдения режимов 
стерилизации, быстрого охлаждения банок после стерилизации, кор­
розии банок при хранении.
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Коррозия и темные пятна на поверхности — низкое качество жес­
ти, нарушение слоя полуды; нарушение режимов хранения консер­
вов, приводящее к конденсации влаги; взаимодействие кислорода с 
жестью.

Химический бомбаж — низкое качество покрытия жести полудой 
(наличие пор, царапин, неравномерная толщина слоя полуды); повы­
шенная кислотность содержимого консервов; высокая температура 
хранения консервов.

Микробиологический бомбаж — высокая обсемененность сырья 
микроорганизмами; неудовлетворительное санитарное состояние 
консервного производства; негерметичность банок; нарушение усло­
вий вакуумирования при закатке банок; несоблюдение режимов сте­
рилизации; перемешивание содержимого банок при транспортиров­
ке; повышенная температура хранения консервов.

Физический бомбаж — переполнение банок содержимым; заклад­
ка в банки продукта с низкой температурой; деформация концов 
банки при закатке; хранение консервов при отрицательных темпера­
турах; разница давлений внутри банки и окружающей среды вследствие 
хранения консервов при повышенной температуре или пониженная ба- 
рометричность давления по сравнению с местностью завода-изгото- 
вителя.

Острые выступы по окружности донышка или крышки банки или 
обоих («птички») — некачественная отбортовка корпусов банки при 
их изготовлении; недостаточная степень контакта закаточных роли­
ков с корпусом банки при образовании закаточного шва; быстрый 
спуск давления пара в автоклаве.

Банки с хлопающими концами («хлопушки») — использование тон­
кой жести; несовпадение рельефов нижнего и верхнего концов банки; 
деформация корпуса банки, длительное воздействие высоких темпе­
ратур и образование в банке избыточного давления; хранение консер­
вов при достаточно низких температурах.

Коррозия и образование темных пятен на внутренней поверхности 
банок — наличие кислорода в таре; наличие сероводорода, нитритов, 
фосфатов, органических кислот в продукте; пористость оловянного 
покрытия; неравномерность толщины слоя олова; растворение полу­
ды при длительном хранении.

Изменение окраски продукта — наличие кислорода в таре, повы­
шенное значение pH мяса; использование жести с пористым оловян­
ным покрытием; растворение полуды при длительном хранении 
консервов.
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Учет движения производственного брака:
♦ направление забракованных консервов на взрез;
♦ передача полученной в результате взрезания мясной массы на 

переработку или в цех технических фабрикатов оформляется актом о 
браке продукции на процесс или операции (форма № П-44 (мясо)).

Для непригодных в пищу мясопродуктов, забракованных ветери­
нарным надзором в цехах переработки (форма № П-82 (мясо)), оформ­
ляют соответствующие акты, которые составляются в 3-х экземплярах и 
в тот же день передаются руководителям предприятия на утверждение 
и принятие мер. Один экземпляр утвержденного акта направляется 
должностному лицу, обязанному принять меры, второй передается в 
бухгалтерию, третий — ОПВК.

В автоклавном отделении нестандартная продукция устанавливается 
по следующим признакам: деформация и коррозия банок; исправимый 
брак, возникший вследствие негерметичности банок и выявленный пос­
ле сортировки; неисправимый брак — бомбаж, выявленный при сорти­
ровке, при складском хранении, транспортировке и у покупателей.

Бракованные консервы передают на порционный участок, где их 
вскрывают и на каждую партию составляют «Акт о браке продукции 
на процесс» (форма № Г1-44 (мясо)).

Непригодная для переработки на пищевые цели масса сдается в 
цех технических фабрикатов, а банки — в электролитный цех. Переда­
чу оформляют накладными на внутреннее перемещение сырья. Потери 
от исправимого брака складываются из разницы в стоимости израсхо­
дованного сырья и стоимости заменяемого им сырья. Брак продукции 
на процесс оформляется актом (форма № П-44 (мясо)); составляется 
ежедневно контролером ОПВК и направляется руководителю пред­
приятия для принятия решения. В акте указывается причина брака, 
виновные лица и возможность дальнейшего использования забрако­
ванной продукции.

Потери от брака продукции относят на тот вид консервов (по но­
мерам банок), по которым обнаружен брак.

После распределения всех статей затрат между наименованиями 
консервных изделий они складываются, в результате чего определяет­
ся фактическая себестоимость каждого вида и сорта консервных изде­
лий. При расчете себестоимости единицы каждого наименования 
консервных изделий общую сумму затрат делят на количество выра­
ботанных изделий.

Калькуляционной единицей в консервном производстве является 
1000 условных банок консервов каждого наименования и сорта.
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5.3.3. Нормативный вы ход консервов и влияю щ ие
факторы

Нормативный выход продукции определяется в зависимости от ко­
личества и состава сырья, входящего в рецепт, а также в соответствии 
с действующими нормативами (см. Приложение, табл. П.50...П.54, 
с. 488...489).

В последнее время положение дел в консервной промыш лен­
ности сильно изменилось. Сегодня большинство мясоконсервных 
заводов и цехов вынуждено работать на сырье, поставляемом в бло­
ках. Но для производства консервов «Говядина тушеная» по ГОСТ 
5284-84, «Свинина тушеная» по ГОСТ 967-84, «Каша с мясом» по 
ГОСТ 8286-90 и ряда других гостовских видов должно быть исполь­
зовано мясо на костях. Отсюда возникла необходимость разработки 
новых видов мясных консервов, а следовательно, и нормативных 
документов, позволяющих использовать мясо в блоках. Существует 
порядка 400 новых разработок, которые условно можно разделить 
на следующие группы:

♦ консервы типа «мясо тушеное»;
♦ деликатесные консервы;
♦ консервы типа «рубленые»;
♦ мясорастительные консервы;
♦ субпродуктовые консервы;
♦ фаршевые консервы;
♦ паштеты;
♦ консервы в соусе.
Ассортимент выпускаемых в России консервов за последние годы 

значительно сокращен и насчитывает около 60 наименований. Из об­
щего ассортимента промышленность вырабатывает 75% консервов 
«Мясо тушеное», 19% деликатесных (субпродуктовых, фаршевых 
консервов, паштетов из мяса птицы) и 6 % мясорастительных.

В состав тушенки по ТУ, помимо обрези, входит коллагенсодер­
жащее вещество: перемолотые жилы, шкурки, хрящи, соединитель­
ная ткань, кровяные сгустки, а также так называемые хамульсиноге- 
ны или пищевые добавки (соевые белки и прочие заменители), 
каррагинан (желеобразующее вещество, которое растворяется при 
нагревании, превращаясь в бульон), ароматизаторы, имитирующие 
запах натурального мяса и пряностей. Пищевые добавки отечествен­
ного и импортного производства разрешены к применению органа­
ми Минздрава РФ.
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Группа консервов типа «Мясо тушеное»

К этой группе относятся консервы без использования пищевых до­
бавок. В состав рецептуры входит говядина, свинина, баранина, мясо 
кроликов, мясо голов или субпродукты, шкурки свиные. В рецептуру 
входят также лук, соль, различные специи и приправы.

Ассортимент: «Мясо тушеное в собственном соку», «Тушенка Смо­
ленская», «Говядина тушеная по-русски», «Свинина тушеная по-рус- 
ски», «Говядина тушеная натуральная в бульоне», «Баранина донская 
ароматная», «Баранина пикантная по-ростовски», «Кролик в собс­
твенном соку» и др.

Консервы на основе использования растительных белков

Эту группу можно разделить на две подгруппы: консервы на осно­
ве использования соевых изолятов, концентратов, соевой муки; кон­
сервы на основе текстуратов типа «гуляш».

Соевый изолят СУПРО 500Е используется наряду с мясным сырь­
ем в рецептуре консервов в том или ином количестве. Мясное сырье 
обычно содержится в количестве 60...70%. В состав рецепта также 
входят соль, перец, лук, морковь, зелень, специи, пшеничная мука.

Ассортимент: «Говядина тушеная Троицкая», «Свинина тушеная 
Троицкая», «Говядина тушеная городская», «Говядина тушеная осо­
бая», «Свинина тушеная особая», «Говядина тушеная борисоглебс- 
кая», «Говядина тушеная борисоглебская в белом соусе», «Говядина 
особая», «Говядина особая в томатном соусе» и др.

Вторая группа консервов подразделяется по. количеству исполь­
зуемого мясного сырья и соевого белка. Соевые белки различных 
марок (Сопротекс Н, TVP 165-114, Текстратеин) предварительно 
гидратируют водой в соотношении 1 : 3. Соевый белок добавляется 
в количестве от 7,5 % до 12,5 %. М ясное сырье закладывается в ко­
личестве от 52 % до 65 %. При производстве этих видов консервов в 
ряде случаев используют фосфаты, глютамат натрия или другие 
вкусо-ароматические добавки.

Ассортимент: «Тушенка говяжья домашняя», «Тушенка любитель­
ская», «Гуляш любительский», «Говядина тушеная по-деревенски», 
«Свинина тушеная по-деревенски», «Тушенка слободская», «Тушенка 
дорожная», «Тушенка говяжья особенная», «Говядина тушеная днест­
ровская», «Тушенка загородная», «Тушенка обеденная», «Тушенка се­
мейная» и др.
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5.3. Консервное производство

Консервы на основе белков животного происхождения

Эти виды консервов производят с добавлением концентрирован­
ных животных белков следующих марок: Сканпро Т95, Сканпро 730 
СФ, Сканпро ТС70, Дринд Ли 15/1-F, Сканпро 340/1. Концентрат жи­
вотных белков составляет от 0,7 до 4,5 %, мясное сырье — 52...59 %. В 
состав рецептуры входят также соль, пряности, лавровый лист.

Ассортимент: «Тушенка отечественная», «Тушенка дворянская», 
«Тушенка раздольная» и др.

Консервы на основе использования комплексной пищевой 
добавки Тари

При производстве этих видов консервов используется комплекс­
ная пищевая добавка Тари ПВО или Тари Г140 Н — от 1,2 до 2 %, мяс­
ное сырье — от 43 до 6 6 %, изолированный, концентрированный или 
текстурированный соевый белок — от 3 до 7,5 %, лук, соль, перец, лав­
ровый лист.

Ассортимент: «Говядина тушеная в желе столичная», «Говядина ту­
шеная в желе калорийная», «Свинина тушеная в желе», «Говядина за­
кусочная в желе», «Тушенка закусочная», «Говядина тушеная аппетит­
ная», «Свинина тушеная дачная», «Говядина тушеная гвардейская», 
«Говядина тушеная походная», «Свинина тушеная столовая», «Свини­
на тушеная аппетитная», «Свинина тушеная петровская» и др.

Консервы на основе использования комплексной пищевой 
добавки каррагинан

При производстве этих видов консервов используется комплекс­
ная пищевая добавка каррагинан — 0,3...0,5%, мясное сырье — сви­
нина или говядина, свиные шкурки, соль, лук, перец, специи. Кон­
сервы, выработанные с использованием каррагинана, обладают 
высокими лечебно-профилактическими свойствами.

Консервы мясные на основе использования 
стабилизирующей системы «Хамульсион»

Стабилизирующая система «Хамульсион» имеет состав, позволяю­
щий использовать эту добавку в качестве эмульгаторов и стабилизато­
ров для создания стойких эмульсий и соусов различной консистенции.

359



Глава 5. Особенности учета и отчетности отдельных производств

С этой добавкой разработана «Тушенка Невская», при производстве 
которой используют говядину — до 54 % с добавлением соединитель­
нотканного сырья, «Хамульсион» — 2 %, лук, соль, специи.

Разработка новых видов консервов с использованием нетрадицион­
ных ингредиентов дает возможность значительно снизить себестои­
мость готовой продукции, увеличить выход поскольку добавки спо­
собствуют повышению водосвязывающей способности продуктов, 
входящих в состав консервов, и выпускать продукцию высокой пище­
вой и энергетической ценности, что позволяет обеспечить полноцен­
ными продуктами питания население с различной покупательной спо­
собностью. Срок годности такой тушенки не превышает двух лет.

5.4. ПРОИЗВОДСТВО ПОЛУФАБРИКАТОВ. 
ОСОБЕННОСТИ УЧЕТА МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ

В зависимости от способа обработки и кулинарного назначения 
мясные полуфабрикаты подразделяют на натуральные, панированные 
и рубленые. К полуфабрикатам также относят пельмени и фарш в фа­
сованном виде.

Сырье поступает в цех, вырабатывающий мясные полуфабрикаты, 
из мясо-жирового цеха, холодильника и колбасного цеха по факти­
ческой массе. Приход сырья оформляют отвес-накладными и наклад­
ными на сдачу полуфабрикатов и кулинарных изделий, а также на 
внутреннее перемещение сырья. Основные и вспомогательные мате­
риалы отпускают со склада для выработки мясных полуфабрикатов в 
пределах суточной потребности. Передачу оформляют записью в ли­
митно-заборных картах или накладных. Поступившие сырье и мате­
риалы, как правило, перерабатываются в тот же день и поэтому пол­
ностью относятся на производство продукции.

Выработанные мясные полуфабрикаты раскладывают в стан­
дартные ящ ики и сдают в экспедицию по количеству мест и массе, 
исходя из данных накладной на сдачу полуфабрикатов и кулинар­
ных изделий.

Полученные от переработки сырья отходы (кости, зачистки, обрез­
ки, сухожилия) сдаются другим цехам по массе и оформляются на­
кладными на внутреннее перемещение сырья (продукции).

Израсходованные за день (смену) сырье и материалы, а также вы­
ход готовой продукции мастер цеха записывает в рапорт о переработке
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сырья и выпуске готовой продукции. Выработанные мясные полуфаб­
рикаты учитываются в рапорте по отдельным наименованиям. При 
этом по каждому виду полуфабрикатов указывают выход по норме и 
фактические отклонения за день и с начала месяца. В конце рапорта 
мастер дает объяснение причин выявленных отклонений. Рапорт со­
ставляют на основании приходных и расходных документов.

По истечении месяца проводят инвентаризацию остатков сырья, 
незавершенного производства и готовой продукции. Инвентаризация 
оформляется актом.

На основании итоговых данных рапортов о переработке сырья и 
выпуске готовой продукции и актов инвентаризации в бухгалтерии 
составляют накопительную ведомость учета разделки и жиловки мяса, 
а в плановом отделе — расчет расхода сырья и полуфабрикатов по пла­
новым нормам на фактически выработанную продукцию. Указанные 
регистры производственного учета служат основанием для списания 
сырья в производство и оприходования готовой продукции.

Мясо на костях и другие мясопродукты приходуются мясо-жиро- 
вым производством или холодильником по оптовым ценам I пояса и 
оформляются бухгалтерской записью:

♦ дебет счета 20 «Основное производство»;
♦ кредит счета 46 «Реализация», субсчет 2.
Фактическую себестоимость мяса на костях и мясопродуктов спи­

сывают проводкой:
♦ дебет счета 46 «Реализация», субсчет 2;
♦ кредит счета 40 «Готовая продукция».
Мясо жилованное, отпущенное на производство мясных полуфаб­

рикатов и кулинарных изделий из колбасного производства, оценива­
ют по себестоимости, исчисленной в сырьевом цехе колбасного про­
изводства, с учетом расходов по разделке мяса на костях:

♦ дебет счета 20 «Основное производство»;
♦ кредит счета 05 «Материалы», субсчет 1.
Мясопродукты, полученные для переработки от сбытовых органи­

заций или от других мясокомбинатов, списывают на производство по 
ценам, принятым для расчетов с поставщиками, с добавлением к этой 
стоимости транспортных расходов по доставке мясопродуктов. Ос­
новные, вспомогательные и упаковочные материалы списывают на 
производство по их фактической себестоимости с кредита соответст­
вующих субсчетов счета 05 «Материалы».

В цехе мясных полуфабрикатов количество сырья, сданного в 
производство, как правило, соответствует количеству сырья, приня-
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того за день. Поэтому все поступившее сырье оприходуется по счету 
20 «Основное производство». На этом счете расходы на сырье учиты­
вают раздельно на выработку крупнокусковых полуфабрикатов; пор­
ционных, мелкокусковых и панированных полуфабрикатов; рубле­
ных полуфабрикатов и фарша; пельменей и фрикаделек. Внутри 
каждой группы учет осуществляют по видам сырья (говядина, сви­
нина, баранина).

Выработанная готовая продукция приходуется проводкой:
♦ дебет счета 40 «Готовая продукция»;
♦ кредит счета 20 «Основное производство».
Калькуляции фактической себестоимости мясных полуфабрикатов 

составляют по следующим изделиям (группам): крупнонокусковые 
полуфабрикаты — по видам мяса; порционные, мелкокусковые и па­
нированные полуфабрикаты — по видам мяса и по наименованиям 
изделий; рубленые полуфабрикаты — по наименованиям (котлеты 
московские, домашние, бараньи, бифштекс и фарш); пельмени — по 
наименованиям (русские, сибирские, экстра, говяжьи, свиные, ба­
раньи); фрикадельки.

При калькулировании себестоимости крупнокусковых полуфабри­
катов, затрат, связанных с обвалкой и сортировкой сырья, учитывают 
объединение с другими расходами по соответствующим калькуляци­
онным статьям.

Для исчисления себестоимости крупнокусковых полуфабрикатов 
по каждому виду мяса из стоимости сырья вычитают стоимость отхо­
дов (кость, жилки, технические зачистки) по внутрисистемным це­
нам, прибавляют затраты по обработке сырья и вычитают стоимость 
сопутствующей продукции (сырье для супового набора и рагу, шпик 
хребтовый и боковой, почки и околопочечный жир) по оптовым це­
нам I пояса за вычетом 3 % прибыли, а по продукции, на которую не 
установлены цены, — по внутрисистемным ценам.

За калькуляционную единицу принимают 1 т: по говядине — 
заднетазовой части; по свинине и баранине — окорока. Остальные по­
луфабрикаты приводят к калькуляционной единице по установлен­
ным коэффициентам.

При определении себестоимости калькуляционной единицы се­
бестоимость всех крупнокусковых полуфабрикатов каждого вида мяса 
(говядина, свинина и др.) делят на общее количество приведенных 
единиц (полуфабрикатов, например, кг).

При калькулировании порционных, мелкокусковых, панирован­
ных и рубленых полуфабрикатов, пельменей и фрикаделек фактичес­
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кое количество сырья и материалов, израсходованных на весь выпуск 
изделий из каждого вида мяса, распределяют между наименованиями 
и группами изделий пропорционально количеству сырья и основных 
материалов, исчисленному по нормам, которые предусмотрены в пла­
новых калькуляциях на фактический выпуск изделий. После этого оп­
ределяют стоимость сырья и основных материалов, израсходованных 
на изготовление каждого изделия.

Все остальные производственные затраты (вспомогательные мате­
риалы, топливо и энергия на технологические цели, основная и до­
полнительная заработная плата производственных рабочих, отчисле­
ния на социальное страхование, расходы на подготовку, освоение 
производства, расходы на содержание и эксплуатацию оборудования, 
цеховые и общезаводские расходы и прочие производственные расхо­
ды) распределяют между отдельными изделиями и группами изделий 
пропорционально плановым затратам, исчисленным на фактический 
выпуск продукции. Потери от брака относят на тот вид или группу из­
делий, по которым обнаружен брак.

При расчете фактической себестоимости каждого изделия или 
группы изделий все затраты суммируют по калькуляционным статьям. 
Калькуляционными единицами являются: по порционным, паниро­
ванным и мелкокусковым полуфабрикатам — 1000 порций по наиме­
нованиям в пересчете на 125 г; рубленым полуфабрикатам — 1 ООО шт. 
изделий каждого наименования; фаршу, пельменям и фрикаделькам — 
1 т изделий каждого наименования. Фактическую себестоимость каль­
куляционной единицы определяют делением себестоимости изделий 
или группы изделий на количество калькуляционных единиц.

По каждому виду фасованного мяса составляют одну калькуля­
цию на все категории упитанности и сорта. За калькуляционную 
единицу принимают 1 т мяса I сорта. Остальные сорта фасованного 
мяса приводятся к калькуляционной единице по установленным ко­
эффициентам.

На предприятиях, осуществляющих разрубку говядины I катего­
рии на торговые и промышленные отруба, фактическую себестои­
мость мяса собственного производства, израсходованного на отруба, 
списывают с кредита счета 40 «Готовая продукция» в дебет счета 20 
«Основное производство».

Стоимость мяса и все другие затраты, связанные с производством 
торговых и промышленных отрубов (вспомогательные материалы, 
топливо и энергия на технологические цели и др.), учитывают отде­
льно от затрат на производство других видов продукции.
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Для определения фактической себестоимости торговых отрубов из 
суммы производственных затрат (включая стоимость мяса), связан- 
ных с разрубкой говядины I категории, вычитают стоимость промыш­
ленных отрубов как сопутствующей продукции по действующим оп­
товым ценам 1 пояса. В качестве калькуляционной единицы 
принимают 1 т торговых отрубов говядины I категории.

Фактическую себестоимость торговых отрубов и стоимость про­
мышленных отрубов по действующим оптовым ценам ежемесячно 
списывают в дебет счета 40 «Готовая продукция» с кредита счета 20 
«Основное производство».

5.5.  ПТИЦЕПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕЕ ПРОИЗВОДСТВО

Структура птицеперерабатывающего производства должна вклю­
чать следующие подразделения: отделение убоя и переработки птицы, 
отделения утилизации отходов и холодильника.

5.5.1. Особенности учета на 
птицеперерабаты ваю щ ем  предприятии

Птицу, поступающую на предприятия птицеперерабатывающей 
промышленности, принимают партиями при наличии ветеринарного 
свидетельства и товарно-транспортной накладной. Доставляют птицу 
в основном автомобильным транспортом.

Поступающая на предприятия птица должна пройти ветеринарный 
осмотр с последующим определением вида, возраста, упитанности и жи­
вой массы. Интервал времени между доставкой птицы и проведением 
указанных операций не должен превышать 2 ч. Птицу с выявленными за­
болеваниями можно принимать только при наличии санитарных боен.

Прижизненное определение упитанности кур, цыплят, индеек и 
индюшат проводят сортировщики, которые дают характеристику пти­
це по результатам осмотра и прощупывания мышечной ткани (с це­
лью оценки ее развития) со стороны грудной кости, определения цве­
та кожи, и выявления наличия подкожного жира на нижней части 
бедра. Гусей, гусят, уток и утят сортируют по результатам определения 
толщины слоя мышечной ткани со стороны гребня грудной кости, а 
также наличия на корпусе птицы жировых отложений.

364



5.5. Птицеперерабатывающее производство

После сортировки по упитанности птицу взвешивают, упитанную 
направляют на убой, а недостаточно упитанную, но здоровую переда­
ют на откорм. Живую массу птицы определяют путем вычитания из 
общей массы установленных скидок на содержимое желудочно-ки­
шечного тракта и повышенную влажность перьевого покрова водо­
плавающей птицы. Если в ходе сдачи зафиксирована птица с напол­
ненным зобом, то с живой массы делают 3 %-ную скидку.

Число голов, результаты взвешивания и определение качества пти­
цы приемщик заносит в товарно-транспортную накладную. Разногла­
сия, возникающие при оценке качества птицы, разрешают путем кон­
трольного убоя.

Приемщик птицы оформляет акт на ее сортировку (по форме 
№ Заг-1 (мясо)), в котором указывает количество голов поступившей 
птицы. Акт оформляется в одном экземпляре и передается в бухгалте­
рию. Для внутреннего перемещения сырья выписывают накладную 
(по форме № П-20 (мясо)) в двух экземплярах. Кроме того, приемщик 
заполняет отвес-накладную на приемку птицы (по форме № Заг-8  
(мясо)), в которой указывает количество голов, вес брутто и вес тары. 
Накладная выписывается в двух экземплярах, один из которых отдает­
ся поставщику, а другой — в бухгалтерию птицеубойного цеха. На ос­
новании вышеперечисленных документов оформляют приемную кви­
танцию (по форме № П К -1) в трех экземплярах. Один экземпляр 
остается в бухгалтерии птицецеха, а две других отдают сдатчику. В бух­
галтерии на основании приемной квитанции выписывают счет-фак­
туру, в которой отражается оплата за доставленную птицу и за ее 
транспортировку. Один экземпляр счета-фактуры отдают поставщику, 
а другой остается в бухгалтерии птицецеха.

Из приемного цеха птица поступает в убойное отделение по отвес- 
накладной (форма №  П-25 (мясо)), которая выписывается в одном эк­
земпляре и направляется в бухгалтерию птицецеха. В накладной ука­
зывается количество принятых голов, вес нетто.

После первичной переработки тушки птицы сортируют и упа­
ковывают в ящ ики по 16 кг с учетом скидок на трехсуточное хране­
ние, если тушки не упаковывают в полиэтиленовую пленку. Со­
ставляется отвес-накладная (по форме № П-26 (мясо)) с указанием 
количества ящ иков и массы, предназначенной для реализации и 
переработки в производстве.

В цехе первичной переработки птицы мастер составляет отвес-на­
кладную (по форме № П~26 (мясо)) в двух экземплярах с указанием 
веса нетто. Один экземпляр вместе с продукцией передается на холо­
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дильник, а другой — в бухгалтерию птицецеха. Учет разделки, выход 
готовой продукции и отходов ведут в рапорте выпуска продукции (по 
форме №  П-9 (мясо)), который составляется в одном экземпляре и пе­
редается в бухгалтерию птицефабрики. В рапорте указывается вся вы­
рабатываемая продукция, включая мясо по категориям, субпродукты, 
технические отходы и перопуховое сырье.

На основании рапортов ведут накопительную ведомость (форма 
№ П-69 (мясо)).

Ведомость составляется в течение одного месяца. В конце месяца 
все документы сдаются в централизованную бухгалтерию мясокомби­
ната для ведения учета по предприятию.

5.5.2. Б рак про дукции  и его использование

К продуктам из птицы принято относить изделия из мяса птицы 
или преимущественно из него и мясные продукты, в рецептуру кото­
рых включено мясо птицы, даже если оно не является основным ин­
гредиентом. Для выработки таких продуктов используют мясо кур, 
уток, гусей, индеек, перепелов, говядину, свинину, баранину, а также 
другое пищевое сырье, получаемое при переработке птицы и сельско­
хозяйственных животных. Для производства продуктов из птицы ис­
пользуют мясо кур, цыплят, цыплят-бройлеров, реже — индеек и ин­
дюшат, еще реже — уток, утят, гусей, гусят, перепелов. Оно должно 
соответствовать ГОСТ 21784 или ГОСТ 25391.

Ассортиментный спектр представлен четырьмя ассортиментными 
группами:

♦ яичная продукция;
♦ мясо кур;
♦ полуфабрикаты из мяса кур;
♦ субпродукты куриные.
Данный ряд ассортиментных групп обусловлен специализацией 

птицефабрики и представляет собой, как правило, стандартный ряд 
для фабрик с яичной направленностью.

Несколько иная ситуация складывается в отношении глубины 
ассортимента. Здесь наблюдается сильный разброс по количеству 
ассортиментных позиций. Наиболее углубленными ассортимент­
ными группами являются яичная продукция и мясные полуфабри­
каты. В группе яичной продукции можно выделить одиннадцать ас­
сортиментных позиций, что обусловлено яичной специализацией.
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Важно отметить, что категории яиц не зависят от товарной политики, 
так как в процессе производства неизбежно выпускаются все катего­
рии. Однако, яйцо категории С1 является основным и составляет око­
ло 90 % всего производимого яйца. Больший простор для дифферен­
циации яичной продукции дает фасовка яйца. На данном 
предприятии все категории яиц фасуются в упаковки по 6 , 10 , 12 , 15,
18 штук. На сегодняшний день некоторые фабрики выпускают яйцо 
категории «люкс». Данное производство базируется на новом обору­
довании «Евровент» с запрограммированной системой контроля ка­
чества. Яичный порошок реализуется в мешках по 20 кг. Его произ­
водство необходимо, чтобы уменьшить потери от боя яйца.

Группа мясных полуфабрикатов насчитывает десять ассортимент­
ных позиций, основанных на разделке тушки. Такая дифференциация 
позволяет позиционировать мясную продукцию с большим успехом, 
так как ориентирована на запросы разных потребителей. Поэтому 
данную группу нельзя назвать перенасыщенной.

Куриные субпродукты насчитывают три позиции и позволяют из­
влечь дополнительные выгоды от реализации мясной продукции.

И, наконец, группа мяса кур представлена одной позицией.
Кроме указанной категории яйца «люкс» в ассортименте фирм в 

ближайшем будущем появятся позиции «Геракл», «Малыш», которые 
являются перепозиционированием уже рассмотренных категорий яич­
ной продукции. Например «Малыш» — это яйцо категории «мелкое», 
получаемое от курицы-молодки, содержащее относительно больше пи­
тательных веществ и витаминов и рассчитанное на детей. Уже запущена 
линия по естественному содержанию птицы и на этой основе будет 
производиться витаминизированное яйцо «Деревенька», по своим пот­
ребительским свойствам близкое к деревенскому. На городском рынке 
существует высокий спрос на продукцию такого рода.

Таким образом, насыщенность товарного ассортимента характери­
зуется наличием в нем 25 ассортиментных позиций.

Ассортимент можно охарактеризовать как гармоничный в силу то­
го, что вся продукция является результатом одного технологического 
процесса, реализуется на одних и тех же рынках и через общую сбыто­
вую сеть.

Надо признать, что сегодня, в условиях насыщенности рынка раз­
нообразными мясными изделиями, показатели качества выпускаемой 
продукции являются ключевыми для производителей.

Сегодня минимальные требования к ассортименту продукции, с 
которым можно выходить на рынок, это целые тушки цыплят-бройле-
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ров, маркируемые — ЦБЕЕ-1 (ГОСТ 52391-82), упакованные в фир­
менные пакеты из полимерной пленки и порционные части тушек, 
получаемые путем распиловки их на 6 ... 12 частей, уложенные соот­
ветствующим образом на лотки из вспененного полистирола и обер­
нутые стрейч-пленкой.

При убое 19 тыс. голов, средней живой массой 1,8 кг (самый вос­
требованный на рынке стандарт гриль) и убойном выходе 70 % произ­
водство мяса составит 23 940 кг + 15 % субпродукты, головы и ноги — 
5130 кг. И т о г о :  выработка мясопродукции в смену составит в преде­
лах 29 тонн.

Порционная разделка. На практике из общего объема вырабатывае­
мой продукции 15 % нельзя отнести к стандарту, отвечающему требо­
ваниям ГОСТа. Как правило, это тушки с прижизненными пороками 
и травмами, полученными в процессе отлова, транспортировки и пе­
реработки. Такую продукцию нельзя пускать в реализацию. Чтобы из­
бежать финансовых потерь, нестандартную продукцию подвергают 
порционной разделке, отбраковывая поврежденные части тушки. По 
нашим расчетам это составит 3591 кг в смену.

Порционную разделку тушек в цехах малой мощности произво­
дят при помощи ручных дисковых пил. Квалифицированный опера­
тор может порционировать до 2,5 тонн мяса в смену. Чтобы распи­
лить такой объем достаточно всего две дисковые пилы. Потери мяса 
при отбраковке (переломы, гематомы, намины и пр.) составляют —
5...8  %. Отходы из отделения потрошения удаляют, как правило, двумя 
способами: гидротранспортировкой, с последующим сепарированием 
воды, и методом передувки сжатым воздухом по системе трубопро­
водов, откуда отходы поступают в промежуточные накопительные 
емкости или напрямую в котлы для переработки. Система передувки 
отходов является оптимальной с точки зрения санитарных норм, так 
как продукт перемещается и хранится в закрытых контурах, где ис­
ключается его контакт с окружающей средой и с продуктом перера­
ботки — мясо-костной мукой.

Перо из зоны первичной обработки птицы удаляется гидросмы­
вом, с последующей перекачкой перо-водяной пульпы к сепаратору, 
который располагается в зоне переработки отходов. Из сепаратора 
перо поступает в накопительные емкости (передувочные баки), где 
хранится до подачи на переработку или утилизацию.

В нашей стране на большинстве предприятий пищевой про­
мыш ленности отходы перерабатывают в хорошо известных всем 
птицеводам горизонтальных вакуумных котлах КВ 4,6М произ­
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водства АО «Севмаш» (г. Северодвинск), простых и надежных в 
эксплуатации.

Сегодня описаны новые технологии утилизации отходов пищевого 
производства. Среди них большой интерес представляет метод сухой 
экструзии. Однако в России нет пока ни одной птицефабрики, где бы 
успешно в промышленных масштабах применялись альтернативные 
технологии переработки отходов. За рубежом, в том числе и в евро­
пейских странах, на бойнях отходы также утилизируются в котлах, где 
продукт обеззараживается путем варки при высокой температуре и 
давлении.

Необходимо отметить, что цех утилизации, с точки зрения поддер­
жания необходимых санитарных норм, необходим не только для об­
служивания убойного цеха, но и для всего птицеводческого предпри­
ятия, так как его задача утилизировать не только отходы убойного 
производства, но и падеж с промышленной зоны, а также отходы ин­
кубации. Поэтому при расчете количества котлов необходимо учиты­
вать не только объем отходов убойного производства, но и отходы из 
зоны выращивания и инкубации.

Отходы только убойного производства при переработке
19 тыс. голов в смену составят 5,5...6  тонн. К  ним необходимо приба­
вить падеж и отходы инкубации, которые рассчитываются отдельно.

Скорейшее охлаждение мяса после убоя птицы является ключевым 
требованием процесса переработки. Сегодня отсутствуют какие-либо 
нормативы, регламентирующие минимально необходимые площади 
холодильников для птицеперерабатывающих предприятий. Поэтому 
производитель должен строить свою политику следующим образом: 
ориентируясь на скорейшую реализацию продукции в охлажденном 
виде, надо помнить о рисках, связанных с возможной утратой продук­
ции при хранении ее в условиях дефицита холодильных мощностей. 
Чтобы невостребованную охлажденную продукцию сохранить, ее не­
обходимо быстро заморозить. Для этого нужно иметь мощности, поз­
воляющие замораживать всю вырабатываемую в смену продукцию, то 
есть — 29...30 тонн. Полное замораживание ее до - 8 ...—20 °С должно 
проходить максимум за 18 часов, чтобы в первой половине следующей 
смены можно было переместить продукцию в камеры хранения, осво­
бодив морозильник для новой партии.

Емкость камер хранения должна позволять размещать не менее 
трех-пятидневного объема вырабатываемой продукции.

Использование брака. Выпуск продуктов из мяса птицы достаточно 
прибыльное дело, а для птицефабрик это производственная необходи­
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мость. На птицефабриках, помимо основной продукции, т. е. отвеча­
ющей требованиям стандарта на живую птицу, вынуждены перераба­
тывать сырье, которое этому стандарту не соответствует. Причем 
количество такого сырья может быть значительным.

На бройлерных птицефабриках производительностью 5 млн голов 
в год на убой ежедневно поступает около 200  шт. выбракованной 
птицы. Практически вся она дает нестандартное мясо. Особенно 
большая выбраковка мяса у крупных бройлеров живой массой 2 кг и 
более. В некоторых случаях, если строго соблюдать требования стан­
дарта, существенную часть тушек бройлеров клеточного содержания 
из-за наминов следовало бы относить к нестандартным. Большое ко­
личество такого мяса неизбежно образуется при убое и переработке 
птицы: тушки с переломами ног, крыльев, содранной кожей и други­
ми дефектами.

На птицефабриках яичного направления на убой поступают 
куры-несушки после окончания цикла яйценоскости (72...74 нед), 
выбракованные ремонтные молодки в возрасте от 8 до 26 нед (в сред­
нем 25 % поголовья) и выбракованные куры родительского стада. 
Выбракованные ремонтные молодки и куры родительского стада как 
яичного, так и бройлерного направления преимущественно дают 
нестандартное мясо.

На бройлерных и яичных птицефабриках большинство нестандарт­
ных тушек относится к тощим, плохо обескровленным, с выраженны­
ми наминами, переломами голени и крыльев, искривлениями спины и 
грудной кости. Естественно, такое мясо реализуется по значительно бо­
лее низкой цене, чем стандартное. Разница в ценах обычно составляет 
более 50%. Вместе с тем содержание основных питательных веществ в 
мясе птицы с дефектами технологической обработки примерно такое 
же, как и в тушках, полностью соответствующих требованиям нормати­
вов. Использование нестандартного сырья для выработки полуфабри­
катов, кулинарных, колбасных и других изделий практически не отра­
жается на качестве готовой продукции.

Высокую прибыль при производстве продуктов из птицы получа­
ют не только при использовании выбракованного мяса (в этом случае 
правильнее сказать сверхприбыль), но и стандартного, которое поль­
зуется хорошим спросом. Как показывает опыт небольших произ­
водств, даже при выработке продуктов из относительно дорогостоя­
щего импортного сырья можно достичь солидной прибыли.

Перечень дефектов. Перечень дефектов, возникающих при перера­
ботке птицы, представлен в табл. 5.11.
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Т а б л и ц а  5. 11 
Перечень дефектов, возникающих при переработке мяса птицы

Операция Дефекты Причины

Навешивание 
на конвейер

Оглушение

Убой и обеск­
ровливание

Тепловая об­
работка

Удаление опе­
рения

Отрезание го­
ловы, удале­
ние трахеи и 
пищевода

Разрезание 
брюшной по­
лости

Разрез шеи

Извлечение
внутренних
органов

Повреждения кожи, разры­
вы

Недостаточное оглушение 
или летальный исход

Неполное обескровливание 
тушек, кровоизлияние

Высокая микробиальная  
обсемененность, недостаточ­
ное ошпаривание, зашпарива- 
ние, тепловой ожог

Недостаточный съем пера, 
н ал и ч и е о ст атк ов  пера и 
стержней, повреждения кожи

Трахея и пищевод остаются 
на тушке, не полное или не 
точное отрезание головы, от­
рыв гортани, остатки ее на 
шее

Неполный разрез, сдавлива­
ние внутренностей, разрыв 
кишок, оставление кишечни­
ка в тушке

Не до конца разрезана кожа 
шеи

Разрыв мышц, внутреннос­
тей, разрыв кишечника и за­
грязнение полости

Человеческий фактор

Не соответствующий размер 
птицы , слиш ком  н и зк ое или 
слишком высокое напряжение, 
асинхронность работы конвейера

Не происходит перерезание  
кровеносных сосудов, не в задан­
ном месте из-за неоднородного 
сырья, неотрегулированного обо­
рудования

Низкая или высокая темпера­
тура воды, короткое или продол­
жительное время шпарки, недо­
статочная циркуляция воды, не­
своевременная замена воды и 
низкий контроль ее качества

Не отрегулированная машина 
удаления оперения, состояние 
рабочих органов, асинхрониза- 
ция скорости, неоднородность  
тушек, изменения температуры 
распыляемой воды

Неоднородность сырья, непра­
вильно выполненный разрез, не 
отрегулированная машина, асин­
хронность работы конвейера и 
оборудования

Нестандартные тушки не отре­
гулированное оборудование

Человеческий фактор

Нестандартные тушки, неэф ­
фективная промывка, сбои в ра­
боте оборудования

371



Глава 5. Особенности учета и отчетности отдельных производств

Т а б л и ц а  5. 11 (продолжение) 
Перечень дефектов, возникающих при переработке мяса птицы

Операция Дефекты Причины

Отделение пе­
чени и сердца

Отделение 
желудка, раз­
резание

Отделение
шеи

М ойка тушек

Предвари­
тельное ох­
лаждение во­
дой

Сортировка

Упаковка

Сборная упа­
ковка

Охлаждение и 
заморажива­
ние

Затаривание в 
коробки

Не о тд ел ен  ж елч н ы й  п у ­
зырь, разрыв печени

Разрыв желудка, неправиль­
ный разрез, оставление желе­
зистого желудка, содержимого 
или кутикулы

Неотделение или отделение 
ш еи не по месту, обры в или 
разрыв кожи

Не полное удаление загряз­
нений

П ерекрестное микробиаль­
ное обсеменение, обводнение 
тушек

Не отсортированные тушки 
по массе и размеру

И спользование пакетов не 
соответствую щ его  разм ера, 
разрывы пакета, плохая ф ор­
мовка при упаковке, отсутс­
твие вакуум ирования, н едо­
статочная усадка

О тклон ен и е массы , п ер е ­
сортировка, повреждение упа­
ковки, дефекты маркировки

Загар мяса, окислительная и 
м и к роб и ологи ческ ая  порча 
жира, потери массы

С н и ж ен и е  п ищ евой  ц е н ­
ности, порча мяса

Человеческий фактор

Человеческий фактор, сбои и 
неотрегулированное оборудова­
ние, перекорм птицы, нестандар­
тные туш ки, большое количест­
во содержимого

Неотрегулированное оборудо­
вание, нестандартные тушки

Недостаточное давление и рас­
ход воды, н еотрегули рован ное 
оборудование

Отсутствие замены и циркуля­
ции воды и дезинфекции, непро­
долж ительное стекание, непра­
вильное положение тушек

Сбои в работе аппарата взве­
шивания

Человеческий ф актор, низкое 
качество упаковочного материа­
ла, не отрегулирован усадочный 
автомат, отсутствие вакуума

Человеческий ф актор, деф ек­
ты взвешивания

Замедленность процессов, не­
достаточная  ц иркуляц и я хлад­
агента, дефекты теплотехничес­
ких парам етров  м орози льн ого  
оборудования, перегрузка камер

На р у ше н и я  внутри  сборн ой  
упаковки, плохая окантовка ко­
робки, плохое закрытие, разрыв 
упаковки
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5.6.  ХРАНЕНИЕ МЯСНОГО СЫРЬЯ 
НА ХОЛОДИЛЬНИКЕ

Мясо убойных животных охлаждают в специальных камерах пред­
варительного охлаждения в воздушной среде. Охлаждение достигается 
воздухоохладителями сухого типа.

В камере охлаждения полутуши размещают и перемещают по под­
весным путям. Говяжьи и свиные полутуши подвешивают на траллеях, 
расстояние между которыми З...5см. В процессе охлаждения относи­
тельная влажность воздуха устанавливается на уровне 85...92 % за счет 
испарения влаги из продукта.

Охлаждение полутуши проводят при температуре от 0 до 3°С в те­
чение 24 часов.

Парные субпродукты поступают на охлаждение не позже чем через 
5 часов после убоя скота. Субпродукты, уложенные в ящики, формы 
отдельно по видам скота и наименованиям, размещают в камере ох­
лаждения на многоярусных стационарных стеллажах. Укладывают 
субпродукты слоем не более 10 см, в один ряд без плотного соприкос­
новения друг с другом. Продолжительность охлаждения субпродуктов 
при температуре около О'С и относительной влажности воздуха
85...90 % составляет примерно 24 часа.

При охлаждении в воздухе происходит усушка. В первый период 
охлаждения в связи с интенсивным теплообменом потери массы боль­
ше, чем к концу процесса. Образующаяся в процессе охлаждения на 
поверхности полутуши сухая корочка подсыхания способствует сни­
жению испарения влаги из мяса. Усушка при охлаждении зависит от 
свойств продукта и условий охлаждения. Мясные туши более упитан­
ные и большей массы имеют убыль меньше, чем менее упитанные и 
меньших размеров. Чем выше температура, ниже влажность воздуха, 
больше скорость движения воздуха и длительнее процесс охлаждения, 
тем убыль массы мяса больше.

Нормы усушки при охлаждении мяса убойного скота, субпро­
дуктов установлены в зависимости от вида, категории упитанности 
и способа технологической обработки мяса. Для мяса в полутушах 
и четвертинах убойных животных, прошедших при переработке 
скота мокрую зачистку, они колеблются от 1 ,20  до 2,28 %, для суб­
продуктов всех видов составляют 1,63 %. Для мяса, подвергнутого 
только сухой зачистке, предусмотрена усушка от 0,82 до 1,62 %. Для 
говядины различия норм убыли весьма незначительны; они боль­
ше, чем для свинины; для свинины жирной нормы убыли меньше,
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чем для мясной, беконной; для свинины в шкуре — больше, чем без 
шкуры.

Мясо убойного скота, субпродукты, предназначенные для про­
мышленной переработки, замораживают в парном или охлажденном 
состоянии до температуры в толще продукта не выше - 8  °С. Поверх­
ностный слой замораживается до -1 5 ...-2 0  °С, а затем при хранении 
продукта температура выравнивается до среднеобъемной — от —10 
до —15 °С. Замораживают продукты в камерных морозильниках. 
Подвод холода к камерным морозилкам осуществляется пристенны­
ми батареями.

Мясные туши и полутуши размещают в морозильных камерах на 
подвесных путях так же, как и в камере охлаждения. Медленное замо­
раживание проводят при температуре от -1 8  до -2 3  °С и естественной 
циркуляции воздуха (0,1...0,2м/с). Относительная влажность воздуха 
в процессе замораживания устанавливается на уровне 90...95 %, а про­
должительность замораживания 40 часов.

Субпродукты размещают в морозильной камере в виде блока. За­
мораживают субпродукты при температуре от -3 0  до —35 °С и скоро­
сти движения 1..,2м /с. Продолжительность замораживания 18 ч.

Нормы усушки мяса в процессе замораживания установлены в за­
висимости от его вида и упитанности, температуры в камере (—23 °С и 
ниже, и выше —23 °С) и температуры, до которой замораживают мясо 
(—8 или —15 °С). Нормы для субпродуктов установлены в зависимости 
от температуры воздуха. Для замораживания говядины усушка предус­
мотрена от 0,71 до 1,35 %, субпродуктов всех видов — 0,85...0,94 %.

Мороженое мясо и субпродукты хранят при температурах, исклю­
чающих возможность развития микроорганизмов. Такие процессы, 
как потеря влаги, изменение свойств белков и жира продолжаются и 
могут привести к ухудшению качества или даже порче продуктов. Эти 
потери можно избежать, если в камерах хранения поддерживать пос­
тоянную низкую температуру, высокую относительную влажность 
воздуха и правильно размещать продукты.

Камеры хранения мороженого мяса охлаждают пристенными бата­
реями. Мороженое мясо укладывают на решетки в плотные штабеля. 
Мороженое мясо и субпродукты в блоках также размещают в штабеля. 
Штабеля размещаются от стен и приборов охлаждения на расстоянии 
0,3 м. Норма загрузки на 1 м3 объема камеры установлена для говяди­
ны 300...400 кг, свинины — 450 кг, субпродуктов — 600 кг.

Температура в камерах хранения -12°С , относительная влажность
95...100 %.
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Предельные сроки хранения различных видов мяса убойного скота 
в мороженом виде и субпродуктов в зависимости от температуры в ка­
мере приведены в табл. 5.12.

Т а б л и ц а  5 . 1 2
Сроки храпения мясопродуктов

Вид и категория продукта
Сроки хранения (мес) при температуре, 'С

-12 -1 5 -1 8 -21 -2 5  и ниже

Говядина и баранина I категории 6 9 12 18 -

» » » И категории 5 7 10 15 -
Свинина в шкуре 5 7 10 15 —

» без шкуры 4 6 8 12 -
Субпродукты 4 5 6 6 _

При хранении мясных продуктов в замороженном виде в них про­
текает ряд изменений, которые будут тем меньше, чем ниже темпера­
тура и короче срок хранения продукта.

Усушка мороженого мяса обратнопропорциональна степени загру­
женности камеры. Мерами по уменьшению усушки мороженого мяса 
при хранении являются также поддержание наиболее низкой темпе­
ратуры и наиболее высокой относительной влажности воздуха, пол­
ная загрузка камер, плотная укладка продукта в штабеля, снегование 
штабеля, засыпка пола слоем льда или снега.

Учет естественной убыли охлажденного, замороженного и моро­
женого мяса ведут мастера холодильников.

На холодильник поступает парное мясо, которое имеет температу­
ру, близкую к температуре тела животного 33. ..38 °С. Учет поступления 
и реализации мяса ведется ежедневно. Осуществляется реализация 
остывшего мяса, которое подвергнуто охлаждению до температуры не 
выше 12 “С в толще мышц; оно нестойко в хранении, и поэтому его 
сразу же направляют на охлаждение или замораживание. Охлажден­
ное мясо должно иметь температуру в толще мышц от 0 до 4 °С. Замо­
роженное мясо — мясо, подвергшееся замораживанию, имеющее в 
толще мышц температуру не выше - 8  °С. Во время замораживания и 
хранения мяса в нем происходят различные изменения, в том числе — 
массы.

Усушка мяса и мясопродуктов списывается с материально ответст­
венных лиц по себестоимости и фактическим размерам, но не выше 
установленных норм.
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Размер фактической усушки мяса и мясопродуктов при их холо­
дильной обработке и хранении определяется путем сопоставления 
фактических остатков по данным инвентаризации с данными бухгал­
терского учета.

Для сопоставления фактической усушки мяса с нормативной со- 4 
ставляется расчет усушки по нормам на весь грузооборот по холодиль­
ной обработке и хранению за период между двумя инвентаризациями. 
Данные для этого расчета берутся из карточек складского учета и жур­
налов холодильной обработки мяса.

Основанием для записей по складскому учету и в журнал холодиль­
ной обработки являются приемные документы с указанием термичес­
кого состояния мяса и мясопродуктов (парное, остывшее, охлажден­
ное, замороженное, оттаявшее) и их температуры, а также отвесы на 
мясо, выгруженное из морозильных камер. Массу мяса, загруженного в 
морозильные камеры, временно разрешается определять расчетным пу­
тем, исходя из массы выгруженного мяса и мясопродуктов.

П р и м е р .  Партия говядины второй категории замораживалась в 
морозильной камере. Масса мяса, выгруженного из камеры, состави­
ла 982 килограмма. Норма усушки при замораживании парного мяса 
установлена 1,85%, следовательно, масса продукта, загруженного в 
морозильную камеру, составит:

Масса замороженного мяса х 100%
100% -  Норма усушки при замораживании парного мяса 

982 100 1ЛЛЛ
• Т о о Г - р п Г  |000га

Аналогичный расчет производится и при замораживании охлаж­
денного мяса.

Основанием для применения нормы усушки по каждому виду хо­
лодильной обработки и хранению мяса и мясопродуктов являются 
данные в паспорте холодильника о температуре воздуха в камерах ох­
лаждения, замораживания и хранения, емкости каждого отдельно сто­
ящего холодильника.

Учет мяса и субпродуктов ведется в карточках складского учета по 
каждому приходно-расходному документу (приемный акт, накладная, 
накопительная ведомость) за сутки; в журнале холодильной обработ­
ки фиксируется масса мяса, выгруженного из камер охлаждения и за­
мораживания.

Начисление усушки мяса и субпродуктов по нормам при холодиль­
ной обработке и хранении приводится за месяц.
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В карточках складского учета проводятся два остатка продуктов:
♦ остаток без вычета нормативной усушки — для сопоставления дан­

ных бухгалтерского учета с данными материально ответственных лиц;
♦ остаток за вычетом нормативной усушки — для начисления 

усушки мясопродуктов при холодильной обработке и хранении.
При сроке хранения замороженного мяса и мясопродуктов (за ис­

ключением колбас и копченостей) менее месяца начисление усушки 
должно исчисляться пропорционально суткам хранения из расчета 
месячной нормы, а нормативная усушка за несколько месяцев хране­
ния определяется путем суммирования начисленного количества 
усушки за каждый месяц.

Для сроков хранения колбас и копченостей, промежуточных меж­
ду сроками, указанными в приложении №  9 к Приказу Министерства 
мясной и молочной промышленности СССР № 300 от 28 декабря 
1981 г., норма усушки определяется следующим образом: к норме, ус­
тановленной для меньшего (по сравнению с фактическим) срока 
хранения, прибавляется норма за период хранения сверх указанного 
срока.

П р и м е р .  Колбаса полукопченая, изготовленная в пределах об­
ласти (края), хранилась на холодильнике, расположенном в первой 
зоне, в течение 21 суток при температуре от —7 до —9 °С.

Нормы усушки установлены в размере (в процентах): за 15 суток 
хранения — 1,6 , а за 30 суток — 1,8.

Норма усушки за 6 суток хранения (свыше 15 и до 21 включитель­
но) составит:

( 1 , 8 0 - 1 ^ , 6 0 ) -_6 =  о 08 %  (5 2)

Норма усушки на 21 сутки хранения составит: 1,60 + 0,08 = 1,68 %.
При расчете норм результат до 0,005 не учитывается, а 0,005 и 

выше округляется до 0 ,0 1 .
Хранение мяса и субпродутов. Усушка по нормам при охлаждении 

парного или остывшего мяса, а также субпродуктов после технологи­
ческой обработки до температуры 4 “С определяется путем умножения 
их количества (в килограммах), поступившего за месяц, на норму 
усушки при охлаждении или доохлаждении в процентах.

Усушка по нормам при хранении охлажденных мяса и субпродук­
тов определяется путем умножения остатка на начало месяца плюс все 
количество, поступившее за месяц, в килограммах (за вычетом потерь 
на охлаждение или доохлаждение, если мясо поступает в парном или
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остывшем состоянии), на норму усушки при хранении этих продуктов 
в процентах.

Для определения нормы усушки при хранении охлажденного мяса 
и субпродуктов необходимо сделать расчет среднего срока хранения в 
сутках. Средний срок хранения определяется следующим образом: - 
сумма остатков на конец каждых суток за месяц за вычетом норматив­
ной усушки плюс расход (количество реализованного и направленно­
го на замораживание охлажденного мяса) делится на сумму остатков 
за вычетом нормативной усушки на начало месяца и прихода за месяц 
за вычетом усушки по норме на охлаждение (когда мясо и субпродук­
ты поступают в парном состоянии) или доохлаждение (когда мясо и 
субпродукты поступают в остывшем состоянии); полученное число 
будет составлять средний срок хранения в сутках. В случае получения 
при делении дробного числа производится округление его до целого 
числа. При этом результат до 0,5 не учитывается, а 0,5 и выше прирав­
нивается к единице.

В случае поступления на холодильник парных и с температурой 
выше 12°С мяса и субпродуктов норма усушки на хранение прини­
мается с учетом уменьшения среднего срока хранения за месяц на 
одни сутки.

Из остатка охлажденного мяса и субпродуктов на конец истекшего 
месяца исключается усушка по норме при охлаждении (доохлажде- 
нии) и хранении в охлажденном состоянии за месяц. Этот результат за 
вычетом усушки является остатком мяса и субпродуктов на начало 
следующего месяца.

Начисление усушки на замораживание парных, охлажденных, 
полностью оттаявших мяса и субпродуктов до температуры - 8  °С про­
изводится путем умножения количества продуктов, направленных на 
замораживание за месяц (в килограммах), на норму усушки при замо­
раживании (в процентах) в зависимости от продолжительности замо­
раживания (паспортной температуры камер). Усушка на доморажива- 
ние частично оттаявших мяса и субпродуктов, поступивших с других 
предприятий, исчисляется путем умножения их количества за месяц 
(в килограммах), на норму усушки при домораживании (в процентах) 
с учетом температуры мяса и субпродуктов при поступлении и пас­
портной температуры камер хранения.

Для начисления усушки замороженных мяса и субпродуктов при 
хранении суммируются ежедневные остатки на конец суток и прибав­
ляется количество реализованного мяса за месяц. Этот результат ум­
ножается на норму усушки, делится на 30 и умножается на 100.
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Из остатков замороженного мяса и субпродуктов на конец истек­
шего месяца исключается усушка по норме при домораживании и хра­
нении в замороженном состоянии за месяц. Полученный результат 
является остатком мяса и субпродуктов на начало следующего месяца 
за вычетом усушки.

П р и м е р .  Холодильник многоэтажный условной емкостью ка­
мер хранения замороженных грузов 5,3 тыс. тонн находится в средней 
климатической зоне.

Камеры охлаждения имеют паспортную температуру воздуха О °С, 
замораживания----- 35 °С, и камеры хранения с батарейным охлажде­
нием ----- 18 °С.

Холодильник осуществляет охлаждение, доохлаждение, заморажи­
вание, домораживание мяса, а также хранение его в охлажденном и 
замороженном состоянии. Начисление усушки мяса при указанных 
операциях выполняется в следующем порядке.

На холодильнике на начало июля остаток говядины второй катего­
рии охлажденной (за вычетом норм усушки, начисленной в предыду­
щем месяце) составлял 4000 кг (см. прил. 2, с. 498).

За июль на холодильник поступило говядины второй категории 
парной и остывшей 250 ООО кг, в том числе из ЦППС с температурой от 
35 °С и выше — 90000 кг; с другого предприятия — с температурой от 
4,1 до 6 °С — 50 000 кг, от 12,1 до 18 °С —<110000 килограммов.

Говядина, охлажденная в количестве 50 000 кг, направлена на замо­
раживание.

В течение месяца было реализовано говядины охлажденной 
179000 килограммов.

Усушка говядины второй категории при охлаждении и доохлажде- 
нии до температуры 4 “С составит:

Количество парного или Норма усушки на 
остывшего мяса, посту- х охлаждение или Усушка мяса по 

пившего за месяц, кг доохлаждение, % норме на охлаж-
100 дение и доохола-

живание, кг

(5.3)

Усушка при охлаждении говядины второй категории, поступившей 
с температурой 35 °С и выше (норма на охлаждение парного мяса — 
1,75 %, см. прил. 2, с. 498), составит:

9 0 0 0 0 - 1 , 7 5  =

100
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Усушка на доохлаждение говядины второй категории, поступив­
шей с температурой:

♦ от 4,1 до 6 °С (норма на доохлаждение составляет 10 % от нормы 
на охлаждение — 1,75-0,10 =  0,17%) составит

^  50000; 0,17
1оо

= 85 кг;

♦ от 12,1 до 18 °С (норма на доохлаждение составляет 35 % от нор­
мы на охлаждение — 1,75 • 0,35 = 0,61) составит

110000  0,61 
'----Гоо—  ~ 671кп

Всего 1575 + 85 + 671 = 2331 кг.

Для определения усушки при хранении мяса в охлажденном состо­
янии необходимо определить срок его хранения в днях. Согласно при­
веденному выше примеру, средний срок хранения охлажденной говя­
дины второй категории составит:

Сумма остатков (за выче­
том нормативной усуш­

ки) охлажденного мяса на 
конец суток за месяц, кг

Количество охлаж­
денного мяса, реа­
лизованного за ме­

сяц, кг

Количество охлажден­
ного мяса, направлен­
ного на заморажива­

ние за месяц, кг
Остаток (за вычетом нор­
мативной усушки) охлаж­

денного мяса на начало 
месяца, кг

Количество посту­
пившего охлажден­
ного мяса за месяц, 

кг

Усушка по нормам 
на охлаждение 

и доохлаждение, 
кг

854 000+  179 000 + 50 000 

4000 + 250000 + 2331
4,3, или с округлением 

до суток — 4 сут

Средний срок хранения говядины второй категории, поступившей 
с температурой выше 12°С, составляет 4 - 1  = 3 суток (исключаем 
одни сутки на охлаждение при поступлении мяса и субпродуктов с 
температурой в толще мышц выше 12 °С).

Усушка при хранении охлажденной говядины второй категории 
рассчитывается по следующей формуле:

Остаток (за выче­
том усушки) ох­
лажденного мяса 
на начало месяца

Поступило 
на охлажде­
ние мяса за 
месяц, кг

Усушка по нор­
ме на охлажде­

ние или доохола- 
живание мяса, кг

100

Норма 
усушки на 
хранение, (5.4)
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Усушка по норме при хранении охлажденной говядины второй ка­
тегории, поступившей:

♦ с температурой от 4,1 до 6 °С, составит (норма усушки за 4 суток 
0,63 + 0,06 = 0,69):

(4000 + 50000 -  851) • 0,69 _
100 ’

♦ с температурой от 12,1 до 18,0 °С при норме усушки за сутки 0,63 
составит:

(110000 -6 7 1 ) 0,63 _ *00_ .
ТОО ЬЙУКГ’

♦ с температурой 35 °С и выше составит:

(90000 -  1575) 0,63
100

= 557 кг.

Всего усушка при охлаждении, доохлаждении и хранении в охлаж­
денном состоянии за июль:

2331 + 372 + 689 + 557 = 3949 кг.

Замораживание парного, охлажденного мяса и мясопродуктов, а 
также мяса с температурой выше 4 °С. Усушка мяса и мясопродуктов 
по нормам при замораживании определяется следующим образом: 
при замораживании парного мяса до температуры - 8 °С в толще 
мышц бедра путем умножения количества парного мяса за месяц на 
норму усушки в процентах и деления на 100 .

Данные о количестве замороженного мяса берутся из журнала хо­
лодильной обработки и карточки учета охлажденного мяса (прил. 2 , 
с. 498) заданный месяц.

Н а п р и м е р :  в июле 1999г. было заморожено парной говядины 
второй категории 187 000 кг и с температурой 13 °С — 60 000 кг. В этом 
случае усушка по норме составит:

♦ для парного мяса:

187000 - 1,85 
— 1 Я Г ^ '  3459'!г;

♦ для мяса с температурой 13 °С:

60000.(0,82 + 1 1 ^ ^ - 0 )  = 60000-(0,82+ 0,31) = 678 кг.
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При замораживании охлажденного мяса расчет усушки по нормам 
производится так же, как и при замораживании парного мяса (прил. 2 , 
с. 498).

Например: в июле 1999 г. было заморожено охлажденной говядины 
второй категории 50 000 килограммов. Паспортная продолжитель­
ность замораживания на холодильнике установлена до 40l часов. 
В данном случае усушка по норме составит:

50000 0,82 , 1П
■■- Too - • '  410кг-

Всего 3459 + 678 + 410 = 4547 кг

При домораживании и хранении мяса и мясопродуктов в заморо- 
женном состоянии пользуются нормами следующим образом.

На начало июля остаток говядины второй категории заморожен­
ной (за вычетом норм усушки, начисленной в предыдущем месяце) 
составлял 30 000 кг (см. прил. 2, с. 498).

За июль с другого предприятия на холодильник поступило говяди­
ны второй категории полностью и частично оттаявшей и заморожен­
ной 460 000 кг, в том числе с температурой от -1 ,5 °С  и выше — 
20000 кг, от —1,6 до —7,9°С —260 000 килограммов и от - 8  до — 12°С — 
180 000  килограммов.

В течение месяца было реализовано говядины замороженной вто­
рой категории 110000  килограммов.

Начисление усушки по норме при замораживании полностью от­
таявшей и домораживании частично оттаявшей говядины второй ка­
тегории производится следующим образом:

Количество полностью или Норма усушки на
частично оттаявшего мяса, х замораживание или
поступившего за месяц, кг домораживание, % 

_ _

Усушка по норме на 
замораживание или 
домораживание, кг

Усушка говядины второй категории по норме:
♦ при замораживании полностью оттаявшей (с температурой от 

-1 ,5  °С и выше) (см.прил. 2, с. 498)

20000-0,82 
.......100 ' ■ 164 кг;

♦ при домораживании частично оттаявшей (с температурой от 
- 1 ,6 до -7 ,9  °С) (см. прил. 2)
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260000 • 0,25 
100

650 кг;

♦ при домораживании с температурой от - 8  до -1 2  °С (см. прил. 2) 
в камерах с температурой воздуха -1 5  “С и ниже.

*80У > 1 - 18ОКг.

В с е г о  164 + 650 + 180 = 994 кг.

Начисление усушки по нормам при хранении замороженной говя­
дины второй категории производится в следующем порядке:.

Сумма ежедневных 
остатков (за вычетом 

норм на усушку) мяса, 
замороженного на ко­
нец суток, за месяц, кг

Отпущено 
мяса замо­
роженного, 
за месяц, кг

Усушка на замо­
раживание и до­

мораживание 
мяса по нормам, 

за месяц, кг

30 • 100

Норма 
усушки на 

хранение за­
мороженно­
го мяса, за 
месяц, %

(7 669 000 + 110 000 -  994) • 0,27 
30 ■ 100

700 кг.

Всего усушка при домораживании и хранении в замороженном со­
стоянии:

994 + 700= 1694 кг.
Общая усушка говядины второй категории по нормам на охлаж­

дение, доохлаждение, замораживание, домораживание, хранение в 
охлажденном и замороженном состоянии по данному примеру со­
ставляет:

3949 + 4547  + 1694= 10 190 кг.

При хранении на холодильниках (кроме одноэтажных с электро­
обогревом грунта) замороженного мяса всех видов и категорий упи­
танности в камерах с ледяными экранами и при укрытии штабелей 
мяса тканями с нанесением ледяной глазури, нормы усушки снижа­
ются на 20 %. При этом для каждого отдельно стоящего холодильника 
устанавливаются единые нормы усушки мяса каждого вида и катего­
рии упитанности, сниженные пропорционально объему проведения 
указанных мероприятий.
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Объем проводимых мероприятий определяется по состоянию на
1 января, исходя из остатков замороженного мяса и количества мяса, 
хранящегося в камерах с ледяными экранами, в штабелях, укрытых тка­
нями с нанесением ледяной глазури, и выражается в процентах.

П р и м е р .  На холодильнике, указанном в примере, приведенном 
выше, по состоянию на 1 января остатки замороженного мяса всех ви­
дов и категорий упитанности составили 3000 тонн, из них хранилось: в 
камерах с ледяными экранами — 500 тонн; в штабелях, укрытых тка­
нями с нанесением ледяной глазури — 1300 тонн; а всего хранилось в 
условиях, обеспечивающих снижение усушки, 1800 тонн, что состав­
ляет 60 % от общего количества замороженного мяса.

Снижение норм усушки при хранении всего количества заморо­
женного мяса для данного холодильника составляет (100 : 20 =  60 : Х)\

Y -  60 • 20-  п  о/
х  '  Т о Г '  12 %-

Нормы усушки, сниженные пропорционально объему проводимых 
мероприятий, для замороженной говядины второй категории состав­
ляют:

♦ для I квартала

для II квартала

для 111 квартала

для IV квартала

О 09• 12
= 0,08;

0 20 - 12
0 ,20  = 0,18;

0 27• 120 27 -  __— = 0 24 •
100

0 i 5 - 2 i l l l l ?  = 0 13 
100 ’

Таким способом рассчитываются нормы усушки по каждому виду 
замороженного мяса и категории упитанности животных.

Снижение норм усушки замороженного мяса в установленном 
размере определяется предприятием и объявляется приказом, кото­
рый доводится до сведения материально ответственных лиц не позд­
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нее чем за 15 дней до начала периода, на который распространяется 
этот порядок. Пересмотр возможного снижения норм проводится 
ежегодно.

В течение года процент снижения норм не изменяется (независи­
мо от изменения объема выполнения мероприятий по снижению 
усушки замороженного мяса).

Хранение колбас и копченостей. При хранении колбас и копченос­
тей на холодильниках, где нет учета по партиям, размер усушки их по 
нормам исчисляется следующим образом.

Суммируются остатки колбас и копченостей за каждый день срав­
нения в межинвентаризационный период. Сумма остатков продуктов 
на конец дня делится на количество дней межинвентаризационного 
периода, что дает средний суточный остаток.

Определяется однодневный оборот колбас и копченостей путем 
деления количества реализованных колбас и копченостей на количес­
тво дней межинвентаризационного периода.

Средний суточный остаток колбас и копченостей делится на одно­
дневный оборот, что дает средний срок хранения в днях.

При получении дробного числа доли по 0,5 включительно отбра­
сываются, а выше 0,5 округляются до целого числа.

Размер усушки колбас и копченостей по нормам исчисляется пу­
тем умножения количества отпущенных колбас и копченостей на нор­
му убыли в процентах, установленную для данного срока хранения, и 
деления на 100 .

П р и м е р .  На холодильнике проведено снятие остатков колба­
сы полукопченой украинской по состоянию на 14 августа. Преды­
дущая инвентаризация была проведена 7 мая. Таким образом, про­
должительность межинвентаризационного периода составила 100 
дней. Колбаса завозилась из другой области и хранилась при темпе­
ратуре от —7 до —9 °С.

Поступление, отпуск и остатки за весь инвентаризационный пери­
од составили данные, приведенные в табл. 5.13.

Средний суточный остаток:

Сумма ежедневных остатков на конец дня _ 500 000_ кг
Количество дней межинвентаризационного периода 100

Однодневный оборот:

_________ Реализация с 7 мая по 14 августа_________  _ 55 000 _ ^  кг
Количество дней межинвентаризационного периода 100

13 Зак. 3576 385
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Т а б л и ц а  5 . 13
Поступление, отпуск и остатки за весь инвентаризационный период (в кг)

Дата Остаток продук­
та на начало лня

Поступило про­
дукта за день

Отпущено про­
дукта задень

Остаток продукта 
на конец дня

7 мая 4 000 700 500 4 200
8 мая 4 200 1 850 550 5 500
9 мая 5 500 300 480 5 320
10 мая 5 320 150 470 5 000
и, т. д
14 августа 5 000 1000 500 5 500

И т о г о - - 55 000 500 000

Средний срок хранения:

Средний суточный остаток 5000 „ , „
-------- ------- гг—г----------  = тгтт = 9,1 или с округлением 9 сут .Однодневный оборот 550

Установленная норма усушки за 10 дней = 1,10%, за 5 дней 0,80%, 
за 9 дней составит:

0 ,80  + О Л О - м о м  = XQ4%

Усушка 55000 кг украинской полукопченой колбасы по норме при 
обороте холодильника в межинвентаризационный период составит:

55000-1,04 
------572 кг,

С разрешения вышестоящей организации вместо суммы ежеднев­
ных остатков продуктов на конец дня за межинвентаризационный пе­
риод для упрощения расчета могут исчисляться среднемесячные ос­
татки продуктов на каждое 1-е число месяца.

В этом случае средние остатки исчисляются следующим образом: 
берется половина остатков товаров на начало и конец инвентариз.аци- 
онного периода, к ним прибавляются остатки товаров на каждое пер­
вое число. Сумма всех остатков делится на общее их число за минусом 
единицы. Частное отделения и будет составлять среднемесячный ос­
таток товара. Примеры заполнения карточек учета охлажденного и за­
мороженного мяса представлены в приложении к данной книге (см. 
прил. 2, с. 498).

386



5.7. Склад

5.7. СКЛАД 

5 . 7 Л.  Особенности учета на складах

На мясоперерабатывающих предприятиях создаются специализи­
рованные склады для хранения основных и вспомогательных матери­
алов, топлива, запасных частей, малоценных и быстроизнашиваю- 
щихся предметов и других материалов. Кроме центральных складов, в 
различных структурных подразделениях предприятия могут быть кла­
довые, выполняющие функции промежуточных складов.

На складах (кладовых) материальные ценности размещаются по 
секциям, а внутри их по группам, типо- и сорторазмерам в штабе­
лях, ящиках и контейнерах, на стеллажах, на полках, в ячейках, на 
поддонах, что обеспечивает быструю их приемку, отпуск и конт­
роль за соответствием фактического наличия установленным нор­
мам запаса (лимиту).

Учет осуществляет заведующий складом или кладовщик. На каж­
дый номенклатурный номер материалов кладовщик заполняет ярлык 
и прикрепляет его к месту их хранения. В ярлыке указывают наимено­
вание, номенклатурный номер, единицу измерения, цену и лимит на­
личия материалов.

Учет движения и остатков материалов кладовщик ведет в карточ­
ках складского учета материалов. На каждый номенклатурный номер, 
открывают отдельную карточку, поэтому складской учет называют 
сортовым и осуществляют его только в натуральном выражении. Кар­
точку открывают в бухгалтерии или в вычислительной установке и за­
писывают в ней номер склада, наименование материала, марку, сорт, 
профиль, размер, единицу измерения, номенклатурный номер, учет­
ную цену и лимит. После этого карточки передают на склад, и кладов­
щик заполняет колонки прихода, расхода и остатка материалов. За­
пись в карточках кладовщик делает на основании первичных 
документов (приходных ордеров, требований, накладных и т. п.) в 
день совершения операций. После каждой записи выводят остаток 
материалов, в результате чего склад располагает оперативными сведе­
ниями о состоянии запасов материалов. Если остаток материалов бу­
дет выше или ниже установленной нормы запасов, то заведующий 
складом обязан сообщить об этом в отдел снабжения.

Ведение складского учета материалов допускается также в книге 
сортового учета, которая содержат те же реквизиты, что и карточки 
складского учета.
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В условиях функционирования АСУП и автоматизированного 
складского хозяйства вместо карточек складского учета применяют 
систематически составляемые ведомости движения и остатков мате­
риалов. В них на основании первичных документов отражают те же 
данные, что и в карточках складского учета материалов. Однако, в от­
личие от многочисленных карточек, ведомости ведут лишь по складам 
и материально ответственным лицам. Ведомости используются для 
контроля за движением и состоянием материалов на складе и опера­
тивного управления производством.

Первичные документы после записи их данных в карточки складс­
кого учета материалов передают в бухгалтерию. Лимитно-заборные 
карты сдают по мере использования лимита, но не позднее первого 
числа следующего месяца. Сдачу документов оформляют в реестре, 
где указывают наименование и номера документов.

В цехах, имеющих кладовые, а также в подотчетных предприятиях 
материально ответственные лица составляют месячные отчеты об ос­
татках и движении материалов в подотчете и представляют их в бух­
галтерию. В них содержатся сведения об остатках материалов на нача­
ло месяца.

5.7.2.  Д окум ентооборот на складе

Все операции, связанные с приходом и расходом сырья и материа­
лов на склад, выполняет материально-ответственное лицо — заведую­
щий складом (кладовщик).

Доверенность (ф. №  М-2) предназначена для оформления права 
должностного лица выступать в качестве доверенного лица организа­
ции для получения материальных ценностей. Она составляется в од­
ном экземпляре и выдается получателю под расписку бухгалтерией 
организации. Срок выдачи доверенности — 15 дней, но при получе­
нии ценностей в порядке плановых платежей — календарный месяц.

Приходный ордер (ф. № М-4) используется для оформления учета 
запасов, поступивших на склад организации от поставщиков. Бланки 
приходных ордеров вручаются материально ответственным лицам в 
пронумерованном виде. Они составляются в одном экземпля'ре на 
фактически принятое количество ценностей в день их поступления. 
Основными реквизитами являются: дата составления, код операции, 
склад, наименование и код поставщика, номер платежного докумен­
та, наименование и номенклатурный номер материальных ценностей,
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код и наименование единицы измерения, количество, цена, сумма без 
учета НДС и с учетом НДС и др.

Акт о приемке материалов (ф. № М-7) нужен для оформления при­
емки материально-производственных запасов в тех случаях, когда 
имеются количественные и качественные расхождения с данными со­
проводительных документов поставщика. Акт составляется также при 
приемке запасов, поступивших без документов. Акт заполняется в 
двух экземплярах приемочной комиссией с обязательным участием 
материально ответственного лица и представителя поставщика или 
незаинтересованной организации. Он утверждается руководителем 
организации или другим уполномоченным лицом. Один экземпляр 
акта с приложенными первичными документами (товарно-транспорт­
ными накладными и др.) передается в бухгалтерию организации для 
принятия на учет материальных ценностей, второй — отделу снабже­
ния для направления претензионного письма поставщику. Лимитно­
заборная карта (ф. № М -8 ) используется для учета отпуска со склада 
сырья, материалов, покупных полуфабрикатов в производственные 
подразделения предприятия (цехи, на объекты, участки и др.) в преде­
лах утвержденного лимита. Лимит отпуска определяется на основе су­
ществующих нормативов расчетным путем исходя из объемов произ­
водственных заданий цехов и с учетом переходящих остатков запасов 
на начало отчетного периода.

Лимитно-заборные карты выписываются в двух экземплярах сроком 
на месяц, а при небольших объемах списаний — на квартал. Один эк­
земпляр карты до начала месяца передается цеху — потребителю мате­
риальных ценностей, второй — складу. Кладовщик отмечает в обоих эк­
земплярах карты дату и количество отпущенных запасов и выводит 
остаток лимита по каждому их номенклатурному номеру. В лимитно-за­
борной карте цеха расписывается кладовщик, а в карте склада — пред­
ставитель цеха-получателя. Все выданные лимитно-заборные карты ре­
гистрируются отделом снабжения в специальном реестре, копия 
которого направляется в бухгалтерию для контроля над своевременной 
сдачей карт после использования лимита. При автоматизации учета от­
пуска запасов лимит рассчитывается одновременно с выпиской лимит­
но-заборных карт с учетом использования лимитов.

Для сокращения количества первичных документов допускается 
оформлять отпуск материалов непосредственно в карточке учета 
(ф. №  М-17), где проставляется лимит отпуска. По лимитно-заборной 
карте ведется также учет материалов, не использованных в производс­
тве (возврат).
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Требование-накладная (ф. № М -11) используется для учета дви­
жения материально-производственных запасов (М ПЗ) в самой орга­
низации между структурными подразделениями или материально 
ответственными лицами. Заполняется в двух экземплярах матери­
ально ответственным лицом склада или цеха, сдающего ценности. 
Первый экземпляр предназначен для списания ценностей (скла­
дом, цехом и т. п.), второй — для оприходования ценностей прини­
мающей стороной.

Сверхлимитный отпуск запасов со склада связан, как правило, 
либо с перевыполнением производственного задания подразделени­
ем, либо с покрытием перерасхода материалов на возмещение произ­
водственного брака. Поэтому такой отпуск может быть разрешен 
только руководителем или главным инженером организации и офор­
мляется требованием-накладной. Аналогично оформляется замена 
одних видов запасов другими, сходными по физико-химическим 
свойствам. Документ вместе с лимитно-заборной картой заменяемого 
материала передается на склад, и кладовщик уменьшает остаток ли­
мита с учетом выдачи материалов-заменителей. Этими накладными 
оформляются также операции по сдаче на склад неизрасходованных в 
производстве материалов, если они были получены по требованию, -а 
также сдача брака и отходов. Накладную подписывают материально 
ответственные лица сдатчика и получателя.

Накладная на отпуск материалов на сторону (ф. №  М-15) необхо­
дима для учета отпуска подразделениям предприятия, расположен­
ным на другой территории, или сторонним организациям. Накладную 
выписывают в двух экземплярах на основании договоров, нарядов и 
предъявления получателем доверенности на получение груза. Первый 
экземпляр передают складу в качестве основания для отпуска запасов, 
второй — получателю.

При отпуске материально-производственных запасов на месте, т. е. 
самовывозом, накладную, подписанную получателем, кладовщик пе­
редает в бухгалтерию для выписки платежных документов, если мате­
риальные ценности были отпущены с последующей оплатой.

Карточка учета материалов (ф. № М-17) служит для учета движе­
ния запасов на складе по каждому номенклатурному номеру, виду, 
сорту, размеру. Карточки являются документами строгой отчетности и 
выдаются кладовщику под расписку. Материально ответственное 
лицо (кладовщик, заведующий складом) производит записи в карто­
чках на основе первичных приходно-расходных документов в день со­
вершения операций в натуральном выражении.
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При оформлении внутреннего перемещения запасов (между базо­
выми складами и цеховыми кладовыми) может быть использован спо­
соб записи непосредственно в карточках учета материально-произ­
водственных запасов. При этом представитель подразделения- 
получателя расписывается в карточке складского учета, в которой 
предусмотрена специальная графа для проставления кода производс­
твенных затрат. Таким образом, карточка становится одновременно 
оправдательным документом, исключается возможность несвоевре­
менности записей операций по приходу и расходу, при этом усилива­
ется контроль со стороны работников склада за соблюдением норм и 
выявлением сверхнормативных запасов и неликвидов.

Акт об оприходовании материальных ценностей, полученных при 
разборке и демонтаже зданий и сооружений (ф. № М-35), требуется 
для учета материальных ценностей, полученных в процессе ликвида­
ции основных средств. На стоимость таких ценностей увеличивается 
финансовый результат. Акт составляется в трех экземплярах комисси­
ей, состоящей из представителей заказчика и подрядчика. Первый и 
второй экземпляры акта остаются у заказчика, третий — у подрядчика.

Поступившие на предприятие МПЗ проверяются с точки зрения 
их соответствия количеству и качеству, указанным в сопроводитель­
ных документах. При необходимости проведения технической экс­
пертизы или лабораторного испытания материалы принимаются спе­
циальной комиссией, назначаемой руководителем.

Доставленные МПЗ сдаются на склад уполномоченным лицом 
или представителем отдела снабжения под расписку заведующего 
складом на счете-фактуре, квитанции транспортной накладной или 
другом документе поставщика. Расчетные документы направляются 
в отдел снабжения для регистрации, акцепта, а затем передаются в 
бухгалтерию.

Сортовой количественный учет поступивших на склад материаль­
ных ценностей в номенклатурном разрезе ведется материально от­
ветственными лицами в карточках складского учета (ф. № М -17), в 
которых содержатся следующие основные реквизиты: номер склада, 
наименование материала, марка, сорт, профиль, размер, номенкла­
турный номер, единица измерения, цена, норма запаса.

Складской учет материально-производственных запасов отличает­
ся значительной трудоемкостью. Особенно велики затраты ручного 
труда на ведение карточек складского учета. Важнейшей задачей явля­
ется автоматизация складского учета на основе современных компью­
терных технологий. В настоящее время имеется ряд программных
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средств, предназначенных для автоматизации складского учета, кото- 
рые имеют средства интеграции с программами бухгалтерского учета. 
Кроме того, современные сетевые технологии позволяют организовы­
вать складской учет с высокой степенью аналитики на базе стандарт­
ных программных средств автоматизации бухгалтерского учета (1C, 
«Парус», «Инфин», Инфо-бухгалтер, «Галактика», «Флагман» и пр.). 
При организации бухгалтерского учета на основе сетевых технологий 
информация о наличии МПЗ, движении материальных ценностей мо­
жет быть получена в любой момент времени в требуемом аналитичес­
ком разрезе.

В системе децентрализованной обработки данных материального 
отдела бухгалтерии сводная информация по учету запасов формируется 
ежемесячно по организации в целом в виде распечатанных итоговых ве­
домостей: поступления материальных ценностей от поставщиков, от­
пуска в производство, внутренних перемещений, отпуска на сторону, 
возврата неиспользуемых ценностей и отходов, оборотного баланса по 
счетам (субсчетам) материально-производственных запасов.

5.8. УЧЕТ ТЕХНИЧЕСКИХ ФАБРИКАТОВ

В цехе технических фабрикатов сырьем являются жир-сырец тех­
нический и другие отходы основных цехов мясокомбината, а также за­
бракованная продукция. Сырье поступает в цех технических фабрика­
тов из мясо-жирового и других производств по фактической массе и 
оформляется накладной на внутреннее перемещение сырья.

Отходы других цехов принимаются цехом технических фабрикатов 
по внутрисистемным ценам. Забракованная продукция оценивается 
по плановой себестоимости сырья той продукции, на которую она бу­
дет переработана.

Материалы поступают в цех технических фабрикатов из матери­
ального склада по фактической себестоимости и оформляются запи­
сями в лимитно-заборных картах, накладными или требованиями.

Сырье и материалы отпускают на каждую закладку по видам про­
дукции по фактической массе.

Выработанная продукция после ее затаривания и определения от­
делом производственно-ветеринарного контроля ее готовности сдает­
ся на склад по фактической массе на основании накладных на внут­
реннее перемещение сырья.
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Расход сырья и материалов, а также выработанную продукцию на­
чальник (мастер) цеха ежедневно по данным накладной на внутреннее 
перемещение сырья записывает в рапорт о выработке технической 
продукции. Рапорт состоит из двух разделов. В разделе I «Движение 
сырья» записывают отдельно по мякотному, костному и другим видам 
сырья остаток на начало дня, поступление задень, количество перера­
ботанного сырья и его остаток на конец дня. При этом поступление 
сырья показывается от каждого стороннего цеха (отделения, участка) 
в отдельности (убоя скота и разделки туш, колбасного, консервного 
и др.). В разделе II «Выработано продукции» по основным видам тех­
нической продукции (муке кормовой мясо-костной, кормам варе­
ным, жиру техническому топленому и жиру кормовому животного 
происхождения) указывают их остаток на начало дня, выработанную 
за день продукцию, отпуск и остаток на конец дня, выход продукции 
по норме. Сведения о движении мясо-костной муки, жира техничес­
кого топленого и жира кормового животного происхождения даются 
по каждому сорту в отдельности (I, II, III).

Отдельными строками в рапорте записывают отклонения факти­
ческого выхода каждого вида технической продукции от нормативно­
го (за день и с начала месяца). В конце рапорта начальник (мастер) 
цеха дает объяснение причин отклонений от норм.

Н а 1-е число каждого месяца в цехе технических фабрикатов про­
водят инвентаризацию остатков сырья, полуфабрикатов и материалов 
в незавершенном производстве (мясо-костная мука, альбумин, сма­
зочные масла и жир технический в отстойниках, количество которых 
определяют объемным измерением; щетина и коровник, количество 
которых устанавливают фактическим взвешиванием) и кладовых це­
ха. Результаты инвентаризации оформляют актом.

Остатки незавершенного производства на конец отчетного месяца 
оценивают по плановой производственной себестоимости.

По данным рапортов о выработке технической продукции и актов 
инвентаризации в бухгалтерии составляют накопительные ведомости 
учета переработки сырья и выработки технических фабрикатов, слу­
жащие основанием для списания израсходованного сырья на произ­
водство и оприходования готовой продукции.

Затраты на сырье и вспомогательные материалы (включая упако­
вочные материалы и тару) учитывают по группам изделий и отде­
льным изделиям: сухие корма животного происхождения и техничес­
кие жиры (без разделения по наименованиям); волос, щетина и 
кожевенные отходы (без разделения по наименованиям); мыло хо­
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зяйственное (без разделения по наименованиям); альбумин пищевой, 
альбумин технический, вареные корма, смазочные масла и др. (на 
каждый вид продукции).

Остальные производственные затраты учитывают в соответствую­
щих калькуляционных статьях в целом по выпуску всей продукции 
цехом технических фабрикатов.

Отчетные калькуляции составляют на отдельные виды и группы 
изделий. При этом по каждому виду изделий стоимость сырья и вспо­
могательных материалов относят на отдельные виды изделий прямым 
путем (по данным учета). Все остальные расходы распределяют между 
отдельными видами и группами изделий пропорционально плановым 
затратам, исчисленным на фактический выпуск продукции.

Калькуляционными единицами являются: по группе кормов жи­
вотного происхождения и технических жиров — 1 т мясо-костной 
муки I сорта; по группе волоса, щетины и кожевенных отходов — 1 т 
коровника мытого; по группе мыла — 1 т мыла с 40 %-ным содержани­
ем жира; по остальным видам продукции — 1 т изделий каждого вида. 
Остальные виды сухих кормов животного происхождения и техничес­
ких фабрикатов, мыло с другим процентом содержания жира, щетину, 
кожевенные отходы приводят к соответствующей калькуляционной 
единице по установленным коэффициентам.

Себестоимость калькуляционной единицы по каждой группе опре­
деляют делением общей суммы затрат по группе на общее количество 
приведенных единиц, а себестоимость остальных изделий этой груп­
пы — умножением себестоимости калькуляционной единицы на уста­
новленные коэффициенты.

Себестоимость 1 т продукции определяется делением общей сум­
мы затрат на количество тонн этой продукции, сданной на склад.

К о н т р о л ь н ы е  в о п р о с ы  к г л а в е  5

1. Как осуществляется учет скота и птицы на базе предубойного с о ­
держания?

2. Как осуществляется учет продукции мясо-жирового производства?

3. Назовите виды побочных продуктов, получаемых в мясо-жировом  
цехе и дайте их характеристику.

4. Расскажите об источниках прямых потерь при убое и первичной 
переработке скота.

5. Укажите особенности колбасного производства, влияющие на 
производственный учет.
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6. Расскажите об организации учета материалов в производственных 
цехах колбасного производства.

7. Дайте характеристику видов брака и потерь колбасного производс­
тва.

8. Охарактеризуйте факторы, влияющие на качество и выход колбас­
ных изделий.

9. Как осуществляется система учета продукции консервного произ­
водства?

10. Перечислите виды брака и порядок его списывания на консервных 
заводах.

11. Каковы особенности учета мясных полуфабрикатов?

12. Назовите отличительные особенности учета на птицеперерабаты­
вающем предприятии.

13. Укажите способы  использования брака птицеперерабатывающих 
предприятий.

14. Расскажите о способах хранения мясного сырья, нормах усушки и 
порядке их на холодильнике.

15. Перечислите особенности учета мясного сырья и других продуктов 
на складах. Как осуществляется складской документооборот?



Г л а в а  6

АВТОМАТИЗИРОВАННЫЕ СИСТЕМЫ 
В ОРГАНИЗАЦИИ УЧЕТА И ОТЧЕТНОСТИ 

НА ПРЕДПРИЯТИЯХ МЯСНОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

6.1. ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ СОЗДАНИЯ 
АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ СИСТЕМ УЧЕТА 

И ОБРАБОТКИ ИНФОРМАЦИИ

Автоматизированные информационные технологии в учете позво­
ляют в пределах функций производственного учета полностью регла­
ментировать автоматизированное получение данных, необходимых 
как для ведения оперативного производственного учета, так и для со­
ставления форм бухгалтерской и производственной отчетности, дан­
ных, необходимых пользователям для выработки и принятия решений, 
а также системного контроля за ходом производственных процессов. 
В условиях использования автоматизированных информационных 
технологий имеется возможность осуществить иерархическую взаи­
мосвязь различных уровней управления на предприятии посредством 
отчетной информации. Практическую реализацию такого управления 
можно достичь при объединении персональных компьютеров в ло­
кальную сеть, ориентированную на АРМ.

Что же следует понимать под автоматизированными информаци­
онными технологиями в учете? Это человеко-машинная система фун­
кционирования на базе локальных вычислительных сетей и других 
современных средств вычислительной техники, обеспечивающих ав­
томатизированное выполнение функций производственного учета.

Ведение учета на основе автоматизированных информационных 
технологий выполняется учетчиками, заведующими складами, на­
чальниками цехов в организационной структуре АРМ, технически и 
программно объединенных в локальную вычислительную сеть.

Учет осуществляется в соответствии с действующими рецептурой и 
нормами выхода готовой продукции, используемых при расчете ба­
лансов, нормами усушки и потерь в технологическом процессе, а так­
же в соответствии с существующими учетными документами. При 
этом используются традиционные элементы метода производствен­
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ного учета (документация, инвентаризация, счета, двойная запись 
и т. д.). Однако их реализация в условиях использования автоматизи­
рованных информационных технологий имеет некоторые особеннос­
ти. В частности, в первичных документах отражают только оператив­
ные (переменные) данные, а постоянную информацию хранят в базе 
данных, составляют первичные документы в основном с помощью 
персональных компьютеров. Формирование первичных документов и 
первичная обработка их данных преимущественно выполняется в 
местах выполнения хозяйственных операций, т. е. в производствен­
ных подразделениях и на складах.

Запись на счетах бухгалтерского учета, закрытие бухгалтерских 
счетов, заполнение главной книги, составление баланса и других 
форм отчетности выполняется программно. Выявление результатов 
инвентаризации и составление соответствующих ведомостей и других 
отчетных регистров производственного учета (машинограмм) выпол­
няет персональный компьютер.

К организации автоматизированных информационных техноло­
гий в производственном учете предъявляется ряд требований:

♦ повышение качества обслуживания аппарата управления инфор­
мацией о состоянии производства. Это предусматривает автоматизи­
рованное выполнение функций учета и анализа, а также составление 
форм годовой и периодической отчетности;

♦ повышение качества учета за счет расширения аналитичности 
показателей, достоверности и оперативности исходных данных, 
внедрения оптимальных методов работы производственных служб с 
первичными документами и выходными документами в режиме «за­
прос — ответ»;

♦ улучшение организации учета и снижение его трудоемкости за счет 
автоматизации учетно-вычислительных функций, и как следствие, по­
вышение производительности труда работников учетного аппарата.

С учетом функционального состава задач, эксплуатационных воз­
можностей современных средств автоматизированной обработки 
учетной информации и требований, предъявляемых к автоматизиро­
ванным информационным технологиям, они должны развиваться на 
принципах рационализации форм учета, системности, целостности, 
адаптации автоматизированных информационных технологий к вне­
шней среде интеграции данных, бухгалтерских массивов, автоматиза­
ции документооборота, автоматизации учетных функций.

Автоматизированные информационные технологии в учете обес­
печивают решение следующих задач.
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1. Учет основных средств:
♦ формирование инвентарных карточек и других первичных доку­

ментов по движению основных средств;
♦ формирование инвентаризационных ведомостей;
♦ исчисление и распределение износа по объектам калькуляции;
♦ расчет переоценки основных средств.
2. Учет материальных ценностей:
♦ формирование первичных документов по движению материаль­

ных ценностей;
♦ распределение затрат на материальные ценности по объектам 

калькуляции.
3. Учет работы автотранспорта предприятия.
4. Учет затрат и калькулирование себестоимости продукции и услуг 

производства:
♦ учет продукции;
♦ создание массивов по учету затрат производства по отдельным 

видам продукции;
♦ закрытие счетов бухгалтерского учета.
5. Обработка информации по сводному синтетическому и анали­

тическому учету:
♦ разработка материальных балансов;
♦ составление форм бухгалтерской и статистической отчетности.
Процесс автоматизации функционирования управленческих струк­

тур мясоперерабатывающего предприятия можно условно разделить на 
два основных направления: проектирование алгоритмов организацион­
ного взаимодействия административных служб с целью оптимизации 
внутрипроизводственных информационных потоков и разработку тех­
нологии функционирования управляющей системы в условиях приме­
нения вычислительной техники.

Иными словами, практически нельзя разработать оптимальную 
организационную структуру производственного управления предпри­
ятием без ориентации на специфику используемых технических 
средств и программного обеспечения, и, наоборот, крайне трудно со­
здать универсальный программный продукт, удовлетворяющий пот­
ребностям любого предприятия, без адаптации к индивидуальным 
особенностям субъекта и объекта управления.

Технологическая сторона автоматизации, по сути дела, представляет 
собой осознанный выбор оптимального программного продукта и мак­
симальную его адаптацию к условиям работы конкретного предприятия. 
Существует несколько основных критериев выбора офисных программ.
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Прежде всего, необходимо определить степень интеграции отдель­
ных функций управления в рамках единой автоматизированной сис­
темы. Программы комплексной. автоматизации деятельности пред­
приятия, в которых реализован весь спектр управленческих 
функций, наряду с преимуществами имеют некоторые недостатки. 
Системы, ориентированные на удовлетворение максимально широко­
го круга пользователей (например, 1С Предприятие 7.7), характеризу­
ются значительными объемами баз данных, что выдвигает высокие 
требования к техническому уровню аппаратных средств. Такие же про­
граммы, как «Галактика», разрабатываются производителем персо­
нально для каждого заказчика, что обусловливает их чрезвычайную 
дороговизну. Более предпочтительным может оказаться вариант 
использования бухгалтерской программы в качестве ядра автома­
тизированной системы управления, к которому будут подключены 
в качестве пользователей информации остальные управленческие 
структуры.

Далее нужно определить степень настраиваемости программного 
продукта под индивидуальные особенности предприятия. Использо­
вание гибких автоматизированных систем (программы фирмы «1C», 
местных разработчиков и др.) позволяет оптимально реализовать воз­
можности программного продукта и полностью адаптировать его к 
индивидуальным особенностям работы конкретного предприятия. Но 
этот вариант приемлем только для высококвалифицированных поль­
зователей, имеющих навыки макропрограммирования и опыт работы 
с системами управления базами данных. Применение закрытых 
систем (программы фирм «Новый Атлант», «Галактика», «Парус», 
«Инфин» и др.) дает возможность легко использовать заложенный в 
программу минимальный набор инструментов, но не позволяет опти­
мально адаптировать программный продукт к специфике хозяйствую­
щего субъекта.

Однако, независимо от индивидуальных особенностей, положи­
тельных и отрицательных сторон выбранного программного продук­
та, можно определить основные моменты, на которые необходимо об­
ратить внимание разработчиков и пользователей автоматизированной 
системы.

Начальным этапом работы с любой офисной системой должно 
стать ознакомление со структурой нормативно-справочной информа­
ции, предусмотренной в данной программе. Изучение принципов 
нормирования списков контрагентов и материально-ответственных 
лиц позволит рационально сгруппировать покупателей, поставщиков,
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работников предприятия и сократить, таким образом, время заполне­
ния электронных документов и время поиска необходимых записей, а 
также исключит возможное дублирование в справочниках одного и 
того же контрагента.

Заполняя справочники системы, нужно придерживаться общих 
принципов их построения. Одно и то же предприятие, материально- 
ответственное лицо или номенклатурную позицию можно занести са­
мыми разными записями, например Воронежмясо, ОАО Воронежмя- 
со и т. д. Поэтому нередки случаи, когда один и тот же объект пред­
ставлен в словаре несколькими записями, которые к тому же трудно 
найти. Во избежание этого можно предложить следующую схему за­
полнения справочника организаций и ответственных лиц:

♦ в качестве мнемокода используется название организации, запи­
санное с большой буквы, без организационно-правовой формы, либо 
фамилия работника и инициалы без пробелов и точек (например, 
Степанов СВ);

♦ аббревиатура используется в качестве мнемокода только в том 
случае, если она является общеупотребимой (например, можно запи­
сать название автотранспортного предприятия как ВПАТП 1, но не 
следует записывать название тубдиспансера как ВКПД).

Подобные правила можно определить и для построения номенкла- 
тора товарно-материальных ценностей. Если при добавлении новых 
записей в справочник все пользователи будут придерживаться пере­
численных правил, то это сведет к минимуму дублирование записей в 
нем и существенно сократит время поиска необходимой позиции.

Основным показателем удобства и простоты использования 
программы является ее интерфейс, то есть совокупность «меню», 
состав и содержание реквизитов электронных первичных докумен­
тов, перечень инструментов для работы с базами данных. В ходе 
выбора офисной программы безусловное предпочтение следует от­
дать той, в которой максимально реализованы основные функции 
работы с записями: сортировка таблиц баз данных по любому осно­
ванию (полю) и по нескольким основаниям, отбор (фильтр) запи­
сей по одному и нескольким полям (включая обращ енный фильтр), 
поиск записей по первым символам и «маскам поиска», представ­
ление записей как в виде таблиц, так и виде форм, быстрый переход 
от текущей записи к связанным с ней записями. Перечисленные 
функции позволят более гибко работать с огромными массивами 
информации и получать необходимые данные в нужном объеме и в 
удобной форме.
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6.2. ОРГАНИЗАЦИОННАЯ МОДЕЛЬ 
АВТОМАТИЗАЦИИ МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕГО 

ПРЕДПРИЯТИЯ

Процесс автоматизации управления всегда осуществляется в рам­
ках конкретного предприятия и реализуется с помощью конкретного 
набора технических средств и программного обеспечения. Поэтому 
практически невозможно обезличенно охарактеризовать процесс ав­
томатизации «среднестатистического» предприятия с использованием 
«стандартного» комплекса технических инструментов, поскольку 
каждый хозяйствующий субъект и каждый программный продукт об­
ладают целым рядом уникальных свойств, не учитывая которые, не­
возможно полноценно охарактеризовать процесс автоматизации уп­
равления. Тем не менее, можно определить основные черты 
организационной и технологической моделей построения автомати­
зированной системы управления.

Организационная сторона процесса автоматизации сводится к де­
тальному изучению сложившейся структуры управления предпри­
ятия, локализации основных информационных потоков и формули­
ровке приоритетных задач развития отдельных управленческих служб.

Для предприятий пищевой промышленности (в частности, для мя­
соперерабатывающей отрасли) можно определить следующий круг 
управленческих проблем, вызванных особенностями их производс­
твенно-сбытовой деятельности и предопределяющих ключевые на­
правления процесса автоматизации.

Короткий производственный цикл (в среднем около 8 часов) вы­
двигает жесткие требования к диспетчеризации производственного 
процесса, к обеспечению четкой взаимосвязи отдела снабжения, 
складского хозяйства и цехов основного производства с целью предо­
твращения возможных простоев из-за несбалансированности матери­
ального обеспечения. Ограниченные сроки реализации готовой про­
дукции и отсутствие ее значительных запасов на складах 
обусловливают прямую связь объемов производства и реализации, что 
вызывает необходимость планировать загрузку производственных 
мощностей на короткие промежутки времени (смену, сутки) в строгом 
соответствии с заявками клиентов. Кроме того, зависимость пищевых 
предприятий от краткосрочного спроса на готовую продукцию застав­
ляет их иметь развитую сеть собственных продовольственных магази­
нов, специализирующихся как на фирменных, так и на покупных то­
варах, а также вызывает необходимость организации транспортного
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хозяйства для обеспечения бесперебойной доставки продукции пот­
ребителям.

Значительная номенклатура выпускаемых изделий (как правило, 
несколько десятков наименований) предопределяет обеспечение пос­
тоянной обратной связи отдела сбыта и производства для выявления 
оптимального ассортиментного перечня выпускаемой продукции, 
максимально соответствующего требованиям покупателей.

Основными покупателями готовой продукции являются неболь­
шие продуктовые магазины, поэтому, несмотря на значительные объ­
емы выпуска, реализация осуществляется мелкими партиями, что 
обусловливает значительный объем документооборота в операциях по 
отгрузке продукции и требует постоянного контроля за состоянием 
взаиморасчетов с многочисленными дебиторами. Короткий период 
оборачиваемости оборотных средств (материалов — около 10 дней, 
всех оборотных фондов — около 30 дней) выдвигает повышенные тре­
бования ко всем управленческим структурам предприятия в плане 
прогнозирования перспектив спроса на продукцию, организации рит­
мичного снабжения цехов основного производства, обеспечения 
своевременного поступления денежных средств от покупателей для 
начала нового производственного цикла.

Таким образом, можно выделить следующие основные потоки ин­
формации, формирующиеся в ходе работы мясоперерабатывающего 
предприятия:

♦ Клиенты, Торговые точки -> Экспедиция -»  Производство — оп­
ределение объема заявки на завтрашний день для загрузки производс­
твенных мощностей и распределения планового выпуска между ноч­
ной и дневной сменами.

♦ Производство, Склад -» Бухгалтерия, Плановый отдел -> Отдел 
снабжения — определения перспективной потребности в сырье для 
выполнения сложившегося уровня заявки.

♦ Торговые токи, Экспедиция -»  Бухгалтерия Отдел сбыта — 
выявление уровня спроса на отдельные виды готовой продукции и по­
купных товаров для формирования оптимального ассортиментного 
перечня реализуемых товаров.

♦ Бухгалтерия -> Отдел снабжения, Отдел сбыта, Аналитический 
отдел — анализ состояния взаиморасчетов с контрагентами.

♦ Бухгалтерия -> Плановый отдел н> Аналитический отдел — ана­
лиз уровня себестоимости отдельных видов продукции, выработка це­
новой политики, анализ финансового состояния предприятия, фи­
нансовое планирование.
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Перечисленный круг организационных проблем и схема основных 
информационных потоков между управленческими службами харак­
теризуют приоритетные направления автоматизации, которые долж­
ны увязать в целостную систему все организационные структуры м я­
соперерабатывающего предприятия. Однако в рамках отдельной 
управленческой структуры круг первостепенных задач автоматизации 
должен быть еще более детализирован и нацелен на решение конкрет­
ных вопросов, которые в условиях ручного труда вносили определен­
ный дисбаланс в процесс нормального функционирования подразде­
ления. Так, внедрению автоматизированной системы управления 
обязательно должно предшествовать исследование сложившейся на 
предприятии системы учета, направлениями которого могут быть:

♦ изучение системы документооборота с целью определения переч­
ня первичных документов, используемых на предприятии, основных 
документопотоков, «узких мест», сдерживающих скорость обработки 
первичной учетной информации, форм оперативной отчетности и со­
става учетных регистров;

♦ анализ функций производственного аппарата в целом и отдель­
ных рабочих мест с целью выявления наиболее трудоемких учетных 
участков и планирования схемы их взаимодействия в условиях сете­
вой работы;

♦ изучение информационных потребностей других управленчес­
ких служб для проектирования системы аналитического учета.

Отличительной чертой работы отделов снабжения и сбыта являет­
ся их ориентация на максимальную оперативность получения данных 
от учетной и аналитической служб в связи с коротким производствен­
ным циклом и динамичностью спроса на продукцию. Поэтому очень 
важно разработать четкую схему взаимодействия снабженческо-сбы­
товых служб с аналитическим отделом, бухгалтерией, экспедицией и 
складским хозяйством для обеспечения требуемой аналитичности и 
оперативности поступающей информации.

Определение круга проблем, которые заставляют предприятие перей­
ти от применения традиционных форм упраштенческого труда к автома­
тизированной системе, с одной стороны, позволит четко определить 
приоритетные задачи, которые необходимо решить в ходе внедрения, а 
с другой, — покажет пути наиболее эффективного применения автома­
тизированной системы в ходе текущей работы предприятия. Однако в 
ходе автоматизации неизбежно возникает ряд проблем.

Использование общесистемных принципов обработки информа­
ции может не отвечать требованиям отдельных управленческих струк­
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тур. Так, например, в силу ассортиментного многообразия розничной 
реализации бухгалтерский учет движения продовольственных товаров 
ведется только в суммовом выражении в разрезе материально-ответс­
твенных лиц, в то же время отделу сбыта необходимо иметь данные о 
движении отдельных ассортиментных групп и наименований товаров 
с целью оптимизации номенклатуры реализуемых товаров.

Любая база данных прежде всего предназначена для сортировки, 
группировки и арифметической обработки информации; однако 
очень часто необходимо иметь информацию о качественных парамет­
рах материалов и продукции. К примеру, отделу сбыта важно знать 
степень соответствия колбасных изделий действующим стандартам по 
массе, влажности, содержанию белка и дополнительно нужна инфор­
мация о внешнем виде изделия, его упаковке, чтобы максимально 
точно выяснить предпочтения потребителей. Учет субъективных ка­
чественных характеристик сырья и готовой продукции представляет 
несомненный интерес для многих служб предприятия, но организа­
ция структуры баз данных для обработки подобной информации вы­
зывает достаточно много проблем.

Серьезной проблемой построения единой автоматизированной 
системы управления предприятия является синхронизация всех учет­
ных и аналитических процессов. Все службы управления должны ра­
ботать в реальном режиме времени, а возможный дисбаланс, когда 
плановый отдел обрабатывает текущие производственные отчеты, 
бухгалтерия сводит прошлый отчетный период, а отдел снабжения 
разрабатывает перспективные планы материально-технического обес­
печения, может свести к нулю все плюсы единой сетевой работы.

Постановка сетевой автоматизированной системы приводит к 
трансформации организационной структуры управления предпри­
ятия и функциональных обязанностей отдельных исполнителей, при 
этом повышается оперативность доступа руководителей разных уров­
ней к информации о текущей финансово-хозяйственной деятельнос­
ти предприятия и, как правило, снижаются совокупные временные 
затраты на сбор и обработку данных, но это не означает снижения тру­
доемкости учета и анализа информации на отдельном рабочем месте.

Начиная процесс автоматизации управления нужно быть готовым 
тому, что целый ряд вопросов будет невозможно решить «на бумаге» 
до практического внедрения системы. К числу таких вопросов следует 
отнести: распределение должностных функций аппарата управления; 
определение состава и содержания экономических показателей, необ­
ходимых различным службам; установление окончательной схемы до­
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кументооборота и ряд других. Правильное решение данных проблем 
возможно только после накопления определенного опыта в организа­
ции сетевой работы.

6.3. ОРГАНИЗАЦИЯ СЛУЖБЫ  
ИНФОРМАЦИОННОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ 

НА ПРЕДПРИЯТИЯХ МЯСНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

Анализ видов информационной деятельности на конкретном 
предприятии позволяет составить реальное представление об инфор­
мационных потребностях и возможностях этого предприятия, а также 
позволяет определиться в структуризации уровней информации и ин­
формационных потоков (рис. 6 .1).

Рис. 6.1. Концептуальная модель движения информационных потоков на предприятии

Данный анализ является формализованным описанием соответ­
ствующей предметной области. Эта модель должна полностью опре­
делять (задавать) информационные потребности данного объекта уп­
равления. Для ее разработки не требуется знаний возможностей 
технических и программных средств автоматизации; нужно знать 
только определенную предметную область и правила (язык) ее пред-
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ставления в виде некоторой модели. Существуют два основных подхо- 
да к описанию модели: процессный и непроцессный.

Процессный подход состоит в детальном описании информацион­
ных потребностей всех задач и запасов на данном объекте и последую­
щей их интеграции в единую информационную структуру.

Непроцессный подход предполагает разработку типовой модели на ! 
основе моделирования некоторой предметной области. Первый под­
ход менее распространен в виду своей ограниченности и необходи­
мости привязки к конкретному объекту. Второй же имеет «информа­
ционные резервы», однако для его реализации необходима некоторая 
типизация определенных задач. А эти подходы не исключают друг 
друга, а, наоборот, предполагают их совместное использование. При­
оритет по возможности отдается непроцессному подходу.

Между уровнями информации непрерывно происходит обмен дан­
ными, который и будет составлять информационный поток. Инфор­
мационные потоки базируются на реальных связях двух типов двумя 
информационными объектами: «один к одному» и «один ко многим». 
При анализе предприятия выявляются по возможности все информа­
ционные связи и составляется информационно-логическая матрица, 
которая показывает связи и направления их движения, т. е. движение 
информационных потоков внутри предприятия.

Например, в учете сырья и материалов отбор данных, представля­
ющих интерес для адресата, из общей совокупности показателей воз­
можен в условиях построения информационной модели управления 
производственными запасами, в соответствии с которой выделяется 
пять уровней управления (рис. 6 .2).

Первый уровень — работники складов. Их интересуют показатели о 
наличии конкретных наименований сырья и материалов в натураль­
ном выражении. На втором уровне управления находятся руководите- ^  
ли подразделений, цехов, участков, которые заинтересованы в полу­
чении информации о состоянии сырьевых и материальных ресурсов в 
их подразделении по группам материалов или отдельным наименова­
ниям ресурсов в натуральном выражении за смену, сутки, пятидневку, 
декаду, а также о всех предстоящих перемещениях.

Третий уровень управления — это работники бухгалтерии, отдела 
материально-технического снабжения, планово-производственного 
отдела и других экономических служб предприятия. Им представля­
ются данные о наличии и движении сырья и материальных ресурсов 
по видам операций, группам материалов, местам хранения и матери­
ально ответственным лицам в стоимостном и натуральном выражении.
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Рис. 6.2. Организация информационных уровней и потоков движения 
информации

Периодичность выдачи показателей — декада, месяц, а по отклонени­
ям — ежедневно.

Четвертый уровень — руководители подразделений, дирекция. Им 
поступает информация об отклонениях от нормативного уровня про­
изводственных запасов в целом по предприятию, а также по запросу 
об отдельных операциях движения сырья и материалов в натуральном 
и стоимостном выражении.

Пятый уровень управления — вышестоящая организация. Ей 
представляются данные в формах отчетности данного предприятия с 
заданной степенью детализации.

Такое разделение информации и ее предоставление по уровням и 
субъектам управления позволяют определить перечень и сроки пока­
зателей, получаемых пользователями, а затем строить на этой основе
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систему обработки данных. Одновременно создаются предпосылки 
для создания комплекса АРМ, которые устанавливаются в отдельных 
помещениях на рабочих местах.

На рабочих местах нижнего уровня обработки информации проис­
ходит формирование обработки первичных документов, контроль 
вводимых данных. Здесь выделяются:

♦ автоматизированное рабочее место кладовщика, в функции ко­
торого входит обработка информации со счетов фактур, накладных, 
лимитных карт, требований, а также данных, переданных по каналам 
связи; создание машинных носителей; контроль за состоянием произ­
водственных запасов по отдельным наименованиям сырьевых и мате­
риальных ресурсов;

♦ автоматизированное рабочее место бухгалтера цеха, на котором 
ведется лимитирование отпуска материалов в производство, контроль 
за их использованием в цехе, расчет потребности в материальных цен­
ностях, учет отходов.

На ЭВМ, расположенных на следующем уровне обработки инфор­
мации производится ввод данных с технических носителей или каналов 
связи, накопление и интеграция информации, составление и печать 
различных форм документов материального учета. Автоматизирован­
ное рабочее место данного уровня включает в себя:

♦ автоматизированное рабочее место работника снабжения — учет 
и анализ за выполнением договоров, материальных запасов, потреб­
лением и заказом материалов;

♦ автоматизированное рабочее место экономиста по труду — рас­
чет и корректировка норм наличия и расходования материальных ре­
сурсов, транспортно-заготовительных расходов, смет расходов на уп­
равление материальными запасами, содержание складов; норм 
непроизводительных расходов и потерь и др.;

♦ автоматизированное рабочее место бухгалтера — учет расчетов с 
поставщиками, транспортно-заготовительных расходов; переоценка 
материальных ценностей; расчет стоимости сырья и материалов (по до­
говорным ценам и фактической себестоимости); учет и анализ поступ­
ления, наличия, расходования, внутренних перемещений и отпуска;

♦ на сторону материалов в стоимостном выражении; анализ за со­
стоянием производственных запасов на складах; контроль за сохран­
ностью материальных ценностей; ведение учетных регистров.

При использовании третьего уровня обработки информации на ав­
томатизированном рабочем месте ведут формы сводных бухгалтерс­
ких регистров, составляют отчетность по сырью и материалам, груп­
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пируют данные, которые затем представляют на четвертый и пятый 
уровни управления, например, руководству мясокомбината и вне­
шним пользователям. Здесь можно выделить автоматизированное ра­
бочее место главного (заместителя главного) бухгалтера (операции по 
заполнению оборотного и сальдового балансов, баланса промышлен­
ного предприятия, отчетности, различных справок и ответов на запро­
сы) и автоматизированное рабочее место руководителя службы или 
предприятия (проверка и анализ полученных данных, контроль за 
принимаемыми решениями).

В локальной системе материального учета на автоматизированном 
рабочем месте становится возможным вести внутрихозяйственный 
учет наличия товарно-материальных ценностей на определенную дату 
на основании полученных данных об ожидаемых операциях с матери­
альными ценностями по тем наименованиям, по которым произойдут 
определенные изменения при их поступлении или расходовании, а 
также по остро лимитированным ресурсам.

В результате расчетов получают показатель — ожидаемые остатки 
материальных ресурсов на начало планируемого периода по следую­
щей формуле:

о0=оф + па + пв-рн-рв + в,
где О0 — величина ожидаемого остатка данного вида материалов; Оф — фактичес­
кий остаток материала на определенную дату; Пл — ожидаемое поступление мате­
риала по договору; Пи — ожидаемое поступление материала вне договора; Рн — 
ожидаемый расход материала по норме; Р„ — ожидаемый расход материала вне 
нормы; В  — возврат неиспользуемых материалов и отходов.

При определении ожидаемых поступлений материальных ресурсов 
учитываются: количество нереализованных фондов, выделенных до 
конца текущего периода; количество материалов, которое поставщи­
ки должны отгрузить до конца текущего периода в соответствии с за­
ключенными договорами на поставку; количество материалов в пути; 
количество материалов, поступление которых осуществляется в по­
рядке оптовой торговли ресурсами или по полученным извещениям 
об изменениях в поставках.

При определении ожидаемого расхода материальных ресурсов на 
предприятиях учитывают потребность в них по норме на выполнение 
производственной программы, на ремонтно-эксплуатационные нужды 
и др., а также потребность в указанных ресурсах для удовлетворения не­
нормированного спроса, не учтенного при заключении договоров. 
Ожидаемый возврат неиспользуемых материалов и отходов отражают
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лишь в той части, которая может быть использована в производстве в 
результате доработки или переработки, а также при определенных из­
менениях в производственном процессе.

Ведомость, в которой производится расчет ожидаемого остатка мате­
риалов на складе, выдается в виде видеограммы; при значительных от­
клонениях от нормы по материалам, регламентирующим производствен­
ный процесс, — ежедневно или раз в пять дней, а по остальным группам 
материалов — ежедекадно или ежемесячно. Форма ведомости предусмат­
ривает выделение ожидаемых поступлений и расхода материалов по ви­
дам, а также заполнение графы «Решение по отклонениям». Кроме того, 
в ней находят отражение дополнительная поставка или реализация. Ве­
домость выдается по запросам на автоматизированные рабочие места 
четвертого и третьего уровней управления, то есть работникам отдела 
снабжения, бухгалтерии, руководителям экономических служб предпри­
ятия. Полученные данные могут быть использованы для решений, а так­
же для составления ведомости — рекомендации на заказ.

Данные о структуре производственных запасов включают в себя пе­
риодически представляемую информацию о ненужных, дефицитных и 
сверхнормативных запасах товарно-материальных ценностей. При 
этом имеется в виду, что период контроля различен для разных уровней 
управления. Поэтому на автоматизированном рабочем месте формиру­
ются ведомости ожидаемых сверхнормативных, дефицитных, неис­
пользуемых материалов, как с заданной степенью детализации, так и в 
целом. Кроме того, составляется ведомость ожидаемого состояния про­
изводственных запасов. Интервал представления ведомостей и полнота 
информации в них, как правило, определяются уровнем автоматизиро­
ванного рабочего места.

6.4. МОДЕЛЬ АВТОМАТИЗИРОВАННОЙ СИСТЕМЫ '  
УЧЕТА ТОВАРНО-МАТЕРИАЛЬНЫХ ЦЕННОСТЕЙ 

В ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССАХ

Современный уровень производства предполагает переход на авто­
матизированный учет сырья, готовой и незавершенной продукции 
(далее товарно-материальных ценностей (ТМЦ)) на всем протяжении 
технологического процесса. Базой для такого учета являются, как пра­
вило, отраслевые нормативы или разработанные на предприятии тех­
нологические инструкции.
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Однако вследствие разброса основных технологических парамет­
ров (норм расхода потерь на переделах для различных видов сырья и 
оборудования) рекомендации, предлагаемые в этих документах, не 
всегда соответствуют реальным условиям.

Перечисленные выше факторы, а также неизоморфность сопутс­
твующих информационных потоков позволяют отнести автоматизи­
рованные системы учета ТМЦ (АСУТМЦ) в технологических процес­
сах к классу сложных информационных систем, для моделирования и 
исследования которых требуется нестандартный подход.

Одним из способов, позволяющих решить указанную задачу, явля­
ется выявление некоторого подмножества технологических процес­
сов, имеющих схожие принципы организации учета, и создание для 
него единой имитационной модели.

Ниже представлена модель системы учета, построенная в виде 
ориентированной на материальный поток логистической цепи, звень­
ями которой являются действующая на предприятии схема складиро­
вания и виртуальные склады, имитирующие отдельные этапы техно­
логического процесса.

По такой модели может быть организован, например, учет мясопе­
рерабатывающего производства.

На рис. 6.3 показана логическая 
цепь производственного цикла мясопе­
рерабатывающего предприятия.

Учет ТМ Ц организован в виде двух 
асинхронных процедур: учета на скла­
дах сырья и готовой продукции и учета 
незавершенной продукции (НП) в тех­
нологическом процессе.

Если принять во внимание, что в со­
став современных информационных 
систем входят также специализирован­
ные средства обработки и анализа дан­
ных, упрощенная модель взаимодействия между объектами системы 
может быть построена на базе рис. 6.4.

Как следует из рисунка, в качестве пользователей выступают соот­
ветственно подсистемы «Технолог», «Кладовщик», «Анализатор дан­
ных» и «Конфигуратор».

Последний пользователь выполняет функции настройки компо­
нентов системы в соответствии со спецификой учета ТМ Ц в конкрет­
ном технологическом процессе.

Рис. 6.3. Производственный цикл 
мясоперерабаты ваю щ его пред­

приятия
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Рис. 6.4. Использование автоматизированной системы учета товарно-материальных цен­
ностей в технологических процессах

Детализация подсистем производится на следующей стадии моде­
лирования путем объединения в классы ключевых объектов системы и 
установления между ними связей.

На рис. 6.5 представлен ори­
гинальный обобщенный класс 
«Склад-модуль», имеющий сле­
дующие характеристики:

♦ идентификатор, наимено­
вание, тип (реальны й/вирту­
альный), коэффициент потерь 
(АГ,), коэффициент пересчета 
(К2) — атрибуты класса (два 
последних атрибута служат для 
расчета потерь на переделах и 
пересчета данных в альтерна­
тивные единицы измерения 
соответственно);

♦ + приход ТМЦ (вид учета), 
+ расход ТМЦ (вид учета) — об­
щедоступные операции класса

для учета движения ТМЦ, где вид учета — параметр, определяющий 
процедуру учета.

Реальные и виртуальные склады логистической цепи являются 
подтипами этого класса, а их свойства зависят от структурной схемы

СКЛАД-МОДУЛЬ

Идентификатор: Целое число
Наименование: Строка
Тип: Перечисление
Коэффициент потерь: Целое число 
Коэффициент пересчета: Целое число

- приход ТМЦ (вид учета)
- расход ТМЦ (вид учета)

Рис. 6.5. Класс «Склад-модуль» с атрибута­
ми и операциями
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технологического процесса, требований по точности анализа данных 
и вида учета ТМЦ. Так, для рассматриваемого случая при проектиро­
вании операций класса было принято во внимание, что учет движения 
сырья и готовой продукции организован по классической схеме, а 
приход незавершенной продукции ПНП  на каждом i-м этапе процесса 
может быть рассчитан по формуле

111111,= Р11П:_ Х Ku K2i, (6.1)

где РНП/_ | — расход незавершенной продукции на предыдущем этапе.

Как известно, диаграмма классов отражает различные взаимосвязи 
между отдельными объектами и подсистемами. При разработке слож­
ной информационной системы вместо этой диаграммы целесообразно 
использовать концептуальную модель данных, на основе которой эта 
система будет функционировать. Для моделирования данных также 
были использованы диаграммы «сущность — связь» (ER-диаграммы).

На рис. 6.6  показан фрагмент такой диаграммы для АСУТМЦ в 
технологических процессах, в которой посредством анализа системы 
выделены сущности, представленные ниже:

Н аименование Описание

Склады — м о д у л и .....................................Справочник складов и технологических
этапов

Технологические п роцессы ................... Справочник технологических процессов

Схемы технологических процессов . . .  Справочник структурных схем технологи­
ческих процессов

Т М Ц ...............................................................Справочник номенклатурных номеров сы­
рья, готовой и незавершенной продукции

О п ер ац и и ....................................................Регистр движения ТМ Ц

Оперативные докум енты ........................Регистр документов оперативного учета

Остатки Т М Ц ............................................. Регистр остатков ТМ Ц на складах и техно­
логических этапов

На стадии трансформации концептуальной модели в реляционную 
базу данных (БД) уточняется количество образующих ее таблиц, их 
структура и связи.

Рассмотрим представленную модель на конкретных примерах. Так, 
например, изображенный на рис. 6.3 производственный цикл мясопе­
рерабатывающего предприятия можно представить в виде набора сле­
дующих модулей:

♦ модуль «Заготовка» состоит из двух блоков — «Скотобаза» и 
«Склад»;
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Рис. 6.6. Фрагмент ER-диаграммы автоматизированной системы учета ТМЦ в техноло­
гических процессах

♦ модуль «Первичная переработка» представляет «Мясо-жировой 
цех»;

♦ модуль «Производство мясных изделий» — «Колбасное произ­
водство».

Детализируем более подробно инфор­
мацию, изображенную на рис. 6.3 на при­
мере модуля «Заготовка».

Данный модуль состоит из вирту*шь- 
ного склада «Скотобаза» и фактического 
«Склада», принимающего различные ма­
териальные ценности.

Виртуальный склад обозначим ВС, а 
реальный склад — Сд.

Схема технологического процесса, 
виртуального склада представлена на 
рис. 6.7.

Рис. е л . Технологическая схема Присвоим данной схеме идентифика- 
приемки скота на скотобазу(ВС) ц и о н н ы й  н о м е р  _  [ Т о г д а  И С П 0 Л ь з У е М Ы е
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6.4. Модель автоматизировонной системы учета товарно-материальных ценностей

в ней технологические операции получат свои идентификационные 
коды (классификация процессов технологической схемы приемки 
скота на «Скотобазу»):

Идентификатор Наименование операции

1.1 Сортировка скота по виду и категориям упитанности
1.2 Взвешивание
1.3 Передача на убой
1.4 Передача на базу для предубойной выдержки

Пользуясь идентификационными ко­
дами представим технологическую схе­
му приемки скота рис. 6 .8 .

Данную схему можно легко размес­
тить в базе данных компьютера, присво­
ив ей идентификационный номер. Как 
уже было сказано выше, идентификаци­
онный номер данной схемы 1. В рассмат- Рис-68- Технологическая схема 
риваемом технологическом процессе не приемки скота

осуществляется расчет нормативных вы­
ходов, поэтому коэффициенты потерь и перерасчета будут равны 1.

Блок ТМЦ в модели, представленной на рис. 6 .8 , содержит следую­
щую информацию (классификация ТМЦ, поступивших на «Скотобазу»):

Идентификатор Н аименование скота

0001...0010   Коровы
ООН...0015......................................................................................  Быки
0016...0020   Телята

0031...0035   Бараны
0041...0050   Свиньи
0051.„0055 ......................................................................................  Куры
0056...0060   Цыплята

0076...008 0   Утки
0081...0085   Индейки
0085...0090   Кролики
и т. д

Единицей измерения поступивших материальных ценностей явля­
ется килограмм, т. к. прием скота осуществляется по массе.

Перечень оперативных документов, используемых в данном техно­
логическом процессе, приведен ниже (классификация документов, 
используемых для учета ТМ Ц ВС «Скотобаза»):
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Название документа Ф орма документа

Товарно-транспортная н акладная ..................................  №  Заг 2 (мясо)
Отвес-накладная на приемку мяса..................................  №  Заг 10 (мясо)
Приемная кви танц и я..........................................................  ПК-1
Расчет за принятый с к о т ...................................................  №  Заг 6 (мясо)
Акт оприходывания п р и п л о д а ......................................... № Заг 13 (мясо)
Акт о падеже с к о т а ..............................................................  № Заг 14 (мясо)
Журнал учета движения скота...........................................  —
Акт разн огласи й ................................................................... —
Акт подтверждения качества.............................................  —
Акт утилизации..................................................................... № П-81 (мясо)

Более наглядно схема документооборота представлена на рис. 6.9.

Глава 6. Автоматизированные системы в организации учета и отчетности на предприятиях

Рис. 6.9. Схема документооборота на «Скотобазе»
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6.4. Мддель автоматизированной системы учета товарно-материальных ценностей

Алгоритм определения типа документа изображен на рис. 6 .10.

Рис. 6.10. Алгоритм документооборота приемки скота 

Схема складского документооборота представлена на рис. 6.11.

14 Зак. 3576 4 1 7



Глава 6. Автоматизированные системы в организации учета и отчетности на предприятиях

'  г

Прием МЦ Оформление приход­
----- ► зав. складом — ► ных ордеров,требо­

(кладовщиком) ваний, накладных

п _
Записи по приходу 

и отпуску материалов

V
Карточки складского учета 

или книга учета

№N° 4500...5999

Малоценные и быстроиз- 
нашивающиеся предметы

№№  2500...4499

Запасные части
NsNs 2000...2499

Топливо
№ №  1500...1999

Тара и тарные материалы
№№ 1400...1499

Покупные полуфабрикаты
№ №  0600...1399 

Прочие материалы
№№  0001...0599 

Сырье и материалы (на­
именование, сорт, размер)

Отклонения от факти­
ческого остатка

Передача информации 
в отдел снабжения

1
Передача информации 

в бухгалтерию

Проверка записи пер­
вичных документов

Учет движения сырья

_ £
Форма №10 Форма № 11

Ведомость Ведомость
движения ма­ движения
териальных материалов
ценностей

Рис. 6.11. Схема складского документооборота

Рассмотрим теперь модуль «Первичная переработка» или мясо- 
жировое производство. Укрупненная схема технологического процес­
са представлена на рис. 6 .12.

В БД компьютера данную схему поместим под идентиф икаци­
онным номером 2. Тогда технологические операции, входящие в 
состав этой схемы, получат следующие идентификационные коды
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6.4. Модель автоматизированной системы учета товарно-материальных ценностей

Рис. 6.12. Технологическая схема МЖЦ

(классификация операций технологической схемы первичной пе­
реработки скота):

Идентификатор Название операции

2.1 Убой скота
2.2 Взвешивание
2.3 Передача продуктов на переработку
2.4 Передача продуктов на холодильник

По аналогии с предыдущим вариантом, пользуясь идентифика­
ционными кодами, изобразим технологическую схему первичной 
переработки скота (рис. 6.13).

Блок ТМ Ц данного модуля будет со­
держать информацию, приведенную в 
табл. 6 .1.

Коэффициенты пересчета определя­
ются в соответствии с нормами выходов 
данной продукции (табл. П. 1, с. 460).
Схема документооборота МЖП пред­
ставлена на рис. 6.14. Алгоритм докумен- рис 6.]3. Технологическая схема 
тооборота мясо-жирового цеха представ- первичной переработки скота 
лен на рис. 6.15.

Т а б л и ц а  6.1
Классификация ТМ Ц

Идентификатор Название группы продукта Код продукта Название продукта

0100...0179 Мясо КРС 0101 Говядина 1 кат
0102 Говядина 2 кат
0103 Телятина 1 кат
0104 Телятина 2 кат
0105 Верблюжатина 1 кат
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Глава 6. Автоматизированные системы в организации учета и отчетности на предприятиях

Т а б л и ц а  6.1 (продолжение)
Классификация ТМ Ц

Идентификатор Название группы продукта Код продукта Название продукта

0106 Верблюжатина 2 кат
0107 Конина 1 кат
0108 Конина 2 кат

0115 Мясо МРС 0115 Баранина 1 кат
0117 Баранина 2 кат

0130 Свинина 0130 Свинина 1 кат
0131 Свинина 2 кат
0132 Свинина 3 кат
0133 Свинина 4 кат
0134 Свинина 5 кат

0140 Птица полупотрошенная 0140 Куры
0141 Цыплята
0142 Утята
0143 Бройлеры
0144 Гуси
0145 Утки
0146 Индейки

0150 Птица потрошеная с комплек­ 0150...0169
том потрохов

0170 Мясо кроликов 0170...0179
0180 Субпродукты 0180 Сердце

0181 Языки
0182 Ливер

0190 Рубцы
0191 Сычуги

0200 Головы
и т .д

0220...0229 Ж ир-сырец (пищевые) 0220 Бараний I кат
0221 Свиной 1 кат

ит . д
0230...0249 Кишки 0230 Говяжьи

0231 Бараньи
ит.д.

0250...0269 Шкуры парные 0250 Свиные
0251 Говяжьи

и т. д. '
0270...0299 Кровь и технические фабрикаты 0270 Кровь

0271 Ж ир-технический
и. т. д
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6.4. Модель автоматизированной системы учета товарно-материальных ценностей

Рис. 6.14. Схема документооборота МЖП
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3. Произведите расчет живой массы 
убойных животных

4. Рассчитайте массу продуктов убоя
--------------------------------

5. Укажите вид сырья

< Г 6 .  n = J V . . ? b -----------------------------

7. Рассчитайте нормативный выход
данного вида мясного продукта

1
8. Сопоставьте полученные значения с 

фактическими данными

11. Проверить
ф расч^-^ * фактические записи

10. Напечатайте выходные документы

С 12. Конец J
Рис. 6.15. Алгоритм выбора выходных документов.

Аналогичным образом проведена систематизация данных для моду­
ля «колбасное производство». Не будем приводить здесь подробное 
описание систематизированных данных и кодированных данных огра­
ничимся только представлением схемы документооборота (ри£. 6.16) и 
алгоритма выбора выходных документов (рис. 6.17).
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6.4. Модель автоматизированной системы учета товарно-материальных ценностей

Сырье из 
холодильника

По количеству туш и 
фактической массе

..............Ж ..............
Взвешивание

Форма М  П -22  
Отвес-накладная

Обвалка и жиловка

Состояние 
мяса и суб­
продуктов

кости зачистки жир

Взвешивание по видам сырья

Рабочий журнал обвалки 
и жиловки мяса

X Л
Форма М  Л - 11 

Рабочий журнал обвал­
ки и жиловки мяса

Форма М  П -22  
Отвес-накладная

ПОСОЛОЧНОЕ ОТДЕЛЕНИЕ

Сырье для колбасно- 
го производства

Форма М Л -47  
Паспорт посола

Форма № П -5 0  
Книга учета сырья 

в посоле

Г
Приготовление

фарша
i

Рецептурный
журнал

Осадка

х ~
Термическое

отделение

Журнал терми­
ческой обработки

Форма № П -2 2  
Отвес-накладная

Инвентаризация
т  ~

Копчености
i

Форма М П -22  
Отвес-накладная

БУХГАЛТЕРИЯ 

~ .................

Форма № П-72 
Накопительная 

ведомость

Форма М  Л -71  
Накопительная 

ведомость

Рис. 6.16. Схема документооборота блока «колбасное производство»
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Глава 6. Автоматизированные системы в организации учета и отчетности на предприятиях

1. Задайте ассортимент и 
планируемый объем 

производства колбасных 
изделий::zx,z

2. Выберите рецептуру 
для каждого наименова­
ния колбасных изделий

Форма №  П-50 Форма №  П47 Форма № П-22
(мясо). Книга (мясо) (мясо). Отвес-на­
учета сырья в Паспорт посола кладная на

п о с о л е ^ _ -*
копчености

3. Рассчитайте общую 
потребность в сырье и 
материалах в соответс­

твии с рецептурой
...Т ....

4. Уточните норматив­
ный выход основного

сырья и объемы произ­
водства колбас по видам

5. Рассчитайте общую 
потребность (кг) в сырье 

с учетом выходов

6. Рассчитайте массу 
сырья по видам и сортам

7. Рассчитайте необхо­
димое количество мяса 

на костях

8. Определите потреб­
ность производства в 

шпике
---------- у  "
9. Сравните расчет­
ные данные по рас­
ходу мяса, получен­
ные с учетом выхо­

дов, с данными, по­
лученными в расче­

тах по рецептуре

21. Оформите документы

20. Рассчитайте выход го 
товой продукции

Данныс^^-'Ц™ 
^ “'~'-^_сов падают’ - '- '""

12. Про­
верьте 

расчеты

количеству туш и 
фактической массе

1 к

11. Определите потреб­
ное количество полутуш

-------------»
12. Отправьте заявку 

на холодильник

Рис. 6.17. Алгоритм выбора выходных документов колбасного производства
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6.5. Краткая характеристика программных средств на рынке

6.5. КРАТКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММНЫХ 
СРЕДСТВ НА РЫНКЕ

В настоящее время первый этап развития рынка экономических 
программ, в состав которых входит блок «управленческий (производс­
твенный) учет», практически завершен. Сегодня уже сложно попасть в 
число лидеров, не имея мощного инвестора, организованной коман­
ды разработчиков, менеджеров, маркетологов и сети поддержки. 
Многие пользователи уже понимают разницу между надежной, мощ­
ной, устойчивой в финансовом отношении фирмой-разработчиком и 
разработчиком-одиночкой (пусть даже гениальным), между фирмен­
ным отработанным «коробочным» продуктом с хорошей документа­
цией, гарантированной поддержкой в самых дальних регионах и пос­
тоянно дорабатываемой кустарной узко профильной разработкой 
местного значения.

Присутствующее сегодня на рынке финансово-экономическое 
прикладное программное обеспечение весьма разнообразно и неодно­
родно, что является результатом воздействия на его развитие трех до­
минирующих факторов: постоянно растущих требований потребите­
лей; конъюнктурного мировоззрения подавляющего числа 
разработчиков; неустойчивостью нормативно-правовой среды.

Спектр и качество продукции фирмы «ИНТЕЛЛЕКТ-СЕРВИС'», 
комплексный подход ее к проблемам удовлетворяют запросы и самых 
малых, и средних фирм (программы «БЭМБИ 1», БЭСТ), и крупные 
компании (БЭСТ-3, БЭСТ-4). Среди пользователей ПС фирмы, тор­
говые и страховые компании, промышленные предприятия и строи­
тельные фирмы, бюджетные организации, издательства, инвестицион­
ные компании, фонды и др. Сейчас активно развивается направление, 
связанное с предприятиями общественного питания, но наибольший 
удельный вес среди пользователей программ фирмы приходится на 
торговые организации.

БЭСТ — это комплексная система автоматизации оперативного и 
бухгалтерского учета. Гибкая технология автоматизированного учета 
позволяет объединить в единой системе специализированный про­
граммный продукт, компьютерную сеть, кассовые аппараты, устройс­
тва считывания штрих-кодов и другое оборудование.

Система БЭСТ-3 отличается мощным аналитическим учетом, уни­
версальностью, простотой освоения и удобством работы, настраивае- 
мостью и гибкостью системы, отличной документированностью и хо­
рошим уровнем автоматизации. Используемый в системе подход
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работы «от документа» дает возможность пользователям вести свои 
операции в естественном, привычном для них режиме, обрабатывая 
первичные документы, а фирме позволяет просто и быстро вводить 
модули с новыми функциональными возможностями. Так, для орга­
низаций, осуществляющих торговые операции, в систему включены 
соответствующие модули и серьезно проработаны вопросы учета и 
движения товарно-материальных ценностей (ТМЦ) и готовой про­
дукции (ГП) на складах, модули управлениями продажами, анализа 
движения товаров и ГП, их прибыльности.

Специальная программа «Финансовый анализ» обеспечивает опера­
тивный анализ товарных потоков и издержек обращения. Руководитель 
получает мощный инструмент, позволяющий, проанализировав опти­
мальность состава запасов товаров, их количество и периодичность по­
полнения, выявив группы наиболее прибыльных товаров, оценить тен­
денции изменения прибыли в зависимости от различных факторов 
(например, от изменения цены, себестоимости закупок). Программа 
предоставляет возможность оценить динамику издержек обращения в 
сравнении с динамикой товарооборота, определить резервы по сокра­
щению этих издержек.

Бесспорным лидером на сегодня по известности и тиражу продаж 
является фирма «1C».

Прежде всего, фирма известна благодаря своему продукту под на­
званием «1C: Бухгалтерия». Существует базовая и профессиональная 
разновидности этой программы, а также их различные модификации, 
предназначенные для использования в локальном и сетевом варианте.

Начать работать с «1C: Бухгалтерией» можно практически сразу 
после ее установки на компьютер даже без предварительного ознаком­
ления с документацией. Освоение базовых возможностей программы — 
процедур ручного ввода бухгалтерских записей и получения самых не­
обходимых отчетов, оборотно-сальдовой ведомости, главной книги, 
шахматки, оборотного баланса и многих других — вполне по силам 
даже самому неподготовленному в компьютерном отношении бухгал­
теру.

По мере накопления опыта и изучения документации у бухгалтера 
возникает естественное желание «заставить» компьютер выполнять и 
другие действия — вести не только стоимостной, но и натуральный 
учет, рассчитывать износ основных средств, калькулировать себестои­
мость, выполнять переоценку валютных средств, формировать отчет­
ность. Иными словами, более полно учитывать особенности приня­
той в его организации учетной политики. Своеобразие ведения
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отдельных учетных операций в организациях различного профиля на­
столько велико, что нет и не может быть компьютерной программы, 
которая могла бы удовлетворить все необходимые потребности. Это 
тем более невозможно в современных российских условиях при неус- 
тоявшемся законодательстве, когда различными нормативными акта­
ми то и дело меняются условия «игры» от налоговых ставок до мето­
дик расчета тех или иных показателей. Заранее заложить все варианты 
расчетов в компьютерную программу нельзя. В этой ситуации практи­
чески все разработчики программ для автоматизации бухгалтерского 
учета вынуждены идти на то, чтобы предоставить пользователю средс­
тва настройки программ, использование которых дало бы возмож­
ность последнему гибко приспосабливать их к собственной учетной 
специфике и перенастраивать при изменении «правил игры» госу­
дарством. Бухгалтерские программные продукты фирмы «1C», осо­
бенно так называемая профессиональная версия «1C: Бухгалтерия», в 
достаточной мере обладают такими возможностями.

Наличие мощных инструментальных средств позволяет гибко при­
спосабливать программы к автоматическому выполнению массовых 
расчетов, зависящих как от специфики конкретного раздела учета, так 
и от особенностей учетной политики предприятия. При этом указан­
ные средства не только дают возможность изменять отдельные пара­
метры, как, например, коды счетов, субсчетов, аналитических счетов, 
их названия, налоговые ставки и т. п., но и позволяет достаточно опи­
сать и модифицировать правила выполнения расчетов.

Сейчас имеется масса литературы, описывающей продукты фирмы 
«1C», так что при желании разобраться в программе это не составит 
большого труда.

Фирма «ИНФОСОФТ», успешно работающая в промышленной 
сфере, предлагает широкий спектр программных средств, в том числе 
и с исходными текстами: бухгалтерских систем, программных комп­
лексов для автоматизации управления предприятиями, строительны­
ми организациями, программ для бюджетных организаций и др.

Для небольших фирм, только постигающих азы автоматизации 
учета, предлагается недорогая программа «Многовалютная финансо­
вая бухгалтерия», снабженная доходчиво составленным учебным по­
собием «Финансовая бухгалтерия». Эта программа работает во многих 
организациях.

Фирма «КОМТЕХ+» известна сетевой версией комплексной систе­
мы и ее различных вариаций поставок: бухгалтерская система, склад и 
анализ финансовой деятельности.
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Ее основные отличия — гибкость настройки, автоматизация веде­
ния многих трудоемких процессов и операций, наличие удобных ме­
ханизмов распределения и анализа информации и др. В частности, 
пользователь может самостоятельно определить реквизиты — поля 
номенклатурного справочника; особенности формирования учетной 
или отпускной цены, состава и способов расчета реквизитов приход­
ных и расходных документов; алгоритма автоматического распределе­
ния сумм, формирование новых проводок в журнале хозяйственных 
операций с пообъектным распределением сумм и пр. Эта технология 
и возможности ПС позволяет бухгалтеру отобрать необходимые про­
водки, объединить по заданному признаку, распределить указанную 
или рассчитанную сумму пропорционально удельным весам сумм 
проводок.

Фирма «АйТи» — одна из немногих отечественных фирм, работаю­
щих в классе заказных финансовых систем в архитектуре «клиент-сер­
вер» и имеющих опыт реализации более 200  проектов различной 
сложности на базе собственной разработки «Бухгалтерской офисной 
сетевой системы» (БОСС). Основная линия фирмы — комплексная 
автоматизация предприятий среднего масштаба и разработка систем 
«под ключ».

Информационные решения, представленные на российском рынке, 
можно условно разделить на две категории: «тяжелые» универсальные 
системы — SAP R3, Oracle, MS Axapta, Navision, и российские про­
граммы, разработанные с учетом отечественных стандартов и требова­
ний. Каждое предприятие, сделавшее выбор в пользу автоматизации 
собственной деятельности хочет, чтобы программный продукт обла­
дал широким диапазоном функциональных возможностей, отличался 
высокой надежностью, был максимально экономичным, не предъяв­
лял повышенных требований к  ресурсам вычислительной техники и 
не требовал дополнительных денежных вливаний.

. По этим критериям оценки отечественные программные продукты 
выглядят предпочтительнее. Решения ориентированы на особенности 
российского бухгалтерского и налогового учета, в ходе внедрения осо­
бое внимание уделяется специфике конкретного предприятия. Ф ак­
тически можно говорить о системах для определенной отрасли, реали­
зованных на платформе более универсального продукта. В качестве 
примера можно привести отраслевое решение «Ростерминал: Пище­
вая промышленность» на основе системы «1C: Управление производ­
ственным предприятием». Решение поддерживает все функциональные 
возможности «1C: УПП 8.0», при этом учтена специфика производст-
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венных процессов на предприятиях пищевой промышленности, реа­
лизованы дополнительные возможности.

Компания Ростерминал осуществляет автоматизацию производс­
твенного учета на основе существующих и успешно работающих ре­
шений. Проводитея детальное обследование предприятия, выявление 
отраслевой специфики, анализ и формализация всех этапов произ­
водственного цикла на различных структурных уровнях. Осуществля­
ются работы по настройке и доработке исходного программного про­
дукта для создания полноценной системы производственного учета.

При этом решения компании не только функционально коррект­
ны, но и полностью интегрированы в информационную среду пред­
приятия. Данные по производственному учету используются для ре­
шения задач планирования, прогнозирования и анализа бизнес- 
процессов предприятия в целом, доступны для нужд бухгалтерии и от­
дела кадров, отдела сбыта и т. д.

Решения компании Ростерминал позволяют:
♦ учитывать движение материальных ценностей и ресурсов на 

протяжении всего технологического цикла;
♦ производить расчет материальных затрат по нормам на выпуска­

емую продукцию;
♦ использовать формулы расчета и строить отчетность, исходя из 

отраслевых норм и правил;
♦ учитывать брак, отслеживать «проблемные точки» технологичес­

кого цикла.
Построение системы производственного учета на предприятии яв­

ляется необходимым и наиболее проблемным моментом комплексной 
автоматизации. Оптимизация производственного учета в рамках еди­
ной информационной системы управления предприятием приносит 
ощутимые выгоды; производственный учет позволяет оптимизиро­
вать работу предприятия в целом, контролировать состояние оборудо­
вания, соблюдение технологии производства. Большое значение име­
ет достоверная и своевременная информация о работе технического 
персонала и выполняемых операциях, регистрация режима и времени 
работы оборудования.

Автоматизация производственного учета предоставляет возмож­
ность:

♦ регистрировать и отслеживать все параметры работы оборудова­
ния, в том числе режим работы, количество простоев, аварийных си­
туаций;

♦ проводить мониторинг технологического процесса;
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♦ вести журнал работ;
♦ организовать единую информационную базу для работы не­

скольких технологических комплексов;
♦ учитывать брак продукции.
Однако при построении систем производственного учета универ­

сальные программные продукты, как правило, не находят примене­
ния. Производственные циклы каждого предприятия строго индиви­
дуальны. В процессе формализации технологических операций 
выявляются особенности каждого предприятия, поскольку даже в 
рамках одной отрасли нет двух совершенно одинаковых производств.

В этих условиях наиболее эффективным признается использова­
ние комплексных отраслевых решений с последующей адаптацией на 
конкретном предприятии. При этом учитывается отраслевая специ­
фика учета и управления, особенности технологии, характер произ­
водства.

При выборе информационного решения необходимо осознать, ка­
кая система в наибольшей степени соответствует потребностям и воз­
можностям предприятия, стоит ли переплачивать за известное имя. 
Безусловно, имидж предприятия важен, но для того, чтобы произ­
водство работало, развивалось и приносило прибыль, одной имидже­
вой составляющей мало. Необходимо скоординировать усилия всего 
предприятия, построить единую систему управления, а это возможно 
лишь при наличии комплексного полнофункционального отраслево­
го решения.

Как уже отмечалось в гл. 4, производство пищевых продуктов свя­
зано с такой особенностью, как переделы. На реальный выход товара 
влияет множество факторов: влажность воздуха, температура продук­
та, длительность термического цикла, состав воды, качество сырья 
и пр. В результате реальные количественные показатели всегда отли­
чаются от нормативных. Существующие программы автоматизации 
построены по принципу учета переделов в соизмеримых показателях. 
Это значит, что можно вести учет в килограммах и в деталях: если ука­
зать, сколько «деталей» должно получиться из килограмма сырья, то 
программа сделает перерасчет.

Но специфика мясного производства в том, что в нем фигурируют 
несоизмеримые показатели, которые нельзя определить путем пере­
счета. Их следует изначально учитывать отдельно. Нужно учесть и то, 
что в процессе производства некоторые виды продуктов исчезают, а 
вместо них появляются новые, которые не являются простой произ­
водной предыдущих. Какие именно продукты получатся и в каком ко­
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личестве, зависит от комбинации компонентов, их свойств, а также от 
ряда других факторов.

Производственным предприятиям пищевой промышленности не­
обходима система управленческого учета, фиксирующая все этапы пе­
ределов — это жизненно необходимо для их бизнеса.

6.6. ОСНОВНЫЕ ПОДХОДЫ К  СОЗДАНИЮ  
АВТОМАТИЗИРОВАННЫХ СИСТЕМ УЧЕТА 
НА ПРЕДПРИЯТИЯХ МЯСНОЙ ОТРАСЛИ

В настоящее время готовые системы для производства с переде­
лами пока отсутствуют. Поэтому в основу разработки таких систем 
берут, как правило, «ядро» какой-нибудь системы и затем на его ос­
нове создют модули, учитывающие специфику предприятий мясной 
отрасли.

6.6.1. Характеристика основных способов 
создания систем учета

Так, например, компания «Региональная управляющая компа­
ния», специализирующаяся на производстве мясных продуктов и 
имеющая территориально распределенную структуру, в основу своих 
разработок взяла систему, которая могла работать в распределенной 
среде.

Параллельно, этой компанией и ее генеральным директором Вик­
тором Фрейдиным проводилась работа над созданием сетевой инфра­
структуры: на предприятиях, входящих в группу компаний «Регио­
нальный продукт», были проложены высокоскоростные каналы связи 
с пропускной способностью 2 Мбит/с. Был проанализирован график 
обмена данными между заводами и управлением компании, определе­
на необходимая скорость обмена, причем сразу предусмотрена воз­
можность в перспективе передавать по этому же каналу голос и изоб­
ражение, то есть организовывать видеоконференции между заводами 
и офисом. Затем заключено соглашение с провайдером, предоставля­
ющим услуги выделенной связи на основе RadioEthernet, и организо­
вана устойчивая и относительно недорогая связь. Теперь заводы и уп­
равление работают в единой локальной сети.
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Использовать суперсовременные серверы и мощные дорогие 
СУБД вроде Oracle они отказались, но также отказались и от недоро­
гих «коробочных» решений.

Основными базовыми требованиями, предъявляемыми при выбо­
ре системы, являлись: открытость, модульность, гибкость, адаптируе­
мость, возможность наращивания функций, простота в использова­
нии. Кроме того, система не должна использовать кустарную, 
«доморощенную» СУБД.

Этим требованиям соответствовала программная продукция ком­
пании «Эребуни», которая разработала систему управления предпри­
ятием на базе ядра продукта «Тектон» компании «ИнтелГрупп».

Совместно с «Эребуни» «Региональная управляющая компания», 
рассмотрев несколько программных комплексов, остановилась на 
«Тектоне», как наиболее мобильном и легко модифицируемом. Дан­
ный П К плюс ко всему позволяет изменять модель данных, процеду­
ры их обработки, экранные формы — и все это не останавливая рабо­
ты системы. С его помощью также легко можно разрабатывать 
приложения для новых предметных областей, перенастраивать доку­
ментооборот.

Архитектура и базовые принципы работы П К определялись сов­
местно. В конце концов, остановились на идее создания тиражируе­
мого решения, покупателем которого мог бы стать любой мясоперера­
батывающий завод, ведь технологические цепочки таких предприятий 
весьма схожи.

Совместно с «Эребуни» проведена декомпозиция системы управ­
ления до элементарных функций, определены информационные по­
токи для каждой функции, точки возникновения информации, про­
цедуры ее обработки и процедуры отражения изменений состояния 
системы. Затем была синтезирована многоуровневая, многослойная 
модель информационного пространства предприятия.

Еще одна не менее интересная модель, используемая при автома­
тизации управленческого (производственного) учета на российском 
рынке программных продуктов — это продукция компании ООО «Тех­
нологии обработки данных». Ими разработана корпоративная инфор­
мационная система «ТОД: предприятие».

Данная система охватывает все особенности пищевой промыш­
ленности и при соответствующей адаптации может быть быстро внед­
рена на любом предприятии отрасли.

Качество же многих разработок благодаря концентрации усилий 
на конкретной предметной области достаточно высокое.
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Особенностью программ разработки ООО «Технологии обработки 
данных» является тщательная проработка пользовательского интер­
фейса. Ввод первичной информации, как правило, осуществляется 
без перемещения по разным окнам и сопровождается минимальным 
количеством нажатий клавиатуры или щелчков мыши. Вопросам ус­
корения обслуживания клиентов и повышения производительности 
труда пользователей системы уделяется максимальное внимание.

«ТОД: Предприятие» много лет успешно эксплуатируется на Таганс­
ком мясоперерабатывающем заводе и на многих других предприятиях.

Данный программный продукт вобрал в себя современные направ­
ления в развитии информационных систем и программных средств. 
«ТОД: Предприятие» — современное клиент-серверное приложение, 
где в качестве сервера базы данных используется MS SQL-2000. Пред­
приятие, желающее усилить свои позиции на рынке или даже сохра­
нить их, в настоящее время обязано позаботиться об использовании в 
своей работе сети Интернет. В частности, следует подумать о создании 
интернет-магазина. Наиболее легкими для администрирования явля­
ются системы, интегрированные в основную информационную систе­
му предприятия, а не соединенную с ней через переходник. Именно 
такое решение и предлагается в «ТОД: Предприятии».

Внутри «ТОД: Предприятия» реализованы основные функции 
CRM (систем управления взаимоотношениями с клиентами):

♦ Ведение полного описания клиента. Для каждого из них зано­
сятся не только такие данные, как адрес юридический и адреса до­
ставки, телефоны, имена контактных лиц, краткая характеристика, 
график работы и т. п., но и полный перечень состоявшихся и планиру­
емых контактов. Список контактов на каждый день позволяет каждо­
му сотруднику узнать, кому он должен сегодня позвонить и когда у 
него назначены встречи.

♦ Система ранжирования. Клиенты, приносящие более высокую 
прибыль предприятию, а также перспективные клиенты получают бо­
лее высокий приоритет. Клиентам с большим приоритетом должно 
быть уделено и большее внимание.

♦ Система поиска клиента по различным характеристикам: коду, 
названию, адресу, дням задолженности и т. д. Она позволяет сотруд­
никам фирмы очень быстро реагировать на поступающие звонки и ис­
пользовать в разговоре индивидуальные сведения о клиенте.

♦ Анализ эффективности маркетинговых мероприятий.
Для построения логической модели системы используется CASE 

средство Platinum ErWin 3.5.2. Пользователь получает логическую мо­
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дель системы с подробным описанием сущностей и наглядным пред­
ставлением взаимосвязей. На основании логической модели строится 
физическая база данных.

Система располагает средствами подготовки отчетов практически 
любого вида. В качестве инструментального средства используется ге­
нератор отчетов Seagate Crystal Reports Developer 8.5. Отчеты могут су­
ществовать как независимо от приложения, т. к. имеют доступ к раз­
личным типам источников данных, так и интегрироваться в 
приложения на Visual FoxPro. Любой отчет может быть распечатан на 
принтере, просмотрен на экране, отправлен по электронной почте, 
экспортирован в Word, Excel, Lotus 1-2-3, HTML и т. д.

Система «ТОД: Предприятие» содержит OLAP-решение, которое 
позволит быстро провести анализ информации большого объема и 
вывести результаты в виде графиков, таблиц, диаграмм.

6.6.2.  Некоторые особенности «ТОД: Предприятия»

«ТОД: Предприятие» ориентировано на эксплуатацию как на од­
ном, так и на нескольких, связанных между собой предприятиях. За 
основу построения системы взята модель крупного производственно­
го предприятия, которое обслуживает несколько мелких дочерних 
фирм, как в области закупки сырья, так и производства и реализации 
продукции. Для этих предприятий используется общий справочник 
продукции, сырья и материалов, что позволяет автоматизировать про­
цессы продажи и соответственно покупки любой номенклатуры меж­
ду предприятиями. Единая система протоколов цен позволяет полно­
стью автоматизировать продажу товаров от производителя дочерним 
фирмам и в итоге конечному покупателю.

С помощью «ТОД: Предприятия» можно осуществлять планирова­
ние по стандарту MRP (планирования материальных ресурсов). Осно­
вой планирования является производственный план выпуска готовой 
продукции, рецептурный журнал, состояние запасов.

«ТОД: Предприятие» ориентировано на законодательство России. 
Печатные формы первичных и выходных документов постоянно об­
новляются и соответствуют нормативным документам. Кроме того, 
пользователем достаточно просто могут быть созданы новые (модерни­
зированы существующие) отчеты с помощью Seagate Crystal Reports.

Система позволяет разграничить права доступа для различных 
пользователей («запись», «чтение», «нет прав»). Причем, разграничить
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права можно вплоть до колонки таблицы, отдельного поля или кноп­
ки. Имеется возможность вести аудит системы (протоколирование то­
го, кто и когда производил те или иные действия).

«ТОД: Предприятие» имеет единый пользовательский интерфейс, 
что обеспечивает наиболее быстрое освоение системы пользователем.

В системе решена проблема одновременного доступа к докумен­
там. Если несколько сотрудников собираются редактировать одну и ту 
же информацию (возможно даже при помощи разных программ), то 
система корректно проинформирует, кто первый уже изменил инфор­
мацию, и остальным для возможности начала корректировки предло­
жит ее обновить.

«ТОД: Предприятие» и решения специфических задач для пище­
вой промышленности. Как правило, в других информационных сис­
темах в базовом варианте не поддерживают многие важные бизнес- 
процессы пищевой промышленности. Основным достоинством 
системы «ТОД: Предприятие» является то, что в ней предусмотре­
ны реш ения специфических для пищевой отрасли задач, обуслов­
ленных наличием:

♦ большой вариативности рецептур готовой продукции;
♦ наличием многоступенчатой технологической обработки сырья;
♦ возможным наличием сложной структуры производственных 

цехов, выпускающих одинаковую продукцию с различной себестои­
мостью (например, один цех работает на свежем мясе, а другой — на 
замороженном);

♦ необходимостью учета сырья в различных единицах;
♦ торговли как весовым, так и штучным товаром, часто без предва­

рительной упаковки;
♦ наличием весов с автоматическим взвешиванием весового това­

ра, а также сканеров штрих-кодов;
♦ возможным отсутствием склада готовой продукции (торговля из 

цеха);
♦ наличием скоропортящейся продукции;
♦ необходимостью учета возвратной тары за агентами, цехами и 

клиентами;
♦ возможным наличием скидок на вес продукции из-за естествен­

ной убыли;
♦ большим потоком возвратов и недостач весовой продукции при 

продаже;
♦ возможным наличием контрольного взвешивания всей машины 

с готовой продукцией и т. д.
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Структура «ТОД: Предприятия». «ТОД: Предприятие» имеет мо­
дульную структуру и состоит из следующих блоков:

♦ «Бухгалтерия»:
— «Банк»;
— «Касса»;
— «Подотчетные лица»;
— «Расчеты со сторонними организациями»;
— «Зарплата»;
— «Основные средства»;
♦ «Основная реализация»:
— «Заказ от клиента»;
— «Решение задачи транспортной логистики»;
— «Отпусктовара со склада»;
— «Формирование сопроводительных документов»;
— «Протоколы цен и система скидок (надбавок)»;
♦ «Склад»;
♦ «Планирование продаж готовой продукции»;
♦ «Учет в производстве»;
♦ «Калькуляция себестоимости»;
♦ «Финансовое планирование и бюджетирование»;
♦ «Интернет-магазин»;
♦ «Система анализа»;
♦ «OLAP-решение».
Основные функции модулей. Бухгалтерия. Модуль «Бухгалтерия» 

является стандартным с типовыми функциями, реализованными и в 
других системах (например, в 1C-Бухгалтерии). Составными частями 
модуля являются банк, касса, подотчетные лица, расчеты со сторон­
ними организациями, основные средства, зарплата.

Каждый модуль системы имеет блок связи с бухгалтерским учетом.
У администратора системы имеется возможность закрытия любого 

счета на конкретную дату. После этого добавление (удаление) или из­
менение любой проводки с дебетом или кредитом этого счета стано­
вится невозможным.

Имеется возможность вести несколько кассовых окон в рамках одно­
го предприятия и нескольких банковских счетов (в т. ч. валютных).

Программа учета основных средств (ОС) предприятия включает 
покупку, передачу в подразделения по требованию, ввод в промыш­
ленную эксплуатацию — составление карточки учета ОС, отслежива­
ние изменения в состоянии ОС (передача в аренду, списание, измене­
ние первоначальной стоимости и срока полезного использования
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и др.), продажу. В модуле учтены особенности бухгалтерского учета 
ОС, введенных в эксплуатацию до 01.01.2002 г., а также все требования 
по расчету износа ОС в соответствии с Н К  РФ (налоговый учет), всту­
пившим в силу с 01.01.2002 г. Дан подробный анализ ОС в различных 
аспектах.

Ж у р н а л ы  п е р в и ч н ы х  д о к у м е н т о в  м о д у л я :
♦ банковские выписки,
♦ приходные ордера,
♦ расходные ордера,
♦ авансовые отчеты,
♦ доверенности,
♦ депоненты.
Ф о р м и р у е м ы е  в ы х о д н ы е  д о к у м е н т ы :
♦ журнал-ордер по счету,
♦ шахматка,
♦ оборотно-сальдовая ведомость,
♦ кассовая книга,
♦ главная книга,
♦ развернутое сальдо по субконто,
♦ разработочный лист,
♦ реестр выданных депонентов,
♦ движение ОС за период,
♦ движение износа ОС за период,
♦ опись ОС на конец выбранного периода.
Модуль «Зарплата» предназначен для ведения учета кадров, учета 

отработанного времени, расчета зарплаты и налогов,, формирования 
отчетности на магнитных носителях в ГНС и ПФ Р и формирования 
бухгалтерских проводок. Модуль позволяет рассчитать зарплату как 
для повременной, так и для сдельной (индивидуальной и бригадной) 
систем оплат.

Модуль связан с модулем «Учет в производстве», откуда он берет 
данные о выработке продукции и произведенных трудозатратах.

Основная реализация. Реализация готовой продукции пищевого 
предприятия часто имеет некоторые особенности. Это и работа с ве­
совым товаром, и отпуск товара сразу с нескольких складов (цехов) и 
многое другое. В «ТОД: Предприятии» эти особенности включены в 
базовую версию системы.

Заказ от клиента. Прием заказа от клиента — важнейший элемент 
работы предприятия. От организации этой работы, в первую очередь, 
зависит успех всей работы предприятия в целом. В «ТОД: Предпри­

437



Глава й. Автоматизированные системы в организации учета и отчетности на предприятиях

ятии» при приеме заказов оператор (менеджер) может получить ис­
черпывающую информацию по всем возникающим вопросам:

♦ остатки товара на каждом складе (цехе),
♦ наличие у клиента скидок (надбавок) по каждой номенклатуре 

товара,
♦ текущий лимит кредита,
♦ развернутое сальдо с покупателем.
А также можно:
♦ передать сведения в логистику об особенностях отгрузки,
♦ дать указания водителям по нюансам доставки.
Ввод заказа производится в удобном окне, где слева находится 

окно дерева продукции, а справа информация о заказе по выбранной 
группе (рис. 6.18).
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Рис. 6.18. Вид окон дерева продукции и информации о заказе по выбранной группе

Вывод ассортимента является настраиваемым. Можно вывести, 
например, только ненулевые остатки или весь ассортимент, с которым 
работает покупатель.

Для каждого клиента возможна работа не с полным ассортимен­
том, а только с предварительно согласованной его частью (так называ­
емая матрица).

Некоторые предприятия пищевой промышленности сталкиваются 
с проблемой большого потока возвратов от клиентов. В системе эта 
проблема решается несколькими различными способами. Один из
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них состоит в согласовании заявки на возврат непосредственно при 
приеме заказа.

Существует возможность ввода информации непосредственно в 
окне заказа по кодам продукции.

Особое внимание в системе уделяется возможности менеджера при 
приеме заказа иметь максимально полную информацию о клиенте: 
имена контактных лиц, телефоны, график работы и т. д.

Кроме того, при сложной структуре коммерческого отдела важно, 
чтобы менеджер по продажам имел список для обзвона своих клиен­
тов, а при необходимости мог принять заказ и от клиента другого ме­
неджера. Все эти возможности реализованы в «ТОД: Предприятии» 
(рис. 6.19).
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Рис. 6.19. Вид окна перечня клиентов

Еще одной особенностью является наличие схем реализации. Это 
позволяет осуществить многоступенчатый процесс купли-продажи 
между производителем, несколькими посредниками и конечным по­
купателем. В схеме задается последовательность посредников и цены 
купли-продажи. В договоре с клиентом указывается перечень доступ­
ных для него схем реализации.

Решение задачи транспортной логистики. Большинство пищ е­
вых предприятий для своевременной доставки продукции клиен­
там имеют свой автопарк. Для таких предприятий реш ение задачи 
транспортной логистики является актуальной задачей. В системе 
«ТОД: Предприятие» решение задачи осуществляется либо диспет-
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чером, либо в автоматическом режиме с использованием програм­
мы «Деловая карта».

Основой для решения задачи транспортной логистики в автомати­
ческом режиме является информация о принятых на день заказов с 
необходимостью доставки автотранспортом:

♦ Координаты точки разгрузки на карте.
♦ Вес (объем) заказа.
♦ Допустимый диапазон времени начала разгрузки.
♦ Среднее время разгрузки.
Для описания используемого в этот день транспорта формируется 

таблица с полями:
♦ Номер автомобиля.
♦ Агент (экспедитор).
♦ Начало и окончание рабочей смены.
♦ Грузоподъемность машины.
Пример экрана для экспорта заказов и автомашин показан на 

рис. 6 .2 0 .

** Экспорт данны х в "Деловую  карту". О А О ~ТАМ П ~ Отгрузка на: 11.0S.200-1
М аш ины  - [27/27]

т ян
Зы̂ Зона |КОА Эы̂ Агент Номер Тип иянины Мочало р*4конец.рвО.|Грузолодьвм1 *•
7  <Зонане назначена» 7  ■ АБДУЛЛИН Р.В. С079ХУ 'Газель 1100
7  Центр 1 7  : БАКОВ АА У225Т8 ' Москвич 600
7  Север 2 7  : БЕЛИЧЕНКО АА М477КВ ГАЗ.ЗИак : 3000
7  Запад 3 — 7  БУРМИСТРОВ О.В. Н068МА Москвич : 600
7  Юг 4 ▼ 7  БУРМИСТРОВ О.В. Н068МА Москвич 600 т

1<1 1 Н <1 .................... .. 1 - ± г

у |х | *ixl ; Г~|Свободные|17Сформированные Время выезда |

^Грузополучатель |АДР*е доет«»ки 1д*т*/1Зона [Сб̂ ввс *«*аа|Рмл пое«|Р«г< д о . |врш* р*>] •*.
7  , ОАО~СЕДЬМОЙ КОНТИНЕ Перовская д.54/2 

‘ 7  ЗАО “НА ЛУБЯНКЕ ~ Лубянский пр-д дП/2 
г 7  ООО Ф-А~НИКОЛАЙ~/МИН Петров пер.д.1 /11 
г 7  ЗАО~ДИСКОНТЦЕНТР'7Во ул.Войтоеичад.4 стр.2 
~ 7  ОАО~СЕДЬМОЙ| КОНТИНЕ Земляной вал д.33 

7  ПбОЮЛ СОБОЛЕВАИ.Ю.. у.болотмикоеская д.11

й ..................................................  '  I '

1 Г  96.00 09:00 12:00 00:20 
- Г  50.00 : 00:20 
- Г  52.00 : 00:20 
- Г  178.96:09:00 ; 18:00 00:20 
- Г  57.75 03:00 i03:00 00:20 
- Г  70.00 : 00:20 ; ~

...............  ....................... ± г
•■/I Х | Фильтре П  след дня Д о р  след, дня -  j 17 Показывать свободные заказы 

Экспортировать j Просмотр маршрутов Г Закрыть

Рис. 6.20. Пример экрана для экспорта заказов и автомашин

В результате осуществляется расчет и прокладка оптимальных 
маршрутов с учетом транспортной схемы города или района. М арш­
рут может быть распечатан на карте города, может быть распечатан 
подробный план движения по маршруту: по какой улице, какое рас­
стояние проехать и куда повернуть. Кроме того, так как появляется 
общая длина маршрута в километрах, возникает возможность конт-
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роля водителей по показаниям пробега на спидометре и общему рас­
ходу топлива.

Отпуск товара со склада (из цеха). Отпуск товара со склада (из це­
ха) на различных предприятиях пищевой промышленности может 
иметь ряд особенностей:

♦ наличие как штучного, так и весового товара;
♦ наличие электронных весов для весового товара, имеющих связь 

с компьютером;
♦ необходимость проводить несколько взвешиваний по одному то­

вару (отвесы);
♦ наличие дополнительных весов, на которых происходит итого­

вый перевес всего заказа;
♦ наличие сканеров штрих-кодов;
♦ наличие дополнительной упаковочной тары;
♦ наличие возвратной тары;
♦ наличие помимо штучной упаковки другой стандартной фасовки 

одного товара (коробка, пакет и др.);
♦ наличие нескольких складов, с которых может быть произведен 

отпуск продукции.
В системе «ТОД: Предприятие» имеется возможность настроить 

экран ввода под специфику конкретного предприятия.
На рис. 6.21 дан пример экрана для наиболее сложного варианта, 

когда все перечисленные возможности имеются (крупное мясопере­
рабатывающее предприятие).

<■-____  .=1вШ
OTBBcfl 0671V  Д ате 129.01.2003 Заказ \ 7503 Покупатель! 5683 | 2 1000~ГЛ06АЛ-Н Н ~а0бчхово • 156.066.”

А гент [ГУРЬЕВ А А  Водитель J ГУРЬЕВ АА Машмна)Х385РМ \7 центр Соврать к 123:00 j Предварительн 

Поступил! 28.01 ;200Э 12:28 1 * З аказ выполнен [отгрцжен[ 29.01.2003 16:30.03 Вес брутто} 756-526 Факт.вес( 75 G lyi

Кодпр< -Название продукции ЕД Llena Кол-ео мм КОП-IO ОТфЭес брутто Эес тарь УгмМес Мес Тар Tpt** ПодСда *
3502 Шпикачки Изюминка век КГ 52.68 50.000 50.002 М Ж - 5 1 >24
974 Деревенская п/к КГ 67.42 50.000 50.800 • 34 000 53 200 - 1 1 ?24
830 Славянская n/к  н\о КГ 81.94 55.000 55.000 64.600 - 1 >24
877 Юбилейная n/к  иини КГ 78.10 27.000 27.000 30.200 1 200 - 1 ?24
737 Сереелат Пикантный мини к г 107.13 70.000 70.800 77.200 Ь.40й 1 IZA
725 Сервелат Рцсский КГ 111.21 50.000 50.200 56.600 5 «НЮ 1 ?24
716 Сервелат Т  аганский КГ 126.68 13 000 13.600 16.800 3.C00 - 1 74
659 ЗернистаяС/К Kf 167.91 5.000 нет 1 ?24

•г

699 Старомосковская с/к Kf 174.71 20.000 20.670 2й.Ь?й 1 J24
976 Таганская с/к кг 191.69 20.000 20.180 СО 1Й0 2 1 '.24
430 Паштет Гоибной 1св коо. 200г Ш' 13 44 240.000 240.000 С4(ЦШ 1 2?4

Наименование продукции Вес брутто Эес тары Эес нетто Сд*1 ж Код тары -Ьименовагме тары Кол-» Эес тары Сда >
Деревенская п/к :-п НиП Ь.-Юи 20.400 1 106892 ящик п/э.мясн,ТАМПГ ( 1. 3 200 1
Дерееенская п /к ^7.Ц'П0 CG 800 30.400 1

Откаа Настройка j [Жаворонкова Т.И.(224|

Рис. 6.21. Пример экрана для ввода информации конкретного предприятия

16 Зак. 3576 441



Глава 6. Автоматизированные системы в организации учета и отчетности на предприятиях

Для предприятия, торгующего штучной продукцией (хладокомби­
наты), ввод информации об отпущенной со склада продукции может 
осуществляться тем же работником, кто формирует сопроводитель­
ный комплект документов.

Формирование сопроводительных документов (фактуровка). После 
окончания отгрузки заказа на всех складах (цехах) для клиента необ­
ходимо сформировать итоговые сопроводительные документы (счета- 
фактуры, ТТН, удостоверения качества и т. д.). В системе информация 
об отпущенной продукции на всех складах и взятой возвратной таре 
автоматически собирается на рабочем месте фактуриста.

Если на предприятии учет реализации ведется по нескольким сче­
там бухучета, то информация автоматически разбивается на несколь­
ко накладных. В случае многоступенчатой схемы реализации «произ­
водитель посредник -» ... -> покупатель» одновременно с 
документами для покупателя формируются и промежуточные доку­
менты купли-продажи.

В системе имеется удобная возможность формирования комплек­
тов документов. Наряду со стандартным пакетом (две счет-фактуры, 
две ТТН и одно удостоверение качества), который печатается клиенту 
по умолчанию, могут существовать и другие пакеты документов. В 
карточке клиента можно сделать ссылку на этот комплект, и он будет 
получать необходимое количество требуемых документов по умолча­
нию.

Протоколы цен и система скидок (надбавок). Работа современного 
предприятия невозможна без гибкой ценовой политики, которая, с 
одной стороны, должна быть достаточно проста и понятна покупате­
лям, а с другой стороны, должна иметь возможность учесть всю спе­
цифику взаимоотношений с клиентом. Простота достигается наличи­
ем в системе «Основного» протокола цен и выбранной предприятием 
системы стандартных скидок. Гибкость обеспечивается наличием аль­
тернативных протоколов цен и индивидуальных скидок.

Программа «Протоколы цен» позволяет вести несколько протоко­
лов цен. В договоре продажи с клиентом указывается, по какому 
именно протоколу цен идет отпуск продукции. В системе существует 
понятие «Основного» протокола цен. По этому протоколу идет прода­
жа по умолчанию. Если в договоре клиенту назначен альтернативный 
протокол цен, то в системе существуют 2 возможности:

♦ ограничиться этим протоколом;
♦ если продукции нет в протоколе, то добавить ее из «Основного» 

протокола.
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Кроме того, система позволяет одной и той же продукции, храня­
щейся на разных складах, назначить различные цены. В системе про­
токолы цен хранятся с учетом динамики по времени: в любой момент 
времени можно ввести или распечатать протоколы цен на любую дату, 
как в прошлом, так и в будущем. Привязка клиента к альтернативному 
протоколу цен может быть осуществлена на определенный период.

При добавлении нового протокола цен его можно получить путем 
копирования существующего.

В системе существует возможность фиксировать конечные цены 
для конкретного покупателя на определенный период. Данная воз­
можность важна для работы с клиентами, проводящими рекламные 
акции.

Склад. Система обеспечивает учет движения товарно-материаль- 
ных ценностей (ТМЦ) с учетом всей специфики пищевого предпри­
ятия. Модуль обеспечивает учет приходных накладных на покупку как 
товаров, так и услуг, регистрацию счетов фактур на покупку, внутрен­
нее перемещение товаров, приход и расход прочих, учет пересортицы, 
формирование книги покупок.

В результате генерации формируются бухгалтерские проводки.
В системе «ТОД: Предприятие» предусмотрено создание опорных 

точек — дат, на которые задаются остатки ТМ Ц, — по количеству и по 
сумме. Остатки на любую дату рассчитываются динамически от бли­
жайшей опорной точки. Модуль имеет настраиваемый механизм кон­
троля остатков при приеме заказов. При необходимости пользователь 
может работать либо с товарами, которые есть в наличии, либо со все­
ми товарами, которые есть в прайс-листе для данного покупателя.

Основным методом списания в системе является метод средних 
цен. Расчет средних цен производится системой динамически от 
последней опорной точки. Возможна ручная корректировка цен от­
дельно для расхода в подразделения, в пересортицу, в прочие источ­
ники, при перемещении на другие склады и при продаже. В системе 
«ТОД: Предприятие» в стоимость приобретенного товара могут быть 
включены и накладные расходы (таможенные затраты, транспорт­
ные затраты и т. п., разрешенные законодательством для включения 
в себестоимость товара).

Учет ТМ Ц может проводиться в рублях и валюте одновременно. 
В первичных документах по движению ТМ Ц имеется возможность 
ввести суммы в рублях и в валюте документа. Связь оплат с покуп­
ками осуществляется как в рублях, так и в валюте приходной на­
кладной.
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Система позволяет вести учет перемещений товаров между склада­
ми и подразделениями. Задаются склад (цех) — источник и склад 
(цех) — приемщик ТМ Ц, а также ответственные лица. Внутреннее пе­
ремещение может осуществляться как по средним ценам, так и по це­
нам, назначенным бухгалтером. Материально-ответственное лицо 
имеет доступ к количественным полям, а бухгалтер в том же докумен­
те — к суммам и проводкам.

Специальные сервисные функции позволяют осуществить пере­
расчет учетных цен и сформировать протокол о несоответствиях уче­
та, например, наличие операций, образующих отрицательные остат­
ки. При поставке программы первичные документы по движению 
ТМ Ц содержат необходимые учетные параметры (в том числе НДС, 
налог с продаж и т. д.). Пользователь имеет возможность как удалить 
ненужные параметры, так и добавить свои.

Все первичные документы соответствуют унифицированным фор­
мам Госкомстата России. Формы печати первичных документов и от­
четов могут быть изменены пользователем. Из отчетов по движению 
товаров и материалов имеется возможность открыть первичный доку­
мент, а из оборотной ведомости построить карточку складского учета. 
В приходных накладных имеется механизм распределения некоторой 
суммы (например, транспортных расходов) по строкам документа со­
гласно настраиваемому алгоритму.

П е р е ч е н ь  п е р в и ч н ы х  д о к у м е н т о в :
♦ счета-фактуры на покупку,
♦ счета-фактуры на продажу,
♦ накладные на приход,
♦ накладные на отпуск,
♦ покупка у организации,
♦ отпуск на сторону,
♦ межскладские накладные,
♦ акты списания,
♦ накладные по оприходыванию излишков по результатам инвен­

таризации,
♦ накладные по списанию недостач по результатам инвентаризации.
Ф о р м и р у е м ы е  о т ч е т ы :
♦ ведомость движения по складу,
♦ ведомость остатков,
♦ оборотная ведомость,
♦ карточка учета ТМЦ,
♦ сличительная ведомость по результатам инвентаризации.

444



6.6. Основные подходы к созданию автоматизированных систем учета на предприятиях

Планирование продаж готовой продукции. Особенностью работы 
предприятий пищевых производств является то, что значительная 
часть продукции является скоропортящейся. Кроме того, часть го­
товой продукции может быть произведена в течение одной смены, 
а часть имеет длительную технологию изготовления. Н а предпри­
ятие часть заказов поступает накануне, а часть клиентов может 
приехать без предупреждения.

В системе разработана гибкая система как долгосрочного, так и 
оперативного планирования, учитывающая все перечисленные осо­
бенности.

Основой оперативного планирования на конкретную дату являет­
ся план на некую опорную дату (часто это тот же день на прошлой не­
деле), умноженный на коэффициент (как правило, равный единице). 
Специалист по планированию имеет на одном экране всю необходи­
мую информацию: план продаж на опорную дату, сколько продукции 
на этот день не хватило, сколько осталось непроданной, количество 
заказанной продукции на дату планирования с разбиением по сменам 
(рис. 6.22). При поступлении заказа от крупного клиента есть возмож­
ность скорректировать план, который уже начал реализовываться. 
В этом случае мастера цеха оперативно получают информацию об из­
менении плана. При приеме менеджером заказа на будущие дни ос­
татки продукции формируются именно исходя из плана продаж 
(скорректированного мастерами цехов из учета особенностей произ­
водства), а не из реальных остатков на складе (в цехе).

_ _ _ _ _ _ _ _  - - _____________ ____
J02.12.2003-{Вторник Подразделение {Колбасное отделение Опора j 30.11.2003 Воскресенье р  .00]

Все покупатели I

Кед то|наиманоеамие товара &.(4Планч1ПР^Продажа^Нет-опфлв«^^ ол-*о »ак|Ночной »|Произкод|Эрем4 ^
219 Со с и с ки  Классические цел. КГ 4ДО 412 30.0 307.6 307.6 30.0
213 Сосиски Любительские е/с п/а кг 120 27 80.0 495 49.5 80.0
219 Сосиски молочные в/с н/о в /у кг IP 20.0 20.0
220 Сосиски молочные в/с  цел. в/у кг 10 3 20.0 11.9 11.9 20.0
202 Сосиски молочные е/с н/о кг 7Р 2 70.0 38.6 38.6 70.0
201 Сосиски молочные в/с цел. кг 700 114 10 700.0 538.0. 533.0 700.0
212 Сосиски На завтрак п/а кг i : o  С2 2000 51.1 51.1 200.0
216 Сосиски Новокрещенские цел. кг 1 Oil 1 j 100.0 110.5 110.5 100.0
21 7 Сосиски Ноеокреше»схи(Таблица ввода значений) 1 п 20.0 4.5 4.5 20.0
221 Сосиски Сочные цел. кг 10и 30.0 30.0
214 Сосиски Спагетти б/о кг 1 ::0 CS 150.0 101.0 101.0 150.0
215 Сосиски Спагетти б/о в/у кг то с 10.0 0.6 0.6 10.0
222 Шпикачки е/с н/о кг 150 j?. 100.0 80.6 80.8 100.0
223 Ш пикачки в/с н/о в/у кг If) 1 10.0 10.0 ▼

I  ...... :....L  ................ I ,  . ± П
|к<мленкоЕ.В. [5] В е скг il 15*B87 ]  2*671 f 40 |; | 6-174.(f 7‘859 2 | 7*659.; j .  6'174-С;

Ввод | :  «Ига \сь I '.  О V j  Выбор | fin o p a Печать Вкрсод |

Рис. 6.22. Информация для планирования

Щ* Планирование продаж . ОО О  ~В острж ово-2~
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Ф о р м и р у е м ы е  о т ч е т ы  о п е р а т и в н о г о  п л а н и р о в а ­
н и я :

♦ План за день.
♦ Изменение плана с конкретного во времени.
♦ План без учета некоторых клиентов, для которых собираются 

предварительные заказы.
Долгосрочное планирование производится на месяц и отвечает за­

дачам, поставленным руководством предприятия перед коммерчес­
ким отделом и соответственно производством, Как и в случае опера­
тивного планирования, можно в качестве базового взять достигнутые 
результаты продаж за предыдущие месяца. Пример планирования на 
квартал приведен на рис. 6.23. Детализация планирования сделана по 
группам продукции.

С 01.07.2004 ло 30.09.2004 
Склады 'Все.
Продукция Готовая продукция Типы продукции Все

Рис. 6.23. Пример планирования на квартал

На основании плана продаж можно выполнить расчет потребнос­
тей в сырье и материалах, который основывается на плановых рецеп­
турах, реализуемых товаров. Также на основании плана продаж за ме­
сяц предусмотрена возможность декомпозиции его по дням. 
Декомпозиция может быть выполнена как вручную, так и автоматизи­
рованно на основании коэффициентов продаж по дням недели. Де­
композированный план позволяет проводить сравнение плановых 
продаж с фактическими с начала месяца и оперативно выявлять су­
щественные отклонения.

Ф о р м и р у е м ы е  о т ч е т ы  п о  д о л г о с р о ч н о м у  п л а н и ­
р о в а н и ю :

♦ План продаж за месяц, квартал, год.
♦ Плановая потребность в сырье и материалах.
♦ Сравнение плановых и фактических продаж.
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Учет в производстве. В «ТОД: Предприятии» учет в производстве 
ведется в виде разнообразных техпроцессов переработки сырья, ха­
рактерных для пищевого предприятия.

Выпускаемая продукция с длительным производственным циклом 
может учитываться в незавершенном производстве. Полученная ин­
формация используется для расчета фактической себестоимости про­
дукции в модуле «Калькуляция».

Для каждого вида техпроцесса в специальных блоках описаны ти­
повые рецептуры, отражающие все необходимые связи между входом 
и выходом. В них определяются понятия схем техпроцессов, в кото­
рых отображается состав и нормативные характеристики по входам и 
выходам продукции.

Для процессов задаются нормы по расходу и выходу продукции. 
При этом нормы могут быть приведены к весу как входной, так и вы­
ходной продукции, а также к общему количеству невесовой выходной 
продукции. При необходимости могут задаваться нормы по выходу 
сопутствующей продукции.

Данные по реальным процессам формируются в отдельных блоках 
(по видам техпроцессов) в соответствии со структурой типовых рецеп­
тур. Для ускорения ввода данных для процессов приготовления готовой 
продукции и полуфабрикатов предусмотрен специальный блок — жур­
нал выработки ГП и ПФ, в котором по каждой выпускаемой в течение 
дня номенклатуре продукции достаточно ввести только код соответс­
твующей схемы техпроцесса и в соответствие ей общий вес (количест­
во) входного сырья или выходной продукции. При этом автоматически 
формируются данные по каждому техпроцессу в отдельные документы 
(рецептурные журналы), исходя из стандартных рецептур. При необхо­
димости в блоке рецептурного журнала можно внести необходимые 
корректировки. В качестве примеров приведен рецептурный журнал 
техпроцесса приготовления полуфабрикатов (рис. 6.24).

Программа позволяет автоматически формировать данные по не­
завершенному производству, которые можно корректировать и также 
самостоятельно формировать в аналогичных блоках журнала замесов 
и рецептурном журнале для НП.

Для массовой корректировки данных в техпроцессах (например, 
допустимую замену каких-либо видов сырья на другие по выбранным 
схемам техпроцессов за определенный период) предусмотрен блок ба­
лансировки сырья и материалов в техпроцессах. Пример такого пере­
броса пяти килограмм полученного сырья для говядины Московской 
на сырье для говядины Запеченной показан на рис. 6.25.
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Щ  Приготовление продукции и П/Ф. рецептурный ж урнал. ОЛО^ТАМИ**

Схема ТП| 403001 | Фбршдля Рцлето Пряный порц Подраэд j Копчености
Общий вес основного входного сырья, j 150.0 кг.

Затраты сырья и материалов j

Выход процесса - • ____  ~ . ■ - .|Е»-̂Количост»о{осн|ВйС а̂Окфас""

J S }* 1
Дата j 04.04.2003

код [Наименои в Сеыход) p̂BtactOfcafiapw*>ых<̂Отупонанид *
403001 ФаршдляРуяетаПряныйпорц 151.500 1.000 1 151.500 101.000 151.500

Вход процессо Вес ГП/Сырья на выходе}
[Et.w^Kom^aciVoloo^HQpMarc|cTporojo<cp^ едЭас

%Вых.) 101.000
Код >еание еырь»Метери»пв

210034 сырьедлярулет.Прян .кг 150.0000017 бход Р 2 1.000150.00000 100.000 150.00000
101010 гвоздикамол. кг О.ОЮООГ Вход Г г 1.000 0.010 0.05000
101441 кориандр мол кг О.ОЮООГ Входу г 2 1.000 0.010 0.05000
101347 крахмал картоф. кг О.ОЮООГ Вход г 2 1.000 0.010 0.05000
101070 сольпищееояМ кг О.ОЮООГ Входу г 2 1 000 0.010 0.05000

1 L
Операгор (администратор 124.06.200310;59.09 . Вес основного сырья Г

Выбор Пвчать
150.0
Выход

Рис. 6.24. Пример рецептурного журнала техпроцесса приготовления полуфабрикатов

Переброс сырья и материалов в подразделении К о л б а с н ь # ? -

с ]01.062003 по [зотгооз-  
Что перебросить j 210035 [сырье для гое̂ МосконГ
Кол-во до переброса

ki -  ID) У}
Г Вход ! 'j <*■ Сырье J •■Г Рецептуры 

Выход j j  *"* Материалы] Р Техпроцессы 
Г Все [ р: Обвалки

Послеперебросо [ Hj.ooo"

48Льн|ПервСрос
210022 сырье д/гое.эап.

Где перебросить
1*оа |Наиме1 юаание процесса |эысор

19.06.2003 0
24.06.2003 0

201041 говядина 2к с/в 
201041 говядина 2к с/в

5.00 Обвалке!?
3.00 ОбеалкгР

С т и е н а

Рис. 6.25. Пример корректировки данных в техпроцессах

В модуле также содержатся блоки, позволяющие вести все необхо­
димые расчеты по движению сырья, затратам сырья и т. д.

В качестве примера приведен вид настроечного экрана блока рас­
чета ведомости затрат готовой продукции (рис. 6.26).

Выходные документы:
♦ Сводка технологических процессов за период.
♦ Журнал движения сырья и материалов.
♦ Рецептурный журнал за период.
♦ Ведомость затрат готовой продукции.
♦ Ведомость незавершенного производства.
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Щ* Ведомость затрат гою вои гро дукции и пояуф аб рн ш оп ■s£'. -laixl
0  Колб.В/копч А } а Колб.С/копч 
И  Прочив К.0Л1 
а  Соевые про.

j  Копчености^ 24]
[  П/фобикаты[45]
3  Субпродук.ты[46] 
3«осги(Ш7
[ Мясо на костяж(75]
3  Колбаса фарширов. 
3  Продукция Щ елков. 

_3><Убулочныеиэделк . 
?  Прочая продукция^

• 0 Ж и р р 16 ]
В ....И  Техпроцессы

ЙФарш|194]
__Фарш для ее
0  Фарш для со 
а  Форш Для пс
И  Форш дпя к ,о т |

Период расчета с>| 01 03.2003 

П одразделения.

3:_!ВКопчености
Полуфабрикаты

z i

no 131.03.2003 

Выбранные подразделения

ВКолбасный -2 
Колбасный -1

РВВЬЯ
Мясо-сырье
Материалы
Основные средства
'Услуги
Столовая
Территории

~3-

rj;

, Выбранные! деревья

J 107 [докторская

Г Выбранная продукция К7 Основное сырье 
. Р  Материалы

z i
Группы, подгруппы а ]
Техпроцессы

Л

Выбрать все у ..Ш...... ;1 1

■-Р Подитоги по  группам
Гзагроты постолац-̂ «

£ткаэ

Рис. 6.26. Вид настроечного экрана

♦ Ведомость отклонений фактических затрат от норматива.
Калькуляция себестоимости. Калькуляция себестоимости опирает­

ся на рецептурные журналы, ведомости переработки сырья, ведомость 
незавершенного производства, а также данные по движению сырья и 
материалов со складов. Детализированные данные по процессам, ко­
торые вводятся в блоке производство, укрупняются и автоматически 
перекачиваются в задачу калькуляции. В случае отсутствия блока про­
изводства все необходимые данные могут быть введены вручную. 
Калькуляция продукции ведется как по стоимости каждой продукции 
или полуфабриката, так и по статьям калькуляции. Пример учета за­
трат приведен на рис. 6.27.

Суммы затрат и статьи затрат исходных сырья и материалов пере­
носятся на полученную продукцию или полуфабрикат по составу и 
сумме. Кроме того, на выход любого процесса можно отнести допол­
нительно другие статьи прямых затрат, например зарплату рабочих ос­
новного производства.

В программе существует несколько возможностей распределения 
затрат. Затраты могут быть отнесены следующим образом:

♦ На любую стадию технологического процесса. Как правило, эго 
прямые затраты, которые могут оставаться в незавершенном произ­
водстве. С точки зрения бухгалтерского учета такие затраты учитыва­
ются в дебете 20  счета.

♦ При передаче товаров из производства на склад готовой продук­
ции, например общепроизводственные расходы. С точки зрения бух-
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Тел процесс Ливерная С лавянская За Апрель. 2(.

Полученная п[ | t____ ii____ !
К од  и наим енование Сумма К о д и  статья затрат Сумма Р аспре­

делено
100181 Л иверная С лавянская «9 2 7 7 0 1 Сырье 817 400

«92.770 2 М атериалы 479.890

2^32.770 5 Амортизация производственны х 

основны х средств

272.290

2'692.770 4 ЕСН 2Э4.600 •)

2,6Э2.770 3 З арплата рабочих основного 

производства

828 690 т ~

В ссго  по Л иоериая  С л авянская: П12.77

iH o e  с ы р ь е

2*692.77

Код  и наименование Сумма К о д и  статья затрат Сумма Распре­

делено
31005$ Сырье для пиеера $17 400 1 Сырье 817.400

200093 Д И В А Р О М  А 100 20.270 2 М атериалы 20.270

200049 МУКА 199.170 2 М атериалы 199.170

200052 М УС КА ТН Ы Й  О РЕХ 136.360 2  М атериалы 136.3ft)

200072 САХАР 26.250 2 М атериалы 26.250

200С76 СОЛЬ 97.840 2 М атериалы 97840

В се го  по Исходное сы рье: V257.29 17S7-2S0

Рис. 6.27. Пример учета затрат

галтерского учета такие затраты формируются на 23, 24 или 25 счетах и 
затем закрываются на 20 счете. Следует отметить, что на складе гото­
вой продукции товары учитываются как по стоимости, так и по стать­
ям затрат. Поэтому статьи затрат, отнесенные в технологических про­
цессах и при передаче на склад готовой продукции, составят структуру 
остатка готовой продукции. Затраты первого и второго ти п! формиру­
ют производственную себестоимость.

♦ При реализации продукции, например коммерческие расходы. С 
точки зрения бухгалтерского учета такие затраты учитываются в дебе­
те 90 счета. Затраты первого, второго и третьего типа формируют пол­
ную себестоимость.

Распределение затрат на любой из стадий можно производить как 
вручную, так и автоматически. При автоматическом распределении 
существует два способа распределения: пропорционально весу товара 
и пропорционально приведенному весу (трудоемкости). Экран рас­
пределения затрат приведен на рис. 6.28.

Расчет себестоимости и статей затрат полностью автоматизирован. 
Для этих целей используется итерационный алгоритм, т. к. в общем 
случае возникают встречные потоки. С одной стороны, продукция 
поступает из производства на склад и реализуется. С другой стороны, 
возвращается от покупателей на склад, а со склада в производство на 
промпереработку, после чего может быть использована как сырье для 
низкосортных товаров.
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* Распределение статьи затрат по процессам. Апрель 2004

( З а р п л а т а  р а б о ч и х  о с в о в н о г о п р о и з в ол [ Ш Ш . В 9  О Сумчу

:̂-ПрИИ»4ВНИВ 1"

— 1 Js )* ]

Экл^ГК^Кад - |t»)MW««ii^npPAyift|wihoffy»<<ipw»T> |Ед>о4к.тг^»ед|к.т>№а'”~ [^ п Т о п о т ^ ^  ~ [Сумма отнес^ймтр|^.
я 1 100174 Рулет Ростовский КГ 1.00 1.00 1 '813.000 1'132.06
7 1 100184 Рулька свиная кг 1.00 1.00 П  42.577 713.44
7 1 100133 Сосиски молочные кг 1.00 1.00 14790.000 9'235.06
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Рис. 6.28. Экран распределения затрат

Система анализа полученных результатов состоит из следующих 
вариантов расчетов:

♦ Анализ калькуляции затрат.
♦ Анализ рентабельности продукции.
♦ Анализ маржинального дохода и точек безубыточности. 
Настроечный экран расчетов приведен на рис. 6.29.
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Рис. 6.29. Настроечный экран расчетов

При расчетах можно детализировать данные по месяцам, товарам, 
группам товаров или выбранному товару. При анализе затрат можно
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включить режим учета покупных товаров. В этом случае затраты на 
покупку товаров отражаются по статье «Затраты на покупные товары». 
На покупные товары можно отнести часть коммерческих расходов.

Пример расчета себестоимости за месяц с детализацией по груп­
пам товаров приведен на рис. 6.30.

С 0 \.04 .2004по 30 04.2004

Подразделения: Все подразделения и Покупные товары Склады: Склад Г П,Торговая палатка 

прод укц ия :в с е

Рис. 6.30. Пример расчета себестоимости

На основании выполненных расчетов в программе,автоматически 
можно создать проводки по производству. Для облегчения анализа 
проводок по производству имеется специальный расчет, позволяю­
щий установить связь любой операции или движения с бухгалтерски­
ми проводками.

Интернет-магазин. В последнее время многие фирмы, идущие в 
ногу со временем, открывают свои интернет-магазины. Более высокое 
качество обслуживания клиентов и уменьшение расходов на обеспе­
чение приема заказа по телефону делает предприятие, использующее 
интернет-технологии, более конкурентно-способным.

Большинство представленных на рынке интернет-магазинов 
ориентированы на розничную продажу товаров. Для оптовых поку­
пателей необходима более высокая функциональность и удобный 
интерфейс, который бы позволял заказывать товары по множеству 
позиций прайс-листа, не отвлекая пользователя переходами «корзи­
на — выбор товара».
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Цены на продукцию формируются с учетом всех скидок для данно­
го клиента, а оперативные остатки на складе позволят заказать то, что 
есть в наличии. Можно распечатать прайс-лист, сверить (в случае ра­
боты в кредит) свои платежи и покупки. В случае доставки продукции 
транспортом предприятия клиент может следить за состоянием вы­
полнения заказа, когда и кем он будет доставлен.

Использовать интернет-магазин может и менеджер по продажам 
(торговый представитель) предприятия-продавца. Не выходя из дома, 
он получает возможность полноценно выполнять свои функции.

Через интернет-магазин может быть организована работа удален­
ного склада. Пример интерфейса интернет-магазина показан на 
рис. 6.31.

Ц И нгернет магазин Microsoft Internet fxp le re r

Файл Правка Вид Избранное Сервис Справка
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пори
Ветчина Ю билейная в форме 
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в е т ч и н е  Д л я  за в т р а к а  в  кор . 
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Рис. 6,31. Пример интерфейса интернет-магазина

При наборе заказа клиент магазина может быстро перемещаться 
по категориям товаров, используя иерархическое меню в левой части 
экрана. При переходе между страницами, все изменения сделанные
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на ней автоматически будут сохранены. Для внесения товара в заказ 
не нужно нажимать никаких кнопок, достаточно в соответствующей' 
графе проставить необходимое количество. Для просмотра текущего 
заказа можно нажать на «Корзину» и в ней уточнить заказ или выбрать 
следующую категорию товаров.

В данной системе имеется удобный контекстный поиск товаров. 
Задав ключевое слово, клиент получает список товаров, удовлетворя­
ющих заданному условию, и тут же в этом списке может указать, ка­
кой из товаров и в каком количестве следует включить в текущий за­
каз. Возможна сортировка списка товаров по полям: артикул, 
наименование, цена, количество.

Часто возникает ситуация, когда клиент хочет просмотреть, ранее 
сделанные заказы, а потом принять некоторое решение. Для просмот­
ра всей истории заказов достаточно один раз нажать на кнопку «Исто­
рия», и на экране появится список заказов разбитый на страницы. 
Пользователь может просмотреть любой из них. От просмотра можно 
перейти к редактированию заказа (если заказ еще не обработан систе­
мой) либо, отметив необходимые пункты, составить новый заказ по 
заданному образцу.

Разработка интернет-магазина выполнена с использованием тех­
нологии ASP.Net, что дает широкие возможности по дальнейшему 
развитию и модернизации.

Система анализа. В системе, в отличие от большинства известных 
систем, информация без сброса в архив может храниться в течение не­
скольких лет. Это очень удобно для получения отчетов, в которых 
нужно учесть как оперативную информацию, так и информацию за 
прошлые годы. Например, получить гистограмму отгрузок клиента по 
месяцам за последние два года. В «ТОД: Предприятии», помимо боль­
шого количества отчетов регламентного и аналитического характера, 
есть удобный универсальный отчет, позволяющий проанализировать 
данные практически во всех необходимых разрезах. Кроме того, дан­
ный отчет обладает способностью дальнейшего, неограниченного 
расширения под нужды конкретного заказчика за счет добавления до­
полнительных аналитик.

Поскольку расчет имеет очень много элементов управления и прак­
тически бесконечное количество комбинаций настроек, в нем предус­
мотрена возможность загрузки стандартных настроек (пресетов) для 
определенных, часто употребляемых видов расчета, которые выбирают­
ся из поля со списком, расположенного в правом нижнем углу экрана 
(рис. 6.32). Таким образом, использование пресетов дает возможность
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Рис. 6.32. Условный отчет по реализации продукта

работать с этим инструментом пользователям с достаточно низким 
уровнем подготовки. Настройка пресетов осуществляется администра­
тором системы, и количество их ничем не ограничено.

На первой закладке формы расположены общие настройки расчета:
1. Период (с вариантами группировок за выбранный период).
2. Тип расчета:
♦ Реализация, с возможностью учета возвратов и недостач
♦ Отгрузка со склада
♦ Заказы
♦ Тесты реализации
♦ Долги
3. Группировки и фильтры (динамические перекидывающиеся 

списки).
4. Вид отчета:
♦ Таблица
♦ Гистограмма
♦ Круг (круговая диаграмма)
♦ График
5. Сравнение расчетных данных с другим периодом.
При выборе необходимых группировок и фильтров активизируют­

ся соответствующие закладки на форме. Данные на закладках имеют, 
как правило, иерархическую структуру и представлены в виде «дерева» 
с галочками для выбора, что очень удобно для выбора необходимых 
элементов (см. рис. 6.33).
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Рис. 6.33. Активизация закладок

На рис. 6.33 видно, что отбор можно производить не только по 
группе продукции, выбирая «галочки» в «дереве», но и по конкретно­
му виду продукции, вводя наименования в таблицу — «Список вы­
бранной продукции» (на рис. 6.33 она не заполнена).

О LAP — решение системы «ТОД: Предприятие». Система «ГОД: 
Предприятие» содержит приложения, предназначенные для комп­
лексного многомерного анализа данных, их динамики, тенденций 
и т. п. Такой анализ в конечном итоге призван содействовать приня­
тию решений. Для этих целей на основе оперативной (изменяемой) 
базы данных, с которой работают приложения, создано хранилище 
данных (Data warehouses), которое является основополагающим зве­
ном OLAP (On-Line Analytical Processing) — решения системы «ТОД: 
Предприятие».

OLAP — Система поддержки принятия решений обладает средс­
твами предоставления пользователю агрегатных данных для различ­
ных выборок из исходного набора в удобном для восприятия и анали­
за виде. Например, в подготовленном аналитическом массиве данных 
по реализации участвуют 4 измерения (Период, Агенты, Продукция, 
Покупатели) и 2 меры (Вес и Сумма), которые пользователь-аналитик 
может использовать в любых сочетаниях, накладывая любые фильтры, 
с целью выяснения тенденций и закономерностей. В примере на 
рис. 6.34 показан условный отчет за 2002 г. по трем группам продукции 
с детализацией по «Колбасным изделиям», с фильтром по «Покупате­
лям» из Нижегородской и Рязанской областей.
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Рис. 6.34. Условный отчет за 2002 г.

Для лучшего восприятия данных их легко, с помощью доступных 
пользователю инструментов, отобразить в виде графиков. При необ­
ходимости количество мер и измерений можно увеличить, добавив, 
например, анализ по типам автомобилей, менеджерам или по вели­
чине скидки.

Техническая информация. Требования к аппаратному и програм­
мному обеспечению, необходимому для функционирования системы 
«ТОД: Предприятие», следующие.

К  клиентской части: IBM PC совместимый компьютер. Операци­
онные системы: Windows 95/98/98SE/M E; Windows NT/2000/XP. Ми­
нимальные требования: 64М Б RAM, процессор Pentium II, 333 (или 
аналог), 100 МБ дискового пространства.

К SQL-серверу: до 10 рабочих мест: Pentium Ш, 1000 (или аналог), 
256 МБ RAM и выше. Операционная система: Windows 2000; 10...20 
рабочих мест: Процессор Pentium III, 1000 и выше (или аналог) 
512 МБ RAM и выше. Предпочтительно двухпроцессорный вариант; 
2 0  рабочих мест и более: требуются мощные высокопроизводитель­
ные серверы приложений (обращайтесь за индивидуальными кон­
сультациями).

К сети: TCP/IP, NetBIOS или Novell NetWare IPX. Рекомендуется 
протокол T C P/IP  и топология сети «звезда» с пропускной способно­
стью не менее 10 Мбит/с.
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Глава 6. Автоматизированные системы в организации учета и отчетности на предприятиях

Таким образом, автоматизированные информационные техноло­
гии в учете приобретают все большее значение. Они позволяют в 
пределах функций производственного и бухгалтерского учета полно­
стью регламентировать автоматизированное получение данных, не­
обходимых как для ведения оперативного, синтетического и анали­
тического учета, так и для составления форм бухгалтерской 
отчетности, данных, необходимых пользователям для выработки и 
принятия решений, а также системного контроля за ходом произ­
водственных процессов.

АИТ значительно облегчают работу производственника и бухгал­
тера, позволяют избежать многих ошибок при работе с документами, 
составлении баланса, отчетности, при выполнении различных рас­
четов. Так, например, выявление результатов инвентаризации и со­
ставление соответствующих ведомостей и других отчетных регистров 
производственного и бухгалтерского учета (машинограмм) произво­
дит компьютер, что позволяет сократить трудоемкость процесса, 
обеспечивает исключение ошибок и улучшает качество процесса до­
кументирования .

К о н т р о л ь н ы е  в о п р о с ы  к г л а в е  6

1. Понятие «автоматизированные информационные технологии в 
учете». Перечислите требования к организации автоматизирован­
ных информационных технологий.

г. Сформулируйте задачи, которые решают автоматизированные ин­
формационные технологии.

3. Как организована служба информационного обеспечения на 
предприятиях мясной отрасли? Расскажите об организации ин­
формационных уровней и потоках движения информации меж­
ду ними.

4. Дайте характеристику модели автоматизированной системы 
учета товарно-материальных ценностей в технологических про­
цессах.

5. Дайте описание схемы документооборота на «Скотобазе».

6. Дайте описание схемы складского документооборота.

7. Дайте описание документооборота МЖЦ.

8. То же для колбасного производства.

9. Дайте характеристику программных средств на рынке программ по 
учету пищевых продуктов.
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6.6.  Основные подходы к созданию автоматизированных систем учета на предприятиях

10. Дайте характеристику основным способам создания автоматизи­
рованных систем учета на предприятиях мясной отрасли.

и . Укажите отличительные особенности «ТОД: Предприятия» и спо­
собы решения специфических задач для пищевой промышлен­
ности.



Приложения

П р и л о ж е н и е  1 .

Нормативные показатели по выходу продукции, 
расходу сырья и материалов

В нормы выхода мяса при первичной переработке скота, свиней, 
птицы включены внутренние поясничные мышцы (вырезка) и спин­
ной мозг.

При переработке рогатого скота нормы выхода мяса говядины 
включают край диафрагмы шириной 1,5 см и два хвостовых позвонка. 
Применительно к переработке телят нормы выхода мяса включают 
почки, околопочечный и тазовый жиры.

При переработке свиней в нормы выхода мяса включают внутрен­
ние поясничные мышцы (вырезки), щековины (баки), щуповый (па­
ховый) жир, головы. При переработке поросят 5 категории (молоч­
ные) в нормы выхода мяса включают ножки.

При переработке мелкого рогатого скота в нормы выхода мяса 
включают околопочечный жир с почками, щуповый (паховый) жир 
(табл. П.1).

Т а б л и ц а  П . 1
Среднегодовые нормы выхода говядины для перерабатывающих предприятий 

мясной отрасли (% к живой массе)

Географическое 
месторасположение 

(область России)

Взрослый СКОТ М олодняк

У п и т а н н о с т ь

высшая средняя ниже
средней тошая высшая средняя ниже

средней тошая

Архангельская 49,0 46,2 43,0 39,3 50,7 47,5 44,3 40,2

Ленинградская 48,7 45,6 42,1 39,3 49,1 47,0 44,8 41,7

Ивановская 45,9 44,0 40,9 39,0 47,2 45,5 42,5 39,0
Костромская 48,0 46,2 43,3 40,1 49,4 47 ,8 44,8 41,1
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Приложение 1. Нормативные показатели по выходу продукции, расходу сырья и материалов

Т а б л и ц а  П .1 (продолжение) 
Среднегодовые нормы выхода говядины для перерабатывающих предприятий 

мясной отрасли (% к живой массе)

Географическое 
месторасположение 

(область России)

Взрослый СКОТ Молодняк

У п и т а н н о с т ь

высшая средняя ниже
средней тошая высшая средняя ниже

средней тошая

Московская 49,0 45,4 41,5 40,1 50,5 47,3 44,7 40,3

Орловская 48,8 45,8 42,5 39,3 49,7 46,5 43,4 39,5

Кировская 47,2 44,4 42,0 38,9 48,6 46,0 43,0 39,4

Чувашская 47,0 44,0 41,8 39,0 48,2 44,9 42,8 39,2

Воронежская 50,5 47,6 44,0 40,3 51,0 48,3 45,4 40,3

Курская 49,1 46,2 42,5 39,5 50,0 46,9 43,9 40,0

Тамбовская 48,5 45,6 42,0 38,1 49,0 46,0 43,1 38,9

Краснодарский край 49,0 46,2 43,0 39,3 50,0 47,2 45,0 40,2

Ростовская 48,0 45,8 42,3 39,2 49,3 46,5 43,5 39,2

Дагестан 46,8 44,3 40,7 37,0 47,0 44,5 41,7 37,2

Алтайский край 49,0 46,2 42,9 40,1 49,9 46,6 44,5 40,1

Кемеровская 49,8 46,9 43,3 40,0 50,1 47,2 44,3 40,1

Красноярский край 48,6 45,9 42,8 39,0 49,2 46,2 43,2 39,3

П р и м е ч а н и я :
1. Нормы выхода мяса телят I категории (телята-молочники) — 52,3 %, II категории — 52,0, тощих 

- 4 2 ,0 % .
2. Нормы выхода мяса быков (бугаев): I категории — 52,0 %, II категории — 49,0%.
3. Нормы выхода мяса бычков до 2 лет живым весом 300 кг и более устанавливаются по нормам для 

молодняка высшей упитанности.
4. Нормы выхода не включают ветеринарные конфискаты и отходы.

Т а б л и ц а  П . 2
Среднегодовые нормы выхода свинины для перерабатывающих предприятий 

мясной отрасли (% к живой массе)

Географическое 
месторасположение 

(область России)

С в и н и н а

без шкуры в шкуре со снятым крупоном

К а т е г о р и я

II ш IV I п ш IV II III IV

Архангельская 62,4 68,3 62,1 69,9 69,8 75,2 69,5 65,8 71,3 65,5

Ленинградская 58,8 64,6 58,5 67,4 67,3 71,6 67,0 62,8 67,5 62,4

Ивановская 58,3 65,8 58,0 66,2 66,1 73,0 65,8 62,0 68,8 61,6

Костромская 58,4 65,9 58,1 66,3 66,2 73,0 65,9 62,1 69,1 61,8
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Приложения

Т а б л и ц а  П . 2 (продолжение) 
Среднегодовые нормы выхода свинины для перерабатывающих предприятий 

мясной отрасли (% к живой массе)

Географическое 
месторасположение 

(область России)

С в и н и н а

без шкуры в шкуре со снятым крупоном

К а т е г о р и я

н ш IV I II III IV II III IV

Московская 59,6 64,9 59,4 66,7 66,6 72,6 66,3 62,6 67,8 61,8

Орловская 58,9 65,2 58,6 66,8 66,7 71,9 66,4 62,6 68,4 69,3

Кировская 59,2 65,4 58,9 66,8 66,7 72,5 66,2 62,9 68,6 62,6

Чувашская 58,3 64,6 58,0 66,2 66,1 71,6 65,8 62,0 67,8 61,7

Воронежская 59,0 64,9 58,6 66,8 66,7 72,2 66,3 62,3 67,6 62,0

Курская 59,0 64,9 58,8 67,0 67,0 72,4 66,6 62,7 68,2 62,4

Тамбовская 57,7 63,7 57,4 65,8 65,7 71,3 62,4 61,4 68,2 61,1
Краснодарский край 59,4 65,2 59,1 67,5 67,4 72,8 67,4 63,1 68,4 62,8

Ростовская 58,4 64,3 58,1 66,6 66,5 72,0 66,2 62,1 67,5 61,8

Дагестан 59,1 65,1 58,8 67,2 67,1 72,5 66,8 62,8 68,3 62,5

Алтайский край 58,3 65,0 58,0 65,1 65,0 71,8 64,7 62,0 68,2 61,7

Кемеровская 59,4 66,1 59,1 66,2 66,1 72,5 65,8 63,1 69,3 62,8
Красноярский край 59,6 66,0 59,1 66,8 66,7 72,1 66,4 62,5 68,9 62,2

П р и м е ч а н и я :
1. Нормы выхода мяса поросят (в шкуре): V кат. (поросята молочные живой массой от 4 до 8 кг) — 75 %.
2. Нормы выхода мяса подсвинков II категории: без шкуры — 53,0 %; в шкуре — 60,2 %.
3. Норма выхода мяса нестандартных свиней — 51,2 %.
4. В нормы выхода свинины в шкуре выход ножек не включен. При выработке свинины для промышлен­

ной переработки и в шкуре с задними ногами нормативный выход мяса увеличивается на 0,8 %.
5. Нормы выхода не включают ветеринарные конфискаты и отходы.

Та б л и ц а  П . З
Среднегодовые нормы выхода баранины для перерабатывающих 

предприятий мясной отрасли (% к живой массе)

Географическое 
месторасположение 

(область России)

Упитанность

высшая средняя ниже
средней тошая

Архангельская 42,0 40,3 37,4 35,6

Ленинградская 43,5 42,3 38,9 37,6

Ивановская 44,0 41,6 38,7 37,2

Костромская 43,3 40,9 38,3 37,0

Московская 44,1 42,3 39,7 37,5
<г

462



Приложение 1. Нормативные показатели по выходу продукции, расходу сырья и материалов

Т а б л и ц а  П. З  (продолжение) 
Среднегодовые нормы выхода баранины для перерабатывающих 

предприятий мясной отрасли (% к живой массе)

Географическое 
месторасположение 

(область России)

Упитанность

высшая средняя ниже
средней тощая

Орловская 45,3 43,5 40,2 37,8

Кировская 44,6 42,8 39,9 38,1

Чувашская 44,0 42,0 38,8 36,6

Воронежская 44,4 42,5 39,5 37,7

Курская 44,3 42,4 39,5 37,5

Тамбовская 43,5 42,7 38,8 36,6

Краснодарский край 43,4 41,7 38,5 36,3

Ростовская 41,5 39,7 36,6 34,4

Дагестан 41,8 40,0 36,9 34,7

Алтайский край 41,6 39,9 37,1 35,4

Кемеровская 42,0 40,4 37,4 35,6

Красноярский край 41,2 39,2 36,7 34,3

П р и м е ч а н и я :
1. Курдючный и хвостовой жир жирнохвостых овец и цевки в нормы выхода 
баранины не включены.
2. Нормы выхода не включают ветеринарные конфискаты и отходы.

Т а б л и ц а  П . 4

Среднегодовые нормы выхода жира-сырца (% к массе мяса на костях)

Географическое 
месторасположение 

(область России)

Категории говядины Географическое 
месторасположение 

(область России)

Категории говядины

1 II I Н

Архангельская 4,2 2,2 Курская 5,8 3,0

Ленинградская 7,4 4,1 Тамбовская 5,3 2,9

Ивановская 7,5 4,5 Краснодарский край 7,7 4,2

Костромская 6,5 3,0 Ростовская 7,6 4,6

Московская 5,5 2,4 Дагестан 4,0 1,8

Орловская 6,0 3,4 Алтайский 6,6 3,4

Кировская 6,3 3,0 Кемеровская 5,3 2,5

Чувашская 6,1 2,8 Красноярский край 4,4 2,4

Воронежская 6,4 3,5

П р и м е ч а н и е .  Нормы выхода жира-сырца от тошей говядины — 1,2%, от телят I категории — 
1,3%, 11 категории — 0,3%.

463



Приложения

Среднегодовые нормы выхода свиного жира-сырца <
Т а б л и ц а  П . 5 

> к массе мяса на костях)

Географическое 
месторасположен ие 

(область России)

С в и н и н а

без шкуры i шкуре со снятым крупоном

К а т е г о р и я

п Ш IV 1 II Ш IV II III IV

Архангельская 4,6 5,9 4,6 3,5 3,6 5,1 3,4 4,3 5,3 4,1
Ленинградская 8,0 10,9 7,8 5,6 5,7 7,6 5,4 6,9 8,5 6,7
Ивановская 7,9 10,2 7,7 4,8 5,0 6,5 4,6 6,4 8,9 6,2
Костромская 5,5 7,8 5,3 4,5 4,6 6,0 4,4 4,7 6,8 4,5
Московская 7,2 9,5 7,1 4,3 4,4 6,4 4,2 6,0 8,3 5,8
Орловская 8,1 10,5 7,9 5,4 5,5 7,4 5,3 6,9 9,3 6,7
Кировская 5,6 8,2 5,4 4,4 4,5 6,0 4,3 4,8 7,4 7,2
Чувашская 7,4 9,4 7,2, 5,3 5,4 7,0 5,1 6,2 8,5 6,0
Воронежская 7,8 11,1 7,6 6,4 6,5 7,5 6,3 6,7 9,8 6,5
Курская 7,6 9,6 7,6 5,3 5,4 7,2 5,2 6,5 8,6 6,4
Тамбовская 7,2 9,6 7,2 5,1 5,3 6,5 4,8 6,4 8,6 5,5
Краснодарский край 9,0 11,2 8,8 5,5 5,6 6,9 5,4 7,6 9,8 7,4
Ростовская 7,3 9,7 7,6 5,3 5,4 7,1 5,2 7,1 9,1 6,9
Дагестан 7,0 9,3 6,8 4,9 5,0 6,2 4,8 6,0 8,2 5,8
Алтайский край 8,7 11,0 8,6 5,7 5,8 7,3 5,6 5,8 9,6 7,5
Кемеровская 6,6 8,8 6,5 4,7 4,8 6,5 4,7 5,8 7,8 5,6
Красноярский край 5,7 8,5 5,7 3,8 3,9 5,8 3,7 4,5 7,2 4,3
П р и м е ч а н и я :
1. Нормы выхода свиного жира-сырца, полученного от туш подсвинков Н категории: без шкуры — 

2,8 %, в шкуре — 1,6 Яб.
2. Норма выхода свиного жира-сырца, полученного от туш нестандартной свинины, — 2,5 %.

Т а б л и ц а  П . 6
Среднегодовые нормы выхода бараньего жира-сырца (% к массе мяса на костях)

Географическое 
месторасположение 

(область России)

Категория баранины Географическое 
месторасположение 

(область России)

Категория баранины

п п

Архангельская 4,0 1,1 Курская 3,8 1,1
Ленинградская 8,3 6,0 Тамбовская 4,0 1,1
Ивановская 6,9 5,3 Краснодарский край 3,6 1,1
Костромская 4,3 1,4 Ростовская 2,9 0,5
Московская 4,3 1,4 Дагестан 1,8 0,5
Орловская 4,1 2,8 Алтайский край 3,2 1,1
Кировская 4,4 3,0 Кемеровская 4,0 1,1
Чувашская 2,2 0,5 Красноярский край 3,0 0,5
Воронежская 2,2 0,5
П р и м е ч а н и е .  В нормы бараньего жира-сырца жир курдючный и хвостовой от жирнохво'стовых 
овец не включен. Выход жира-сырца от тощей баранины не нормируется.
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Т а б л и ц а  П . 7

Нормы скидок на влажность жира-сырца (% к массе увлажненного жира-сырца)

Жир-сырец Норма скидок 
на влажность

Брыжеечный жир и сальник 6,0
Жир с ливера, желудков, вымени, сердец, голов и жировая обрезь 10,0
Кишечный жир (без брыжеечного) 15,0
Мездровый жир после промывания в барабане 24,0
П р и м е ч а н и е .  Околопочечный жир передается в жировой цех без скидок на влажность.

Т а б л  и ца П .8
Среднегодовые нормы выхода пищевых костных жиров и обезжиренной кости 

(% к массе сырой кости)

Показатель

Костный жир и обезжиренная кость, полученные

в открытых 
котлах различ­
ных конструк­

ций

в автоклавах раз­
личных конструк­
ций, горизонталь­

ных вакуумных 
котлах, диффузорах

в автоклавах с 
непрерывным 
отводом жира 

и бульона

на поточно-ме­
ханизированной 
линии Я8-ФЛК 

(КПК-250)

Крупный рогатый скот
Костный жир:

кость трубчатая 9 ,5 ° 12,0 14,5 17,0
кулаки всех видов 10,5 14,0 16,0 17,5
цевка 6 ,0 ° 6,5 6,5
позвонки 4,5 7,5 9,0 10,0
лопатки — — — 6,0
ребра - - — 7,0
кость тазовая 6,5 8,5 10,0 11,0
кость головная (без
нижней челюсти) 3,0 - — -

Обезжиренная кость 70,0 63,0 57,0 48,0
В том числе трубчатые 73,0 1* - - -

Мелкий рогатый скот
Костный жир 5,0 8,0 8,5 -
Обезжиренная кость 72,0 65,0 59,0 —

Свиньи
Костный жир:

кость трубчатая 11,0 14,0 16,0 18,0
кость головная 6,0 6,5 7,0 8,0

Обезжиренная кость 68,0 61,0 54,0 47,0

11 Опиленная.
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Таблица П.9 
Среднегодовые нормы выхода кулаков и трубки при опиловке 

говяжьей трубчатой кости (%  к массе трубчатой кости)

Вид кости Кулаки Опиленная трубка Опилки

Цевка 63,5 35,5 1,0

Кость трубчатая всех видов 75,5 23,0 1,5

Т а б л и ц а  П 1 0

Среднегодовые нормы выхода пищевых костных жиров 
и обезжиренной кости на линии извлечения жира 

из кости Я8-ФОВ6 (% к массе сырой кости)

Вид кости
Выход

жира обезжиренной кости

Крупный рогатый скот

Кость трубчатая 17,0 68,0
Кулаки 17,5 64,0

Позвонки 10,0 70,0

Кость тазовая 11,0 69,0
Лопатка 6,0 73,0

Ребра 7,0 72,0

Свиньи

Кость трубчатая 18,0 68,0

Кость смешанная 11,9 69,0

Т а б л  и ца П . !  1
Среднегодовые нормы выхода пищевых обработанных субпродуктов I категории 

крупного рогатого скота (% к массе мяса на костях)

Географическое местораспо­
ложение (область России) Печень Почки Язык Мозги Сердце Мясокост­

ный хвост
Диа­

фрагма

Архангельская 2,07 0,51 0,52 0,16 0,78 0,33 0,77
Ленинградская 1,80 0,50 0,49 0,21 0,81 0,32 0,69
Ивановская 1,60 0,56 0,50 0,22 0,85 0,34 0,69
Костромская 1,39 0,45 0,47 0,18 0,73 0,36 0,69
Московская 1,40 0,54 0,52 0,19 0,80 0,30 0,85
Орловская 1,06 0,51 0,50 0,21 0,78 0,30 0,69
Кировская 1,50 0,50 0,47 0,21 0,81 0,30 0,69
Чувашская 1,65 0,50 0,49 0,19 0,84 0,32 0,69
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Т а б л и ц а  П . 11 (продолжение) 
Среднегодовые нормы выхода пищевых обработанных субпродуктов I категории 

крупного рогатого скота (% к массе мяса на костях)

Географическое местораспо­
ложение (область России) Печень Почки Язык Мозги Сердце Мясокост­

ный хвост
Диа-

фрагма

Воронежская 1,47 0,43 0,45 0,15 0,75 0,30 0,65
Курская 0,80 0,48 0,50 0,20 0,80 0,31 0,68
Тамбовская 1,63 0,50 0,46 0,17 0,77 0,37 0,66

Краснодарский край 1,75 0,42 0,47 0,18 0,82 0,32 0,68
Ростовская 1,70 0,46 0,46 0,20 0,81 0,32 0,67
Дагестан 0,92 0,51 0,50 0,22 0,83 0,31 0,70
Алтайский край 2,14 0,48 0,47 0,18 0,82 0,31 0,68

Кемеровская 2,20 0,50 0,44 0,19 0,80 0,31 0,69
Красноярский край 1,01 0,47 0,46 0,20 0,77 0,31 0,68

П р и м е ч а н и е .  Нормы выхода языков установлены со слизистой оболочкой,

Т а б л и ц а  П . 12
Среднегодовые нормы выхода пищевых обработанных субпродуктов II категории 

при переработке крупного рогатого скота (% к массе мяса на костях)

ГЬографическое 
месторасположение 

(область России)
Ру­
бец

Кал- 
тык пи­
щевода

Мясо
пище­
вода

Сы­
чуг

Лег­
кие

Тра­
хея

Путо-
вый

сустав
Уши

Голова 
без языка 
и мозгов

Губы

Архангельская 1,87 0,34 0,13 0,31 1,25 0,21 1,63 0,18 б ,п 0,18
Ленинградская 2,54 0,34 0,15 0,45 1,00 0,50 1,80 0,24 6,05 0,27
Ивановская 2,30 0,31 0,16 0,60 1,06 0,36 1,75 0,25 6,00 0,30
Костромская 2,67 0,34 0,16 0,55 1,04 0,41 2,00 0,24 6,10 0,25
Московская 1,98 0,28 0,14 0,54 0,58 0,13 2,00 0,18 6,30 0,21
Орловская 2,35 0,32 0,13 0,45 1,10 0,10 1,90 0,22 6,00 0,30
Кировская 2,90 0,34 0,15 0,42 1,20 0,41 1,90 0,23 6,30 0,30
Чувашская 2,97 0,36 0,16 0,50 1,10 0,45 1,80 0,23 6,30 0,32
Воронежская 2,10 0,35 0,17 0,51 0,88 0,40 1,77 0,23 5,55 0,28
Курская 2,76 0,34 0,16 0,40 0,90 0,35 1,90 0,23 6,04 0,30
Тамбовская 2,44 0,35 0,17 0,54 0,85 0,45 2,00 0,28 6,20 0,29
Краснодар­
ский край 2,10 0,31 0,16 0,56 1,14 0,25 1,52 0,22 5,70 0,29
Ростовская 2,70 0,34 0,14 0,50 1,20 0,32 1,60 0,23 5,60 0,26
Дагестан 2,96 0,30 0,14 0,45 1,03 0,40 1,90 0,22 5,24 0,30
Алтайский
край 2,46 0,31 0,16 0,50 0,79 0,41 1,58 0,22 5,50 0,27
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Т а б л и ц а  П . 12 (продолжение) 
Среднегодовые нормы выхода пищевых обработанных субпродуктов II категории 

при переработке крупного рогатого скота (% к массе мяса на костях)

Географическое 
месторасположение 

(область России)
Ру­
бец

Кал- 
тык пи­
щевода

Мясо
пище­
вода

Сы­
чуг

Лег­
кие

Тра­
хея

Путо-
вый

сустав
Уши

Голова 
без языка 
и мозгов

Губы

Кемеровская 2,52 0,31 0,14 0,41 1,30 0,35 1,90 0,19 6,10 0,23
Красноярский
край 2,70 0,35 0,15 0,43 1,24 0,37 1,85 0,23 5,84 0,26

П р и м е ч а н и я :
1. В нормы выхода пищевых обработанных субпродуктов II категории не включены мясная обрезь и 

вымя. Выход мясной обрези должен составлять не более 1,05 % к  массе мяса на костях, в том числе 
обрезь с туш 0,93 %. Норма выхода вымени не устанавливается. Фактически полученное количест­
во мясной обрези и вымени засчитывается в выход пищевых обработанных субпродуктов II кате­
гории и одновременно на то же количество должен быть увеличен нормативный выход пищевых 
обработанных субпродуктов II категории.

2. Норма выхода ног крупного рогатого скота (с цевкой) увеличивается против нормы выхода путо­
вого сустава на 1,5 %.

3. Аорта в норму выхода трахеи не включена. Норма выхода трахеи с аортой увеличивается на 0,20 %.

Т а б л и  ца П . I 3
Среднегодовые нормы выхода пищевых обработанных субпродуктов I категории 

при переработке свиней (% к массе мяса на костях)

Географическое местораспо­
ложение (область России) Печень Почки Язык Мозги Сердце Диафрагма

Архангельская 2,00 0,30 0,31 0,23 0,42 0,52
Ленинградская 1,72 0,32 0,25 0,07 0,37 0,57
Ивановская 1,83 0,35 0,29 0,10 0,40 0,57
Костромская 1,88 0,32 0,28 0,08 0,36 0,55
Московская 1,89 0,35 0,30 0,07 0,37 0,50
Орловская 1,80 0,33 0,28 0,08 0,40 0,57
Кировская 2,00 0,37 0,30 0,10 0,40 0,57
Чувашская 1,90 0,34 0,30 0,09 0,39 0,57
Воронежская 1,85 0,35 0,29 0,09 0,39 0,49
Курская 1,83 0,33 0,30 0,08 0,40 0,56
Тамбовская 1,80 0,35 0,30 0,09 0,39 0,57
Краснодарский край 1,80 0,34 0,30 0,09 0,40 0,51
Ростовская 1,76 0,32 0,27 0,09 0,39 0,56
Дагестан 1,90 0,29 0,30 0,09 0,39 0,45
Алтайский край 1,80 0,38 0,30 0,09 0,40 0,53
Кемеровская 1,94 0,33 0,29 0,09 0,39 0,57
Красноярский край 1,91 0,36 0,27 0,09 0,38 0,50
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Т а б л и ц а  П . 14
Среднегодовые нормы выхода пищевых обработанных субпродуктов II категории 

при переработке свиней (% к массе мяса на костях)

Географическое 
месторасполо­
жение (область 

России)

Сви­
ной же­
лудок

Кал-
тык

Мясо
пище­
вода

Мясо­
костный

хвост
Лег­
кие

Тра­
хея

Селе­
зенка Ноги Уши

Голова без 
языка и 
мозгов

Архангель­
ская 0,80 0,32 0,05 0,04 0,43 0,15 0,22 2,21 0,70 6,80

Ленинград­
ская 0,60 0,24 0,08 0,06 0,24 0,20 0,20 1,90 0,75 6,20

Ивановская 0,87 0,37 0,10 0,10 0,49 0,13 0,19 1,96 0,64 7,10

Костромская 0,79 0,37 0,10 0,09 0,33 0,24 0,24 1,92 0,59 7,00

Московская 0,80 0,30 0,08 0,10 0,40 0,15 0,24 1,86 0,60 6,25

Орловская 0,70 0,33 0,08 0,05 0,52 0,30 0,22 1,80 0,50 6,80

Кировская 1,00 0,30 0,10 0,13 0,40 0,10 0,23 1,99 0,72 6,50

Чувашская 0,89 0,37 0,06 0,11 0,43 0,22 0,24 2,10 0,60 7,00

Воронежская 0,86 0,41 0,08 0,10 0,48 0,22 0,22 2,05 0,63 7,00

Курская 0,90 0,36 0,10 0,10 0,44 0,20 0,22 2,06 0,69 7,05

Тамбовская 0,90 0,36 0,10 0,11 0,36 0,20 0,22 2,05 0,68 7,20

Краснодар­
ский край 0,99 0,36 0,09 0,10 0,45 0,17 0,22 2,14 0,69 6,78

Ростовская 0,90 0,37 0,08 0,11 0,50 0,15 0,21 2,14 0,63 7,00

Дагестан 0,95 0,30 0,08 0,11 0,50 0,15 0,21 1,87 0,57 6,27

Алтайский
край 0,89 0,38 0,08 0,10 0,25 0,20 0,22 2,06 0,64 7,00

Кемеровская 0,75 0,34 0,08 0,08 0,43 0,15 0,21 1,75 0,56 6,50

Краснояр­
ский край 0,85 0,38 0,08 0,08 0,30 0,20 0,21 1,96 0,57 6,90

П р и м е ч а н и я :
1. В нормы выхода пищевых обработанных субпродуктов II категории не включена мясная обрезь. 

Выход мясной обрези должен составлять не более 0,73 % к массе мяса на костях, в том числе об­
резь с туш 0,65 %. Ф актически полученное количество мясной обрези засчитывается в выход пи­
щевых обработанных субпродуктов II категории и одновременно на тож е количество должен быть 
увеличен нормативный выход пищевых обработанных субпродуктов И категории.

2. При выработке свинины с задними ногами для промышленной переработки на месте либо для от­
грузки другим предприятиям для этих целей нормативный выход свиных ног уменьшается на 
0 , 8 % .

3. Норма выхода межсосковой части свиных шкур в обработанном виде не более 0,65 %.
4. Аорта в норму выхода трахеи не включена. Норма выхода трахеи с аортой увеличивается на 

0 ,11  % .

469



Приложения

Т а б л и ц а  П . 15 
Среднегодовые нормы выхода пищевых обработанных субпродуктов

I категории при переработке мелкого рогатого скота {%  к массе мяса на костях)

Географическое месторасполо­
жение (область России) Печень Язык Сердце Диафрагма

Архангельская 2,71 0,41 0,94 0,69
Ленинградская 2,20 0,33 0,90 0,69
Ивановская 2,41 0,38 0,98 0,69

Костромская 2,17 0,39 0,86 0,69

Московская 2,50 0,41 1,02 0,69
Орловская 2,50 0,42 1,00 0,69
Кировская 2,75 0,38 1,02 0,69

Чувашская 2,80 0,42 0,30 0,70

Воронежская 1,55 0,41 1,00 0,55

Курская 2,45 0,41 1,02 0,70

Тамбовская 2,40 0,45 0,90 0,70

Краснодарский край 0,98 0,40 0,96 0,68

Ростовская 2,66 0,42 0,98 0,69

Дагестан 1,21 0,38 0,94 0,70
Алтайский край 1,55 0,40 1,00 0,47

Кемеровская 2,70 0,38 0,92 0,69

Красноярский край 2,44 0,45 1,00 0,69

П р и м е ч а н и я :
1. В норму выхода субпродуктов не включена норма выхода мозгов.
2. Нормы выхода языков установлены со слизистой оболочкой.

Т а б л  и ца П .1 б
Среднегодовые нормы выхода пищевых обработанных субпродуктов 

II категории при переработке мелкого рогатого скота 
(% к массе мяса на костях)

Географическое месторасположе­
ние (область России) Рубец Калтык Мясо

Архангельская 1,49 0,29 0,15

Ленинградская 2,50 0,32 0,16

Ивановская 3,30 0,31 0,18

Костромская 2,80 0,29 0,15

Московская 3,00 0,29 0,15

Орловская 2,80 0,34 0,15
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Т а б л и ц а  П . 16 (продолжение) 
Среднегодовые нормы выхода пищевых обработанных субпродуктов

II категории при переработке мелкого рогатого скота 
(% к массе мяса на костях)

Географическое месторасположе­
ние (область России) Рубец Калтык Мясо

Кировская 3,10 0,29 0,15

Белгородская 2,86 0,29 0,16

Воронежская 3,11 0,27 0,16

Курская 3,20 0,29 0,18

Тамбовская 2,90 0,29 0,15

Краснодарский край 3,25 0,26 0,15

Ростовская 3,17 0,29 0,15

Дагестан 3,08 0,28 0,15

Алтайский край 3,50 0,29 0,16

Кемеровская 3,00 0,29 0,16

Красноярский край 2,49 0,29 0,16

П р и м е ч а н и е .  В норму выхода пищевых обработанных субпродуктов II ка­
тегории не включена мясная обрезь. Выход мясной обрези должен составлять не 
более 0,99 % к  массе мяса на костях, в том числе обрезь с туш 0,95 %. Фактичес­
ки полученное количество мясной обрези засчитывается в выход пищевых обра­
ботанных субпродуктов И категории, и одновременно на то же количество дол­
жен быть увеличен нормативный выход пищевых обработанных субпродуктов 
II категории.

Т а б л и ц а  П . 17 
Среднегодовые нормы выхода малоценных субпродуктов II категории 

(% к массе мяса на костях)

Субпродукты

Субпродукты

крупного рогатого скота мелкого рогатого скота

в обработан­
ном виде

в необработан­
ном виде

в обработан­
ном виде

в необработан­
ном виде

Селезенка 0,32 0,32 0,41 0,41

Голова без языка и мозгов — — 8,60 10,60

Легкие — — 0,90 0,98

Сычуг - _ 0,78 0,89

П р и м е ч а н и е .  На предприятиях мясной промышленности фактический сбор субпродуктов, и с­
пользуемых в обработанном виде, на пищевые цели или направляющие их зверохозяйствам засчи­
тывается в выход пищевых обработанных субпродуктов II категории. Одновременно на величину 
фактического сбора этих субпродуктов должен быть увеличен нормативный выход субпродуктов 
II категории.
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Т а б л и ц а  П . 18

Среднегодовые нормы выхода при переработке кроликов (в возрасте 165 дней)

Часть туши, %
Серебристый Белый великан Шиншилла

самец самка самец самка самец самка

Живая масса, кг 4,2 4,4 4,3 4,5 4,3 4,5

Мясо 50,8 52,9 52,2 51,9 52,4 51,9

Голова 7,2 6,8 6,0 5,8 6,4 6,2

Шкурка 14,1 13,5 13,3 12,9 13,2 12,7

Уши, лапы, хвост 4,2 4,4 4,4 4,5 4,3 4,5

Кровь 2,2 2,2 2,0 2,1 2,0 2,1

Печень 2,8 3,4 3,2 3,4 3,1 3,5

Ливер 1,2 1,4 1,2 1,3 1,1 1,3

Почки 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6

Кишки 6,2 6,2 6,2 6,2 6,2 6,3

Кишечный жир-сырец 0,5 0,6 0,5 0,5 0,5 0,6

Неликвидные отходы 10,3 10,3 10,5 10,9 10,3 10,3

Т а б л и ц а  П . 19 
Нормы выхода кишок при переработке крупного рогатого скота

Кишки-сырец Обработанные кишки
Возраст скота

Черевы,м Круга, м Синюги, Черевы,м Круга, м Син юги,
%

Мочевые 
пузыри, %

Взрослый скот 33,0 6,4 96,0 32,0 6,2 95,0 93,0

М олодняк 27,0 5,5 96,0 26,0 5,4 94,0 93,0

Таблица П,2 О 
Выход кишок при переработке свиней и мелкого рогатого скота (МРС)

Вид кишок, % к поголовью

Свиньи МРС

нормы выхода 
кишок-сырца

нормы выхода 
обработанных 

кишок
нормы выхода 
кишок-сыриа

нормы выхода 
обработанных

К И Ш О К

Черевы,м 16 14 17 16

Синюги — - 75 75

Глухарки - 90 - -

Гузенки - 75 - -

Мочевые пузыри - 70 - _
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Т а б л и ц а  П . 21
Нормы расхода соли и бочек для производства бараньих черев 

в геиксах, рингсах, козьих и брыжеватых связках

Расход на 1000 связок
Наименование

генксов рингсов козьих свя­
зок

брыжева­
тых связок

Бочки деревянные 
(вместимостью  
100 дм 3), шт. 2,7 3,3 2,7

Соль поваренная
«Экстра», кг 340,0 340,0 320,0 340,0

П р и м е ч а н и е .  Нормы расхода соли для подсаливания черев на 
1 ООО пучков: при приеме — 17 кг; при незавершенном производстве — 20 кг.

Т а б л и ц а  П . 22  
Среднегодовые нормы выхода шкур крупного рогатого скота 

(% к массе мяса на костях)

Географическое месторасполо­
жение (область России) Парных

Консервированных

сухим посолом туэлукованием

Архангельская 11,3 9,8 9,4

Ленинградская 12,5 10,9 10,4

Ивановская 13,2 11,5 11,0

Костромская 12,9 11,2 10,7

Московская 12,3 10,7 10,2

Орловская 13,3 11,6 11,1
Кировская 13,0 11,3 10,8

Чувашская 13,5 11,7 11,2

Воронежская 13,4 11,6 11,2

Курская 13,5 11,7 11,2

Тамбовская 13,7 11,9 11,4

Краснодарский край 11,9 10,3 9,9

Ростовская 12,1 10,5 10,1

Дагестан 13,3 11,6 11,1

Алтайский край 12,0 10,4 10,0

Кемеровская 12,3 10,7 10,2

Красноярский край 12,7 11,0 10,6
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Т а б л и ц а  П . 2 3  
Среднегодовые нормы выхода шкур свиней (дм2 на 1 т мяса на костях)

Географическое месторас­
положение (область Рос­

сии)

Со съемкой шкуры Со съемкой крупона

парных
консервированных

парных
консервированных

сухим
посолом

гузлукова-
нием

сухим
посолом

тузлукова-
нием

Архангельская 1500 1430 1350 900 860 810
Ленинградская 1450 1380 1310 870 830 780
Ивановская 1600 1520 1440 950 900 860
Костромская 1500 1430 1350 1050 1000 950
Московская 1500 1430 1350 850 810 770
Орловская 1650 1570 1490 970 920 870
Кировская 1650 1570 1490 1050 1000 950
Чувашская 1800 1710 1620 950 900 860
Воронежская 1600 1520 1140 950 900 860
Курская 1450 1310 1380 900 860 810
Тамбовская 1550 1480 ибо 900 860 810
Краснодарский край 1750 1670 1580 1050 1000 950
Ростовская 1500 1480 1320 1100 980 900
Алтайский край 1450 1380 1310 950 900 860
Кемеровская 1400 1330 1260 900 860 810
Красноярский край 1750 1670 1580 950 900 860

Т а б л и ц а  П . 24 
Среднегодовые нормы выхода шкуры МРС 

(дм2 на 1 т мяса на костях)

Географическое месторасполо­
жение (область России) Парных

Консервирован­
ных кислотно-со­
левым способом

Архангельская 3500 3370

Ленинградская 3900 3750

Ивановская 4300 4130

Костромская 4000 3850

Московская 3800 3650

Орловская 4500 4330

Кировская 4800 4620

Чувашская 5200 5000
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Т а б л и ц а  П . 24 (продолжение) 
Среднегодовые нормы выхода шкуры МРС 

(дм2 на 1 т мяса на костях)

Географическое месторасполо­
жение (область России) Парных

Консервирован­
ных кислотно-со- 
левым способом

Воронежская 4000 3830

Курская 3900 3750

Тамбовская 4700 4520

Краснодарский край 4500 4330

Ростовская 4200 4040

Дагестан 4700 4520

Алтайский край 4300 4130

Кемеровская 3400 3270

Красноярский край 4300 4130

Т а б л и ц а  П . 2 5  

Нормы сбора волоса и щетины 
(% к массе мяса на костях)

Показатель Норма

Волос крупного рогатого скота 0,015

В том числе ушной 0,0006

Волос конский 0,18

Щ етина при переработке свиней
методом шпарки:

от всей туши 0,10

от крупонированной туши 0,06

Т а б л  и ца П . 2 6  
Среднегодовые нормы сбора крови 

(% к массе мяса на костях)

Скот Всего крови В том числе пи­
щевой

Крупный рогатый 6,9 3,4

Мелкий рогатый 8,9 —

Свиньи 5,0 2,6
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Т а б л и ц а  П . 2 7  

Среднегодовые нормы расхода крови и ее фракций на выработку 
пищевой технической продукции (т на 1 т продукции)

Продукт переработки крови Кровь или ее фракция Норма расхода

Плазма крови:

крупного рогатого скота Стабилизированная кровь 1,82

свиней » » 2,22

Дефибринированная кровь крупно­
го рогатого скота и свиней Цельная кровь 1,11

Сыворотка крови:

крупного рогатого скота Дифибринированная кровь 1,85

свиней » » 2,27

Форменные элементы крови:

крупного рогатого скота Стабилизированная кровь 2,22

Дифибринированная кровь 2,17

свиней Стабилизированная кровь 1,82

Дифибринированная кровь 1,78

Фибрин Цельная кровь 10,0

Сухая белковая смесь Стабилизированная кровь 2,66

Альбумин:

светлый пищевой Плазма или сыворотка 14,3

черный технический Форменные элементы 3,3

черный Дифибринированная кровь 6,3

черный пищевой Стабилизированная кровь 5,6

Та б л и ц а П . 2 8
Среднегодовые нормы выхода эндокринно-ферментного и специального сырья

Сырье Нормы выхода, г от 1 т мяса на костях

Поджелудочная железа:
крупного рогатого скота, свиней 1000,0

В том числе:
со съемкой шкуры 950
со съемкой крупона 910,0
без съемки шкуры 850,0

баранов и коз 1530,0
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Т а б л и ц а  П . 28 (продолжение) 
Среднегодовые нормы выхода эндокринно-ферментного и специального сырья

Сырье Нормы выхода, г от 1 т мяса на костях

Гипофиз: 9,7

крупного рогатого скота 9,7

В том числе:
задние доли 1,6
передние доли 8,1

Гипофиз свиней 2 ,8

Слизистая оболочка:
сычугов крупного рогатого скота 2500,0

свиных желудков 2400,0

М озг спинной крупного рогатого скота 700,0
Надпочечники:

крупного рогатого скота 78,0
свиней 48,0

Щитовидная железа:

крупного рогатого скота 56,0

свиней 57,0

Паращитовидная железа крупного рогатого скота 2,0

Желчь:
крупного рогатого скота 950,0

свиней 575,0

баранов и коз 754,0

Стекловидное тело глаз:
крупного рогатого скота 160,0

свиней 85,0
М озг головной крупного рогатого скота 2100,0

Эпифиз крупного рогатого скота 1,2
Эпителий языков крупного рогатого скота 53,0

Семенники:

крупного рогатого скота 280,0

свиней 410,0

баранов и козлов 130,0

Яичники:

крупного рогатого скота 18,0
свиней 15,0

овец и коз 2,0
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Т а б л и ц а  П . 2 9  
Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов, вырабатываемых 

из говядины без вырезки (% к массе мяса на костях)

Упитанность животного, категория
Крупнокусковые полуфабрикаты

I II I, сучетом выделения 
жирной говядины

Длиннейш ая мышца спины (спинная и пояс­
ничная части) 2,9 2,5 2,9
Т азобедренная часть (верхний, внутренний, 
боковой и наружный куски) 17,5 15,5 17,3
Лопаточная часть (плечевая и заплечная части) 5,6 5,8 5,6
Подлопаточная часть 2,0 2,2 2,0
Грудная часть 2,7 4,3 2,6
Покромка 2,7 — 2,7
Котлетное мясо 43,6 42,7 34,6

И т о г о 77,0 73,0 67,7
Кость 19,7 22,7 —

Жирная говядина — — 9,3
Соединительная ткань, хрящи 2,4 3,4 2,4
Технические зачистки 0,8 0,8 0,8
Потери 0,1 0,1 0,1

В с е г о 100,0 100,0 100,0

Т а б л и ц а  П . 3 0
Рекомендуемое соотношение групп крупнокусковых говяжьих полуфабрикатов (%)

Группа полуфабрикатов
Вариант разделки

1 г 3

1. Д ли нн ей ш ая мыш ца спины , тазобедрен ная  часть 
(4 куска) 27,0 25,0 30,0
2. Лопаточная часть (2 куска), подлопаточная часть, гру­
динка и покромка от говядины 1 категории 17,0 17,0 20,0
3. Котлетное мясо и покромка от говядины 11 категории 56,0 58,0 50,0

И т о г о 100,0 100,0 100,0
П р и м е ч а н и я :
1. При выработке крупнокусковых полуфабрикатов из говядины с вырезкой из массы мяса на кос­

тях, поступившего в производство, исключается фактическая масса вырезки.
2. При выделении сырья для супового набора, выход которого составляет не более 20 % к  массе мяса 

на костях, количество котлетного мяса и кости соответственно уменьшают на 50% от величины 
выхода супового набора.

3. При выделении сырья дня мясокостного столового полуфабриката, выход которого составляет не 
более 14 % к  массе мяса на костях, количество котлетного мяса и кости соответственно уменьшают 
на 30 и 70 % от величины выхода столового полуфабриката.

4. При выработке крупнокусковых полуфабрикатов из размороженной говядины норму потерь уве­
личивают ка 0,2 % за счет уменьшения выхода мяса.
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Т а б л и ц а  П . 3  1

Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов, вырабатываемых из 
свинины без шкуры, вырезки, баков и ножек (% к массе мяса на костях)

Крупнокусковые полуфабрикаты
Упитанность животного, категории

1 и II ill

Корейка 9,2 8,7

Тазобедренная часть 16,1 16,2

Лопаточная часть 6,8 6,7

Ш ейио-подлопаточная часть 5,5 4,8

Грудинка 12,9 10,5

Котлетное мясо 30,4 27,7

И т о г о 80,9 74,6

Ш пик 8,1 17,5

Кость 8,7 6,4

Соединительная ткань, хрящи 2,1 1,3

Технические зачистки 0,1 0,1

Потери 0,1 0,1

В с е г о 100,0 100,0

Т а б л и ц а  П . 32
Рекомендуемое соотношение групп крупнокусковых свиных полуфабрикатов (%)

Группа полуфабрикатов
Вариант разделки (соот­

ношение групп)

2

1. Корейка 11,0 12,0

2. Тазобедренная, лопаточная и шейно-подлопаточная части 35,0 37,0

3. Грудинка 16,0 14,0

4. Котлетное мясо 38,0 37,0

И т о г о 100,0 100,0

П р и м е ч а н и я :
1. При выработке крупнокусковых полуфабрикатов из свинины в шкуре, с вырезкой, баками и нож­

ками из массы мяса на костях, поступившей на производство, исключают фактическую массу вы­
резки, баков, ножек и шкуры.

2. При выделении сырья для свиного рагу, выход которого составляет не более 13 % к массе мяса на 
костях, количество котлетного мяса и кости соответственно уменьшают на 50 % от величины вы­
хода рагу.

3. При выделении сырья для копченых ребер, выход которых составляет не более 9 % к  массе мяса на 
костях, количество котлетного мяса и кости соответственно уменьшают на 30 и 70 %, от величины 
выхода копченых ребер.

4. При выработке крупнокусковых полуфабрикатов из размороженной свинины норму потерь уве­
личивают на 0,1 % за счет уменьшения выхода мяса.
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Та б л и ц а  П . З З  
Среднегодовые нормы потерь сырья при распиловке, 

фасовании и упаковывании мясных отрубов и полуфабрикатов 
(% к массе полутуши (туши))

Сырье Нормы потерь Сырье Нормы потерь

Говядина 0,3 Баранина 0,4

Свинина 0,5 Телятина 0,4

Т а б л и ц а  П . 34
Нормы потерь при распиловке мяса на порции массой 0,5; 1,0; 1,5; 2,0 кг

0,5 кг 1,0 кг 1,5 и 2,0 кг

Мясо
фасованное

Н о р м ы  п о т е р ь ,  % к м а с с е  и с х о д н о г о  с ы р ь я

Всего В том числе 
опилки Всего В том числе 

опилки Всего В том числе 
опилки

Говядина М 0,7 1,0 0,5 0,8 0,1
Свинина 1,1 0,3 0,7 0,2 0,5 0,4

Баранина 1,4 0,7 1,0 0,5 0,8 0,4

Телятина 1,0 0,4 0,9 0,4 0,8 0,4

Т а б л  и ца П .3 5
Нормы потерь при распиловке мяса на порции массой 1,0 кг (% к массе исходного сырья)

Продукт
Нормы потерь

Всего В том числе опилки

Мясокостный полуфабрикат столовый из говядины 1,3 0,8

Суповой набор говяжий и бараний 1,3 0,8

Рагу свиное и баранье 1,5 1,0

Говядина для тушения 1,5 1,0
Грудинка на харчо 1,3 0,8

Т а б л и ц а  П . 36
Нормы потерь при производстве мясных рубленых полуфабрикатов и фарша 

(% к массе исходного сырья)

Продукт Стадия технологического процесса Норма потерь

М ясны е рублен ы е полуф абрикаты , Измельчение сырья 0,2
фарш Приготовление фарша и

формование изделий 0,3
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Т а б л и ц а  П . 36  (продолжение) 
Нормы потерь при производстве мясных рубленых полуфабрикатов и фарша 

(% к массе исходного сырья)

Продукт Стадия технологического процесса Норма потерь

Котлеты мясные (московские, домаш ­ Замораживание
ние, киевские) 0,5

Бифштекс « 0,1

Ромштекс

Котлеты:

« 0,36

мясо-растительные « 0,36

мясо-картофельные « 0,36

мясо-капустные « 0,36

школьные « 0,2

Фарш для котлет школьных « 0,1

Фарш м ясной (говяж ий, свиной , д о ­ «
машний, бараний, особый)

Мясные рубленые полуфабрикаты для 
детского и диетического питания:

0,1

ромштекс « 0,2

фарш « 0,1

н и зк ок ал ор и й н ы е для л еч еб н о го «
питания детей 0,36

Полуфабрикаты, замороженные в тес­ «
товой оболочке 0,1

Т а б л и ц а  П . 3 7
Нормы выхода при разделке бекона соленого в полутушах (% к массе мяса на костях)

Н о р м ы  в ы х о д а
Сырье при направлении ребер от 

переднего отруба на копчение
при обвалке ребер 

от переднего отруба

Окорок задний 29 29

Корейка 17 17

Грудинка 13 13

Передний отруб без ребер 31 31

И т о г о  сырья для копченостей 90 90

Ребра для копчения 1 -

Обрезки шпика 1 1
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Т а б л и ц а  П . 37 (продолжение) 
Нормы выхода при разделке бекона соленого в полутушах (% к массе мяса на костях)

Сырье
Н о р м ы  в ы х о д а

при направлении ребер от 
переднего отруба на копчение

при обвалке ребер 
от переднего отруба

Свинина жилованная 6,0 6,5

Шкура 1,0 1,0
Кость 0,5 1,0
Потери 0,5 0,5

В с е г о 100 100

Т а б л и ц а  П . 38
Нормы выхода при разделке отрубов без шкуры (% к массе мяса на костях)

Сырье
Окорок

Корейка Грудинка Рулька Голяшка
задний передний

Жилованная свинина 76,9 76,9 54,0 — 40,3 40,2

Шпик 5,5 8,2 34,8 78,9 _ _ _

Кость 11,8 12,2 11,0 18,9 57,9 57,8

Соединительная ткань, 
хрящи 2,8 2,7 ___ 2,0 1,6 1,8

Технические зачистки 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Потери 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

И т о г о 100 100 100 100 100 100

Т а б л и ц а  П . 39  
Нормы выхода отрубов и полуфабрикатов при разделке свиных полутуш 

без вырезки, баков и ножек (% к массе мяса на костях)

Сырье

У п и т а н н о с т ь  с в и н е й ,  к а т е г о р и и

I Ни IV Ни  IV Ни  IV

С в и н и н а

в шкуре без шкуры с частично сня­
той шкурой

Окорока задние 24,7 27,1 27,1 26,7

Окорока передние 22,6 22,2 22,0 21,7

Корейка 11,5 11,0 10,9 10,4

Грудинка 12,3 10,3 10,0 10,8

И т о г о 71,1 70,6 70,0 69,6
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Т а б л и ц а  П . 39  (продолжение) 
Нормы выхода отрубов и полуфабрикатов при разделке свиных полутуш 

без вырезки, баков и ножек (% к массе мяса на костях)

У п и т а н н о с т ь  с в и н е й ,  к а т е г о р и и

11 и IV 11 и IV И и IV
Сырье С в и н и н а

в шкуре без шкуры с частично сня­
той шкурой

Свинина жилованная 2 0 ,2 18,5 2 0 ,2 19,3

Обрезки шпика 1,5 1 1,1 1,1

Сырье для рагу 4,8 7,2 8,0 7,6

Соединительная ткань, хрящи 0,5 0,5 0,5 0,5

Шкура 1,7 2 ,0 - 1,7

Технические зачистки 0,1 0,1 0,1 0,1

Потери 0,1 0,1 0,1 0,1

В с е г о 100 ,0 1 00 ,0 100 ,0 100 ,0

П р и м е ч а н и е .  При изготовлении бекона прессованного свиные срезки, содержащие мышечную 
и жировую ткань, шкуру, на составные части предварительно не разбирают.

Т а б л и ц а  П . 40
Нормы выхода при комбинированной разделке свиных полутуш без шкуры, 

баков и ножек (% к массе мяса на костях)

Сырье
Упитанность свиней, категория

III (жирная) II и IV

Для буженины 13,7 13,7

Для карбонйда (спинная и поясничная мышцы) 3,6 3,6

Для шейки 2,8 2,8

И т о г о 20,1 20,1

Свинина жилованная 50,7 49,8

Шпик 17,4 14,8

Кость 10,3 13,1

Соединительная ткань, хрящи 1,3 2,0

Технические зачистки 0,1 0,1

Потери 0,1 0,1

В с е г о 100,0 100,0

П р и м е ч а н и е .  В случае направления на комбинированную разделку свиных полутуш в шкуре, с 
частично снятой шкурой, вырезкой, баками и ножками из массы мяса на костях, поступившего на 
разделку, исключается их фактическая масса.
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Т а б л и ц а  П . 41 

Нормы выхода при разделке переднего окорока па ветчину в форме 
(% к массе мяса па костях)

Сырье
Свинина из переднего окорока

в шкуре без шкуры с частично снятой шкурой

Мясная часть, закладываемая в форму 71,7 78,8 76,8
Свинина жилованная 4,6 5 4,8
Обрезки шпика 0,9 1,1 1
Шкура 9 — 2,8
Кость 11,1 12,2 11,8
Соединительная ткань, хрящи 2,5 2,7 2,6
Технические зачистки 0,1 0,1 0,1
Потери 0,1 0,1 0,1

И т о г о 100 100 100

* Т а б л и ц а  П . 42  
Нормы выхода при разделке окороков на рулеты (% к массе окорока)

Окорок

Сырье в шкуре без шкуры с частично снятой шкурой

с рулькой без рульки с рулькой без рульки с рулькой без рульки

Передний окорок
Сырье для рулетов 86,7 79 85,5 78,8 86,0 78,0
Свинина жилованная 2,1 4,6 2,3 5,0 2,2 4,8
Обрезки шпика 0,9 0,9 1,1 1,1 1,0 1,0
Шкура 0,2 1,7 — — 0,1 1,6
Кость 7,5 11,1 8,3 12,2 8 11,8
Соединительная ткань, хрящи 2,4 2,5 2,6 2,7 2,5 2,6
Технические зачистки 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Потери 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

И т о г о 100 100 100 100 100 100
Задний окорок

Сырье для рулетов 88,4 80,8 87,5 80,8 87,9 79,9
Свинина жилованиая 0,8 3,3 0,9 3,6 0,8 3,4
Обрезки шпика 0,7 0,7 0,8 0,8 0,7 0,7
Шкура 0,2 1,7 — — 0,1 1,6
Кость 7,2 10,8 7,9 11,8 7,7 11,5
Соединительная ткань, хрящи 2,5 2,6 2,7 2,8 2,6 2,7
Технические зачистки 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Потери 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

И т о г о 100 100 100 100 100 100
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Та бл и ца П . 4 3 
Нормы расхода многооборотной тары (шт.) на упаковку 1 т продукции 

(средний коэффициент оборачиваемости 90)

Продукция

Тара Номер ТУ
Котлеты

Полуфабрикаты 
(мелкокусковые, 
крупнокусковые, 

мясной фарш, фасо­
ванное мясо и др.)

Ящик полимерный:

вместимостью 30 кг ТУ 10.10.01-04-89 - 0,123

вместимостью 20 кг ТУ 10.10.541-87 — 0,185

вместимостью 11,2 кг ТУ 10.10.01-04-89 0,33 —

Ящик металлический вместимо­
стью 11,2 кг ТУ 10.10.541-87 1,0 _
Контейнер для мясных продуктов 
У К М -5-77 вместимостью 240 кг ТУ-400 18/4-81 _ 0,046

Контейнер вместимостью 11,2 кг ТУ-400 18/4-81 0,099 -

Т а б л и ц а  П . 44
Нормы выхода мясного сырья при обвалке и жиловке свинины в полутушах 
без шкуры, вырезки, баков (щековины) и ножек (% к массе мяса на костях)

Свинина
Мясо жи­
лованное, 

шпик

Соедини­
тельная 

ткань, хрящи
Кость

Техничес­
кие зачис­

тки
Потери И т о г о

111 категории 8 8 ,8 1,3 9,7 0,1 0,1 100

II, IV категорий 85,3 2,1 12,4 0,1 0,1 100

I категории после  
удаления шкуры 85,8 2 12,0 0,1 0,1 100

Обрезная 84,2 2 13,5 0,1 0,1 100

Нестандартная 76,0 3 20,5 0,4 0,1 100

П р и м е ч а н и я :
1. В случае обвалки свинины в шкуре, с вырезкой, баками и ножками: из массы мяса на костях, пос­

тупившего на разделку, исключается их фактическая масса; выход незачищенной вырезки к массе 
мяса на костях составляет не более 0,8% ; выход зачищенной вырезки к массе незачишенной со­
ставляет 62 %, остальные 38 % — полужирная свинина.

2. Баки (щековину) при жиловке следует относить к жирной свинине.
3. При выделении сырья для свиного рагу, выход которого составляет не более 13 % к массе мяса на 

костях, масса жилованного мяса и кости уменьшается на 50 % от выхода рагу; копченых ребер, вы­
ход которых составляет не более 0,9 % к массе мяса на костях, масса жилованного мяса и кости со­
ответственно уменьшается на 30 % и 70 % от величины выхода копченых ребер.

4. М ясо в сырье для свиного рагу и копченых ребер следует относить к полужирной свинине.
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Т а б л и ц а  П . 4 5
Нормы выхода шпика при разделке свинины без шкуры (%  к массе на костях)

Свинина
Шпик

И т о г о Грудинка В с е г о
хребтовый боковой

II, IV категорий 4 6 10 6 16

III категории 4 9 18 8 26

1 категории (после удаления куры) 4 7 и 7 18

Т а б л и ц а  П . 46
Рекомендуемые соотношения показателей сортности жилованной говядины 

(% к массе жилованного мяса)

Говядина
Жиловка говядины I и II категорий Жиловка говядины тощей

на 3 сорта на 2 сорта на 1 сорт на 2 сорта на 1 сорт

Ж илованное мясо: 

высшего сорта 20 20 _ _ _
первого сорта 45 - - # 40 -
второго сорта 35 - - 60 -

Колбасная — 80 — — —

Односортная - - 100 - 100

П р и м е ч а н и я :
1. Телятину жилуют только на один сорт — высший.
2. При жиловке упитанного мяса от туш i и II категорий рекомендуется выделять жирную говядину, 

выход которой составляет до 12 % за счет уменьшения выхода первого и второго сорта.
3. Говяжье мясо, подлежащее обезвреживанию, жилуют только на один сорт — первый.

Т а б л и ц а  П . 4 7
Рекомендуемые соотношения показателей сортности жилованной свинины 

(% к массе жилованного мяса)

Свинина
Жиловка свинины III категории Жиловка свинины 11, IV, I (после уда­

ления шкуры) категорий

на 3 сорта на 2 сорта на 1 сорт на 3 сорта на 2 сорта на I сорт

Ж илованное мясо: 

нежирное 25 25 _ 40 40 _
полужирное 35 - - 40 _ -
жирное 40 — - 20 — -

Колбасная — 75 — — 60 —

Односортная - - 100 - - 100

П р и м е ч а н и я :
1. При разделке нестандартной свинины и подсвинков мясо жилуют на один сорт — полужирную 

свинину.
2. Свиное мясо, подлежащее обезвреживанию, жилуют на один сорт — полужирную свинину.
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\ Т а б л и ц а  П . 48
Нормы выхода мясного сырья после обвалки и жиловки говядины в полутушах 

без вырезки (% к массе мяса на костях)

Вид мяса Упитанность
животного

М ясожи-
лованное,
жир-сырец

Соедини­
тельная 

ткань, хрящи
Кость

Техни­
ческие

зачистки
Потери И т о г о

Говядина 1 категории 77,0 2,4 19,7 0 , 8 0,1 100

II категории 73,0 3,4 22,7 0, 8 0, 1 100

Тощая 65,0 4,5 29,2 1,2 0,1 100

Телятина I категории 73,2 3,5 23,0 0, 2 од 100

II категории 69,2 4,5 25,8 0,4 0,1 100

Тощая 62,0 5,0 32,5 0,4 0,1 100

П р и м е ч а н и я :
1. При разделке говядины I категории выход жира-сырца составляет не более 4 %, II категории — не 

более 1,5%.
2. В технические зачистки, кроме оттисков клейм, кровоподтеков, зачисток, включают также лопа­

точный хрящ, выйную связку, которые составляют не более 0,6 % к массе мяса на костях.
3. В случае обвалки говядины с вырезкой: из массы мяса на костях, поступившего на разделку, ис­

ключают фактическую массу вырезки; выход незащищенной вырезки к массе незащищенной со­
ставляет 62 %, остальные 38 % относятся к мясу второго сорта.

4. При выделении сырья для супового набора, выход которого составляет не более 20 % к массе мяса 
на костях, массу жилованного мяса и кости соответственно уменьшают на 50 % от величины выхо­
да супового набора; мясокостного столового полуфабриката, выход которого составляет не более 
14 % к массе мяса на костях, массу жилованного мяса на кости соответственно уменьшают на 30 % 
и 70 % от величины выхода столового полуфабриката.

5. М ясо и сырье для супового набора и мясокостного столового полуфабриката следует относить ко 
второму сорту.

Т а б л и ц а  П . 49
Нормы выхода мясного сырья при обвалке и жиловке баранины и козлятины 

в тушах без цевок (% к массе мяса на костях)

Вид мяса Упитанность
животного

Мясо жи­
лованное и 
жир-сырец

Соедини­
тельная 

ткань, хрящи
Кость

Техни­
ческие

зачистки
Потери И т о г о

Баранина I категории 74 1,5 24,3 0,1 0,1 100
II категории 66 2,0 31,8 0,1 0,1 100

Козлятина Тощая 56,5 2,5 40,5 0,4 0,1 100

П р и м е ч а н и я :
1. При обвалке баранины и козлятины с иевками из массы на костях, поступившей на разделку, ис­

ключают фактическую массу цевок.
2. В выход жилованного мяса и жира-сырца включают: почки, выход которых составляет не более 0,6 % 

для I и II категорий, околопочечный жир соответственно не более 1,6% для I и II категорий, около­
почечный жир соответственно не более 1,6 % для I категории и не более 0,6 % для 11 категории.

3. В выход кости включают также хвост, выход которого составляет не более 0,4 %.
4. При выделении сырья для супового набора, выход которого составляет не более 20 % к массе мяса на 

костях, масса жилованного мяса и кости соответственно уменьшается на 50 % от величины выхода 
супового набора; рагу, выход которого составляет не более 20 % к массе мяса на костях, масса жило­
ванного мяса и кости соответственно уменьшаются на 80 и 20 % от величины выхода рагу.

5. Баранину и козлятину жилуют на один сорт — односортную баранину и козлятину. При использовании 
тощей баранины для получения супового набора всю тушу следует отнести к односортной баранине.
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/'
Т а б л и ц а  П . 50  

Нормы расхода мяса на костях (т/туб) для производства консервов /

Консервы мясные Нормы расхода, т/туб Консервы мясные Нормы расхода, т/туб

«Говядина тушеная» 0,40 Пастеризованн ые 0,66

«Свинина тушеная» 0,35 Деликатесные 0,36

«Баранина тушеная» 0,54 Мясо-растительные 0,11

Т а б л и ц а  П . 51
Нормы расхода мясного сырья при разделке говядины для производства консервов 

(% к массе мяса на костях)

Мясное сырье
Без выделения жирной говядины С выделением жирной 

говядины t категорииI категории П категории

М ясо жилованное 75,7 71,7 75,7

В том числе жир-сырец 4,0...15,0 1,5...6 ,5 1,0 ...2,0

Говядина жирная — — 10...20

Мясо ш ейного зареза 1,0 1,0 1,0

Кость 21,0 24,0 * 21,0

Соединительная ткань, хрящи 2,4 3,4 2,4

Технические зачистки 0,8 0,8 0,8

Потери 0,1 1,5 0,1
И т о  го 100,0 100,0 100,0

П р и м е ч а н и е .  В технические зачистки помимо оттисков клейм, кровоподтеков включены также 
лопаточный хрящ и выйная связка, которые составляют не более 0,6 % к массе мяса на костях.

Т а б л и ц а  П . 5 2
Нормы выхода мясного сырья при разделке свинины для производства консервов 

(% к массе мяса на костях)

Свинина
Мясное сырье без шкуры, баков, вы­

резки И и IV категорий
в шкуре, без баков, вырез­
ки ножек II и IV категорий обрезная

Свинина жилованная 74,7 67 83,6
В том числе с массовой долей  
ж и р ов ой  и соеди н и т ел ь н о й  
ткани, не более 80 % 6,0...12,0 6,0...12,0 6,0...12,0

Ш пик хребтовый и боковой 10,0 10,0 —
Шкура — 8,4 —
Кость 13,0 11,9 14,1
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\ Т а б л и ц а П . 5 2  (продолжение)

Нормы выхода мясного сырья при разделке свинины для производства консервов 
\ {% к массе мяса на костях)

Свинина
Мясное сырье без шкуры, баков, вы­

резки U и IV категорий
в шкуре, без баков, вырез­
ки ножек И и IV категорий обрезная

Соединительная ткань, хрящи 2,1 1,9 2,1
Технические зачистки 0,1 0,1 0,1

Потери 0,1 0,1 0,1

И т о г о 100,0 100,0 100,0

Т а б л и ц а  П . 53
Нормы выхода мясного сырья при разделке баранины для производства консервов

(% к массе на костях)

Мясное сырье
Без выделения жирной баранины С выделением жирной 

баранины I категории1 категории П категории

Баранина без цевок 74,1 66,1 74,1

Мясо жилованное 1,6...6,0 0 ,6.„3,0 0...1,0

Жир-сырец - — 10,0...20,0
Кость 24,2 31,7 24,2

Соединительная ткань, хрящи 1,5 2,0 1,5
Технические зачистки 0,1 0,1 0,1

Потери 0,1 0,1 0,1
И т о г о 100,0 100,0 100,0

Т а б л и ц а  П . 5 4
Потери сырья в результате технологической обработки при производстве 

отдельных видов консервов

Наименование консервов, операция Отходы и потери, % Выход, %

«Говядина отварная»:

при бланшировке мяса 39,7 60

при резке мяса 0,3 60
«Гуляш говяжий и бараний»:

при обжарке мяса 42,7 57

при резке мяса 0,3 ~
«Мясо жареное»:

при обжарке предварительной и дополнительной 53,7 46

при резке мяса 0,8 —
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Т а б л и ц а  П . 5 4  (продолжение) 
Потери сырья в результате технологической обработки при производств^ 

отдельных видов консервов

Наименование консервов, операция Отходы и потери, % Выход, %

«Почки в томатном соусе»:

при жиловке 6,0 —
при бланшировке 56,2 46
при обжарке 2,5 -

«Язык говяжий»:

при бланшировке 30 -
при 1 -й жиловке до посола 10 —
при 2 -й жиловке 10 45
усол языков 5 —

«Мозги жареные»:

при жиловке мозгов 15 —
при обжарке 35 50

«Паштет печеночный»:

при жиловке печени 8 —
при измельчении печени и жира-сырца 0,5 *■ 90,5
при фасовании соли, сахара и пряностей 1,0 —
при очистке, мойке, резке моркови 24,5 75,5
при очистке, мойке, резке лука 22 78
при обжарке лука 40 60

Т а б л и ц а  П . 5 5  
Нормы потерь массы мяса в блоках при размораживании 

(% к массе замороженного мяса)

Вид мяса в блоках Норма потерь массы мяса

О течественное для производства кон сер­
вов из односортной жилованной свинины:

I и II категорий 1,2

II и IV категорий 2,8

И мпортное говяжье (не односортное и н е­
жилованное) для колбасных изделий

3,9

И м портное свиное (ж илованное) п р о и з­
водства КНР

П о фактическим 
потерям, но не 

выше 2,5%
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Т а б л и ц а  П . 5 6  
Нормы выхода мясной массы и костного остатка (% к массе сырья)

Выход мясной массы я костного остатка, полученный на установках

типа MRS-40 К25-0Ф6 фирмы «Бихайв»

Сырье Мясная
масса
(смесь

фракций)

Костный ос­
таток11

Мясная
масса
(смесь

фракций)

Костный
остаток1*

Мясная
масса

Костный
остаток11

Кости:

говяжьи 15...20 84,8...79,8 18...22 81,8...77,8 15...20 О
О О
О

О
О

свиные 15...17 84,8...82,8 17.,.22 82,8...77,8 15...20 84,8...79,8

бараньи или козьи 15...20 84,8...79,8 20...22 79,8 ...77 ,8 15...20 84,8...79,8

Баранина или к о з ­
лятина тощие2': 

без цевок и почек 15...20 84,8...79,8 20...22 79,8...77 ,8 65,6 34,2

без цевок, бедрен­
ной части и почек 15...20 84,8...79,8 20...22 79,8...77 ,8 65,2 34,6

"  При механической дообвалке потери составляют 0,2% к массе исходной кости.
2) Выход сы рья, подготовленного для механической обвалки (% к массе исходного сырья): бара­

ньи (козьи) туши без цевок и почек — 98,9; бараньи (козьи) туши без цевок, бедренной части 
и почек — 79,3.

Т а б л и ц а  П . 57  

Нормы выхода готовой продукции при переработке костного остатка 
(% от массы костного остатка)

Полученный выход готовой продукции

Сырье Продукт в от­
крытых 
котлах

в автокла­
вах различ­
ных конс­
трукций

на ли­
нии 

Я8-ФЛК

на ли­
нии 

Я8-ФОБ

в горизон­
тальных 
вакуум­

ных котлах

К остны й остаток  
говяжий, свиной, 
бараний,козий

Жир костный 3» 52> 5 5 4

К остны й остаток  
говяжий, свиной,

Бульон пищ е­
вой жидкий

286 — — — —

бараний Бульон пищ е­
вой кон центри­
рованный

100 — — —

С ухой б ел к о ­
вый полуфабри­
кат

8,0
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Т а б л и ц а  П . 5  7 (п р о д о л ж е н и е )  

Нормы выхода готовой продукции при переработке костного остатка 
(% от массы костного остатка)

1олученный выход готовой продукции

Сырье Продукт в от- 
крытых 
котлах

в автокла­
вах различ­
ных конс­
трукций

нали-
нии

Я8-ФЛК

на ли­
нии 

Я8-ФОБ

в горизон­
тальных 
вакуум­

ных котлах

Бульон пищ е­
вой сухой

— 31,4 — — —

К остн ы й  о с ­
т а т о к  о б е з ж и ­
ренный

90 60 80

Б у л ь о н  к о р ­
мовой

140 90 — — 90

Ж и р  т е х н и ­
ческий (к ор м о­
вой)

2

К остны й остаток  
говяжий, свиной, 
б а р а н и й ,  к о з и й  
обезжиренный

Мука костная 65 42

11 Выход жира из костного остатка с пресса фирмы «Бихайв» — 2% .
21 Выход жира из костного остатка с пресса фирмы «Бихайв» — 3,5 %.

Т а б л и ц а  П . 5 8  

Среднегодовые нормы сбора непищевого сырья 
при переработке скота (% к массе мяса на костях)

Скот Норма сбора непищевого сырья

Крупный рогатый 6,8

Мелкий рогатый 17,7

Свиньи 5,9

Лошади, верблюды, олени и др. 18 (включая кровь)

П р и м е ч а н и я :
1. Среднегодовые нормы сбора непищевого сырья (срезанные клеймы: зачис­

тки с туш, мясокостные опилки, выйная связка, лопаточный хрящ, отходы 
субпродуктов) при переработке мяса в колбасном, консервном и полуфаб- 
рикатном производстве составили (% к массе мяса на костях): для говядины
— 0,9; для свинины и баранины — 0,2.

2. Среднегодовая норма сбора каныги (содержимого преджелудков крупного 
рогатого скота) равна 8,0 % к массе мяса на костях.
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Т а б л  и ца П . 5 9  

Среднегодовые нормы выхода кормовой муки (% к массе сырья)

Сырье
Нормы выхода

кормовой муки жира

Мякотное и малоценные субпродукты II категории 22,0 7,0

Конфискаты 24,0 -
Кровь сырая 17,0 -
Форменные элементы и фибрин крови 31,0 -
К остное сырье:

кость сырая 43,0 5,0
костный остаток, полученный после дообвалки мяса 42,0 (65,0") 4,0
кость-паренка 65,0 —
кость вываренная 60,0 —
костный полуфабрикат 10 %-ной влажности 98,0 -
костный полуфабрикат 20 %-ной влажности 55,0 -

Рого-копытное сырье:
рогокопытная мука 53,0 —
кормовой белковый концентрат 75,0 —

Жмыхи поджелудочной железы, легких, сычугов и семенников 19,0 —
Сырье для сухого растительно-животного корма 15,0 —
Сырье для сухого белково-растительного корма 25,0 -
Жировая масса - 20,0

11 Данные получены на линии Я8-ФЛК.

Т а б л и ц а  П . 60

Среднегодовые нормы выхода при переработке птицы и кроликов, % к живой массе

Нормы выхода

Продукция
Ц Ы П Л ЯТ кур уток гусей индеек

полу-
лотро-
шеных

пот­
роше­
ных

полу-
потро-
шеных

пот­
роше­
ных

полу-
потро-
шеных

пот­
роше­
ных

полу- 
потро­
шеных

пот­
роше­
ных

полу-
потро-
шеных

пот­
роше­
ных

кро­
ликов

Остывшее мясо 80,9 69,8 80,7 62,1 80,8 59,8 79,4 60,4 83,0 65,2 -

В том числе лег­
кие и почки _ 0,8 _ 0,9 — 1,3 1,0 1,0 _ М —

Субпродукты: - 7,8 - 7,1 - 9,3 - 9,4 - 7,5 3,7

печень и сердце - 2,5 - 2,3 - 2,8 - 2,7 - 2,3 -

ж елудок  б ез  с о ­
держимого - 2,7 - 2,4 - 3,2 - 3,3 — 2,3 —
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Т а б л и ц а  П . 60 (продолжение) 

Среднегодовые нормы выхода при переработке птицы и кроликов, % к живой массе

Нормы выхода

Продукция
цыплят кур уток гусей индеек

полу-
потро­
шеных

пот­
роше­

ных

полу-
потро-
шеных

пот­
роше­

ных

полу-
потро-
шеных

пот­
роше­

ных

полу-
потро­
шеных

пот­
роше­
ных

полу-
потро-
шеных

пот­
роше­

ных

кро­
ликов

шея без кожи - 2,6 - 2,4 - 3,3 - 3,4 - 2,9 -

голова без шеи - 4,8 - 3,8 - 5,4 - 4,5 - 2,8 -

ноги - 4,6 - 3,3 - 2,5 - 2,6 - 4,0 -

П еро-пуховое сы ­
рье: 4,7 4,7 5,5 5,5 4,7 4,7 5,7 5,7 5,2 5,2 —

перо 3,7 3,7 4,5 4,5 3,2 3,2 3,3 3,3 3,8 3,8 -

пух - - - - 0,5 0,5 1,0 1,0 - - -

подкрылок 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1.4 1,4 1.4 1,4 -

шкурка 11,5

лапы, шкурковый 
лоскут, хвост 4,4

Т ехнические от­
ходы: 12,3 14,3 11,5 13,7 12,1 14,1 12,8 14,3 10,1 П,9 15,5

кровь 4,0 4,0 4,2 4,2 4.6 4,6 4,6 4,6 3,9 3,8 -

кишки с содержи­
мым и клоакой 8,3 8,5 7,3 7,5 8,5 7,8

<
8,2

-

8,2 6,2 6,6 —

зо б , ж елезисты е  
ж елудки, пи щ е­
воды, трахеи, се­
лезенки, яйцево­
ды , с е ме н н и к и ,  
яичники,  ж ел ч ­
ные пузы ри, ку­
тикулы 1,8 2,0 1,7 1,5 1,5

Потери при остыва­
нии 0,9 0,9 1,0 1,0 1,0 0,8 0,7 0,7 0,7 0,7 1,5

Охлажденное в ле­
дяной воде мясо (с 
легким и и п оч ка­
ми) до4°С 62,3 64,7 63,6 64,6 68,2 50,4

Увеличение мяса за 
с че т  б у ма г и для  
обертки голов, % к 
мас с е  осты вш его  
мяса 1,2 1,2 0,9 0,9 0,9
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Т а б л и ц а  П .6  I
Нормы усушки парного мяса и субпродуктов при охлаждении до 40 °С 

в камерах холодильников (% к массе парного мяса и субпродуктов)

Вид и категория мяса, субпродуктов
Продолжительность охлаждения, ч

до 16 от 16 до 24

Говядина в полутушах и четвертинах:

1 категории 1,40 1,60

II категории 1,57 1,75

Свинина в тушах и полутушах I кате­
гории (беконная) 1,30 1,47

Субпродукты от всех видов убойных
животных:

мякотные, слизистые, шерстные 1,37 1,58

мясо-костные 1,31 1,51

П р и м е ч а н и е .  Продолжительность охлаждения до 16 ч соответствует условиям 
быстрого охлаждения мяса в камерах при паспортной температуре воздуха - 3  "С и 
скорости его движения не менее 0,8 м /с на уровне бедра полутуш, от 16 до 24 ч — 
условиям ускоренного охлаждения в камерах при паспортной температуре воздуха 
0 "С и скорости его движения не менее 0,5 м/с.

Т а б л и ц а  П . 62  
Нормы усушки неблочных субпродуктов при замораживании 

в морозильных камерах холодильников (% к массе нетто субпродуктов, 
поступивших на замораживание)

Мясопродукт

При замораживании в морозиль­
ных камерах

без упаковки в упаковке из по­
лимерной пленки

Яз ыки,  п о ч к и , м озги  пош тучн о на
противнях:

после технологической обработки 1,04 0,61

после охлаждения 0,79 -

М ясо-костны е, шерстные субпродук­
ты, уложенные:

в ящики или контейнеры 1,16 -

в мешки из ламинированной бумаги - 1,04

В се пр очи е субпродукты  пош тучно  
(навалом):

охлажденные 1,15 -

после технологической обработки 1,35 -
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Т а б л и ц а  П . 63
Нормы усушки охлажденного мяса и субпродуктов при хранении в камерах 

холодильников (% к массе охлажденного мяса и субпродуктов)

Вид и категория мяса
Усушка за сутки хранения

первые вторые третьи четвертые пятые

Говядина в полутушах, чет­
вертинах и отрубах:

I категории 0,30 0,15 0,08 0,04 0,04

II категории 0,37 0,16 0,07 0,04 0,04

Свинина в тушах и полуту­
шах I категории (беконная) 0,20 0,16 0,07 0,03 0,03

Субпродукты всех видов 0,37 0,18 0,16 - -

П р и м е ч а н и я :
1. При хранении мяса в охлажденном виде с шестых на седьмые сутки норма усушки исчисляется по

0,02%  за каждые сутки, при хранении свыше 7 сут — по 0,01 % за каждые сутки.
2. На холодильниках, на которые поступает ранее хранившееся охлажденное мясо, расчет усушки 

производят по нормам на фактический срок хранения на данном предприятии каждой партии с 
момента прибытия мяса на холодильник, исключив при этом нормы усушки мяса за предшествую­
щее время хранения на мясокомбинате и на транспорте. Количество предшествующих суток хра­
нения определяют вычитанием даты выработки мяса, указанной в качественном удостоверении, 
из даты поступления мяса на холодильник и вычетом одних суток на охлаждение мяса. При от­
сутствии даты выработки мяса в качественном удостоверении предшествующее время хранения 
берут только на транспорте (вычитанием даты отгрузки из даты поступления). Количество суток 
хранения на холодильнике устанавливают комиссионно по фактически сложившимся суткам хра­
нения и ежемесячно фиксируют в акте, который прилагают к  ежемесячной расчетной ведомости 
по усушке. При хранении телятины и ягнятины следует пользоваться нормами усушки, предусмот­
ренными соответственно для тощей говядины и баранины; при хранении мяса яков, буйволов, ло­
сей и оленей — нормами усушки для говядины II категории. 4

Т а б л и ц а  П . 6 4  
Нормы усушки парного мяса при замораживании до - 8  °С 

в морозильных камерах холодильников однофазным способом 
(% к массе парного мяса)

Вид и категория мяса Норма

Говядина в полутушах и четвертинах:

I категории 1,58

II категории 1,85

Свинина в тушах и полутушах первой кате­
гории (беконная) 1,60

П р и м е ч а н и е .  При замораживании телятины следует пользоваться 
нормами усушки, предусмотренными для тощей говядины; мяса яков, 
оленей, лосей и буйволов — нормами усушки для говядины второй кате­
гории; мяса ягнят — нормами усушки для тощей баранины; мяса жере­
бят — нормами усушки для тощей телятины.
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Т а б л и ц а  П . 65  

Нормы усушки охлажденного мяса при замораживании до —8 “С 
в морозильных камерах холодильников (% к массе охлажденного мяса)

Вид и категория мяса
Продолжительность замораживании, ч

до 40 свыше 40

Говядина в полутушах, четвертинах и отрубах:
I категории 0,70 0,90
II категории 0,82 1,05

Свинина в тушах и полутушах 1 категории (беконная) 0,81 0,91
П р и м е ч а н и я :
1. Нормы усушки охлажденного мяса при продолжительности замораживания свыше 40 ч предус­

мотрены для камер с паспортной температурой выше -2 3  "С.
2. При замораживании мяса, поступившего с других предприятий с температурой выше 4 "С, приме­

няется надбавка к норме усушки охлажденного мяса при замораживании.

Т а б л и ц а  П . 66
Нормы усушки мяса и субпродуктов в блоках при замораживании (% к массе нетто)

При замораживании

Вид и категория мяса, субпродуктов
в морозильных камерах в скоро-

без упа­
ковки

в упаковке из по­
лимерной пленки

моро­
зильных

аппаратах

Говядина, свини на, баранина жилованны е всех 
сортов — охлажденные 0,60 0,25 0,12
Субпродукты мякотные (кроме нижеприведенных) 
и слизистые после технологической обработки 1,10 0,40 0,16
Сердце, вымя, печень, мясная обрезь после техно­
логической обработки 1,10 0,50 0,22
П р и м е ч а н и я :
1. При замораживании в морозильных камерах мяса жилованного всех видов и субпродуктов, упако­

ванных в ламинированную бумагу, норма усушки принимается в размере 0,6 %■
2. При холодильной обработке и хранении мяса говяжьих и свиных голов, свиной шкурки и грудинки, ще- 

ковины, а также соединительной ткани и хрящей нормы усушки принимаются как для мясной обрези.

Т а б л и ц а  П . 67  
Нормы усушки эндокринно-ферментного и специального сырья при 

замораживании в скороморозильных шкафах и морозильных камерах 
производственных холодильников (% от массы сырья)

Вид сырья
Температура замораживания

-2 0  °С —40...—45 "С

Железы крупного рогатого скота:
поджелудочные 1,57 0,68
щитовидные 2,00 1,02

Гипофиз крупного рогатого скота, задние доли 2,21 1,23
М озг крупного рогатого скота:

спинной 1,30 0,67
головной 1,90 0,78
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Образцы заполнения карточек учета
Шифр

Предприятие__________________________

Карточка учета охлажденного мяса и мясо-
Наименование продукции: говядина второй категории

Дата
Но­
мер

доку-
мента

От кого получено 
или кому отпуще­

но

Посту­
пило 

парно­
го мяса, 

всего

Отпущено парного мяса Охлаждение парных,

колбасно­
му произ­

водству
на замо­

розку Всего Парного от 
35 и выше

Остаток на 1-е 
июля 1999 года

— — —

1 — _ _

2 40000 10 000 30 000 — —
3 30 000 — 14 000 21 000 18 000
4 22 000 _ 20 000 22 000 2 000
5 28 000 3 000 20 000 41000 5 000 '
и. т. д
30 2 000 5 000 15 000 — —
И т о г о  за месяц _ — 187 000 250 000 90 000
Усушка по нормам за ох­
лаждение и доохлаждение:

% — — — — _ _ 3,75
кг — — _ — 2331 1575 ]
Средний срок хранения охлажденной говядины 2 категории, сутки: 

854000+ 179000 + 50000
4000 + 250000-2331

= 4,3 или 4.

Средний срок хранения охлажденной говядины 2 категории, поступившей с темпе­
ратурой выше 12 °С (сутки): 4 - 1 = 3 .

Усушка при хранении охлажденной говядины 2 категории, поступившей с темпе­
ратурой, °С: *

„ (4000 + 5 0 0 0 0 -8 5 ) -0 ,6 9— от 0 до 12 1--------------- — ------ -— 1—  = 372 кг;
100

Карточка учета замороженного мяса и мясо-

Дата Номер доку­
мента

От кого получено 
или кому отпущено

1

Всего -

1 2 3 4
— — Остаток на 1 июля _

1 —
2 14 0О0
3 3 ООО 1
4 15 000 !
5 29 000
6 2Ш Г
и. т. д. —

И т о г о  за месяц 460 ООО
Усушка по норме %

КГ 994
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Приложение 2. Образцы заполнения карточек учета охлажденного и замороженного мяса

П р и л о ж е н и е  2

охлажденного и замороженного мяса

продуктов на холодильнике (форма № ПГ-18)

доохлаждение остывших и хранение охлажденных мяса и мясопродуктов Расход охлажденного мяса Остаток на коней суток
В том числе с температурой, *С

Реализова­
но

Направле­
но на зам о­

розку

Без выче­
та усушки

За выче­
том усуш­

ки
от 4,1 до 

6,0
от 6,1 до 

12,0
от 12,1 
до18,0

от 18,1 
до  25,0

от 25,1 
д о  32,0

от 32,1 и 
выше

— --- — — — — — — 6  0 0 0 4 0 0 0

— — — _ — — — — 6 0 0 0 4  0 0 0
— — — — _ — 2 0 0 0 — 4  0 0 0 2 0 0 0

2  0 0 0 2  0 0 0 _ — — 1 0 0 0 — 2 4  0 0 0 2 2  0 0 0
1 0 0 0 _ 19 0 0 0 _ _ — — 4  0 0 0 — 4 2  0 0 0 4 0 0 0 0
7 0 0 0 — 2 9  0 0 0 — — — 2 1 0 0 0 10 0 0 0 5 2  0 0 0 5 0  0 0 0

— — __ — — — — — 2 7  0 0 0 2 5  0 0 0
5 0  0 0 0 — 1 10 0 0 0 _ — — 1 79 0 0 0 5 0  0 0 0 9 1 4  0 0 0 8 5 4  0 0 0

0 ,1 7 — 0 ,6 1 — — — — — — —

85 г ~  _ 671 _ _ — — — — —

(1 1 0 0 0 0 -6 7 1 ) -0,63 , оп — выше 12 -------------  ̂ — ■—  = 689 кг;

„  (90000+  1575) 0,63
— 35 и выше i------------П)0" — —  = КП

Всего усушка при охлаждении, доохлаждении и хранении за июль 1999 г., кг: 

2331 + 372 +  689 + 557 = 3949 кг.
Остаток за вычетом усушки на 1 августа 1999 г., кг:

25 0 0 0 -3 9 4 9  = 21051 кг. 
продуктов на холодильнике (форма №  ПГ-19)
Поступило мяса и субпродуктов

Отпущено 
заморожен­
ного мяса

Остаток на конец суток
В том числе от других предприятий с температурой Без вычета 

усушки
за вычетом 

усушки-1,5 *С и выше от-1,6 до-7,9 °С от-8 “С и ниже
5 6 7 8 9 10

— — — — 3 3 W 30007Г
_ — — — 33 000 3 000
— 9 000 5 000 — 47 000 44 ООП-
3 000 — — — 50000 47 000
— 9 000 6 000 2 000 63 000 60000
1000 15 000 13 000 18 000 74000 71 000
2 000 16 000 12 000 3 000 100 ООО 97 000
— — — 3 000 3S3 000 380 000

20 000 _  260000 180 ООО 110 000 7759 000 7669 ООО
0,82 0,25 0,1 — — —
164 650 180 — — —
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В книге рассмотрены основы организации и задачи 
производственного учета на предприятиях мясной отрасли, 
структура, характеристика, значение и принципы расчета 
материального баланса, учета и отчетности отдельных произ­
водств, обобщены опыт и перспективы автоматизированных 
систем, приведен обширный информационно-справочный 
материал к расчетам.

Книга предназначена для студентов высших учебных 
заведений, обучающихся по направлению «Технология сырья 
и продуктов животного происхождения» специальности «Тех­
нология мяса и мясных продуктов», а также преподавателям 
и аспирантам, специалистам мясной промышленности.


