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ГЛАВА 1 ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ О КУРСОВОЙ РАБОТЕ
1.1 Цель и задачи курсовой работы
Бакалавр по направлению подготовки 110900.62 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» должен уметь организовать производственный процесс по переработке продукции животноводства, для чего необходимо знать технологию, оборудование, основные требования, предъявляемые к составу и качеству сырья и готовой продукции.

В соответствие с учебным планом по данному направлению подготовки по дисциплине «Технология хранения и переработки продукции животноводства» предусмотрено выполнение курсовой работы. 

Курсовые работы – специальная форма самостоятельной работы студентов, выполняемой в соответствии с рабочим учебным планом в рамках основной образовательной программы по направлению подготовки высшего профессионального образования.

Цели выполнения курсовой работы:
- закрепление, углубление и расширение компетенций по дисциплине;

- формирование и развитие компетенций, установленных федеральным образовательным стандартом по направлению подготовки;

- овладение навыками самостоятельной работы;

- выработка умения формулировать суждения и выводы, логически последовательно и доказательно их излагать;

- приобретение навыков публичной защиты и ведения дискуссии;

- подготовка к выполнению выпускной квалификационной работы.

1.2 Общекультурные и профессиональные компетенции, формируемые при выполнении курсовой работы
При выполнении курсовой работы по дисциплине «Технология хранения и переработки продукции животноводства»  у бакалавров должны быть сформированы следующие общекультурные и профессиональные компетенции:

– умение использовать нормативные правовые акты в своей деятельности (ОК-5);
– стремление к саморазвитию, повышению своей квалификации и мастерства (ОК-6);
– владение основными методами, способами и средствами получения, хранения, переработки информации, наличие навыков работы с компьютером как средством управления информацией (ОК-13);
– готовность реализовать технологии хранения и переработки продукции животноводства (ПК-10);
– готовность оценивать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями государственных стандартов (ПК-12);
– готовность         использовать
       механические и автоматические устройства при переработке продукции животноводства (ПК-16).
          1.3 Тематика курсовых работ
Тематика курсового проектирования должна соответствовать программе предмета «Технология хранения и переработки продукции животноводства», быть направлена на решение прикладных задач и предполагает тщательное и подробное описание технологических операций переработки продукции животноводства, включая полное теоретическое обоснование процесса.

Студентам могут быть предложены темы курсовых работ по следующим направлениям:
– технология продуктов переработки молока и хранения готовой продукции (цельномолочной и кисломолочной продукции, масла, сыров, молочных консервов и т.д.) заданной отраслевой принадлежности и сменной мощности по перерабатываемому сырью или вырабатываемой продукции;
– технология продуктов переработки мяса и хранения готовой продукции (колбас, копченостей, полуфабрикатов и т.д.) заданной отраслевой принадлежности и сменной мощности по перерабатываемому сырью или вырабатываемой продукции.

Выполнение курсовой работы ведется в соответствии с заданием, в котором должны быть указаны: основное направление переработки сырья, исходные данные по составу и свойствам сырья, способ производства продукта, масса перерабатываемого  сырья или вырабатываемого продукта.

Целесообразно, чтобы курсовой проект являлся составной частью сквозного дипломного проектирования.

1.4 Организация курсового проектирования

Курсовая работа выполняется под руководством ведущего преподавателя, который назначается кафедрой.

Руководство курсовой работой начинается с выдачи задания на ее выполнение и продолжается в форме консультаций по выбранной теме. При выдаче задания уточняется круг вопросов, подлежащих изучению, план работы, сроки выполнения курсовой работы и ее этапов, определяется список необходимой литературы и т.д. Во время консультаций проводится обсуждение полученных результатов, корректировка плана работ и поставленных задач.

Итоговый контроль выполнения курсовой работы проводится в виде защиты, для чего на кафедре по распоряжению заведующего создается комиссия из трех человек. К защите курсовая работа допускается при условии выполнения плана работы и соблюдения требований к оформлению, содержащихся в данных методических указаниях.

Защита курсовых работ осуществляется в сроки, установленные графиком учебного процесса, не позднее, чем за две недели до начала зачетной недели. На защите студент должен кратко изложить актуальность работы, цели и задачи, основные результаты и выводы, дать исчерпывающие ответы на вопросы.

Оценки по курсовым работам выставляются по итогам их защиты студентами.

В случае, если курсовая работа не допускается к защите по причине качества выполнения, руководитель курсовой работы проставляет в экзаменационной ведомости неудовлетворительную оценку. Если на момент сдачи работа не готова и не может быть представлена на защиту, в экзаменационной ведомости выставляется оценка «не явился».
1.5 Определения, обозначения и сокращения

Животноводство – отрасль сельского хозяйства, занимающаяся разведением сельскохозяйственных животных, с целью производства животноводческих продуктов.
Машинно-аппаратурная схема – конкретный набор машин и вспомогательного оборудования, составленный с учетом действующей системы машин и технических средств, выпускаемых в настоящее время машиностроительной промышленностью. 
Молоко – продукт нормальной физиологической секреции молочных желез сельскохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений каких-либо веществ из него.
Мясо – туша или часть туши, полученная от убоя животного. Оно представляет собой совокупность мышечной, жировой, соединительной и костной ткани. Качество мяса определяется соотношением тканей и их физико-химическими и физиологическими характеристиками, зависящими от вида животного, возраста и пола.
Технология – совокупность способов, приемов, средств, орудий и режимов их работы, применяемых для превращения сырья в продукцию.
Технологическая операция – законченная часть технологического процесса, которая реализуется функциональным устройством, механизмом, модулем, аппаратом. 

Технологический процесс – это последовательная смена во времени комплекса производственного оборудования, материальных, энергетических и информационных потоков полуфабрикатов, предназначенных для изготовления новых продуктов. 

Поточно-технологическая линия – совокупность технологического оборудования, расстав​ленного в соответствии с машинно-аппаратурной схемой в техноло​гической последова​тельности, в сочетании с инженерно-строитель​ными сооружениями, совместно обеспечивающими поточно-непрерыв​ное или поточно-прерывное (циклическое) выполнение техно​логического процесса.
Производство – деятельность, связанная с выпуском продукции, которая включает все стадии технологического процесса, а также реализацию продукции собственного производства.
Продукция – объект промышленного производства, предназначенный для применения в сферах производства, эксплуатации или потребления; совокупность продуктов и (или) услуг предприятия, результат работы производства; то, что предприятие готово выпустить на рынок и реализовать. 
1.6 Содержание курсовой работы
В состав курсовой работы входит текстовая и графическая часть. 

Содержание текстовой части приведено ниже.

Введение                 

1. Технологическая часть

1.1. Требование к составу и качеству готового продукта
1.2. Требование  к  составу  и  качеству  основного  и вспомогательного сырья 
1.3. Выбор и обоснование методов и режимов технологических процессов выработки заданного продукта
1.4. Материальный (продуктовый) расчет по переработке продукции животноводства
2. Механизация технологических процессов

2.1 Машинно-аппаратурная схема поточно-технологической линии выработки заданного продукта
2.1. Характеристика поточно-технологической линии выработки заданного продукта

Заключение
Литература

Графическая часть курсовой работы состоит из двух листов формата А3 и включает чертежи следующего содержания:

1) сводную таблицу продуктового (материального) расчета;

2) машинно-аппаратурную схему поточно-технологической линии выработки заданного продукта.
ГЛАВА 2 СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛОВ текстовой части курсовой работы
Введение
Содержание вводной части должно быть увязано с темой курсовой работы и выполнено на 1…2-х страницах. Во введении следует показать перспективы развития отрасли, к которой относится рассматриваемый в работе продукт, показать задачи, стоящие перед отраслью в современных экономических, рыночных отношениях, пути решения этих задач. Уделить внимание значению рассматриваемого продукта в питании и физиологии человека.
1 Технологическая часть
1.1 Требования к составу и качеству готового продукта
В начале раздела указывается ассортимент продукции, рассматриваемой в курсовой работе, дается краткая характеристика состава по каждому виду продукции, физико-химические свойства в соответствии с требованиями стандартов, указывается их вкусовая и питательная ценность. Выполняется на 2-3-х страницах. 

1.2 Требования к составу и качеству сырья
Дается перечень продуктов как молочного и мясного, так и сырья другого происхождения, которые используются при выработке продуктов, рассматриваемых в курсовой работе, приводится краткая характеристика каждого из видов сырья, требования стандартов к их составу и качеству. 

При описании сырья для выработки молочных продуктов особое внимание уделяется характеристике молока-сырья в соответствие с требованиям ГОСТ Р 53054–2003 «Молоко натуральное коровье-сырье» и Федерального Закона Российской Федерации ФЗ № 88 «Технический регламент на молоко и молочную продукцию».

Для описания сырья при  выработке мясных продуктов и характеристике мяса и мясопродуктов, согласно рецептуре, необходимо использовать действующие на территории Российской Федерации ГОСТы: ГОСТ Р 54315 – 2011 «Крупный рогатый скот для убоя. Говядина и телятина в тушах, полутушах и четвертинах. Технические условия»; ГОСТ Р 52843 – 2007 «Овцы и козы для убоя. Баранина, ягнятина и козлятина в тушах. Технические условия»; ГОСТ Р 53221 – 2008 «Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия»; ГОСТ Р 52837 – 2007 «Птица сельскохозяйственная для убоя. Технические условия»; ГОСТ Р 52702 – 2006 «Мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплят – бройлеров и их части). Технические условия». При описании  сырья растительного происхождения используют соответствующую нормативную документацию (ГОСТы, ТУ и др.)

Раздел выполняется на 4…5-ти страницах.

1.3 Выбор и обоснование методов, режимов и оборудования технологических процессов выработки заданного продукта 
Продукты переработки продукции животноводства (молока и мяса) можно производить различными способами на разнообразном оборудовании. Студент должен обосновать выбранный способ производства, показать его положительные и отрицательные стороны и доказать, что с помощью его можно получить продукт высокого качества, обеспечить наиболее полную механизацию технологического процесса и т. д.

Приемка и качественная и количественная оценка сырого молока
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Рисунок 1 – Технологическая схема выработки питьевого пастеризованного молока

После обоснования принятого способа производства приводится технологическая блок-схема в полном соответствии с технологической инструкцией и дается ее описание. Технологическая схема раскрывает содержание, состав и последовательность выполнения операций без указания типа машин. Технологическую схему оформляют в виде векторов или прямоугольников, на которых последовательно нанесены все операции производственного процесса. Пример схемы в виде векторов приведен на рисунке 1.

В схеме указываются состав сырья, режимы и продолжительность операций, виды и количество вносимых компонентов и т.д.

Пример технологической схемы с использованием прямоугольников или рамок, внутри которых последовательно перечислены все операции производственного процесса, представлен на рисунке 2.

Далее кратко и четко указывается назначение операций по ходу технологического процесса, основные физико-химические и биохимические процессы, лежащие в основе технологических операций. Для осуществления операций необходимо предложить тип машин и аппаратов. Обоснование каждой операции пишется с новой строки.
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Рисунок  2 – Технологическая схема производства сосисок и сарделек

1.4 Материальный (продуктовый) расчет по переработке продукции животноводства

1.4.1 Продуктовый расчет по переработке молока
Продуктовый расчет выполняется на 4...5 страницах для теоретического определения объема производства вырабатываемой продукции при переработке поступающего сырья: определения массы готового и побочного продуктов, а также массы пищевых, вкусовых и ароматических наполнителей, используемых при выработке продуктов.

Продуктовый расчет ведут, как правило, на максимальную сменную выработку в целях сбалансирования сырья и готовой продукции с полным использованием составных частей молока на пищевые цели.

Продуктовый расчет является основой для расчета и подбора технологического оборудования, расчета производственных площадей для размещения оборудования, энергоносителей и водопотребления. Он так же необходим для контроля движения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции при  ее производстве.

Перед проведением продуктового расчета разрабатывают схему технологического направления переработки сырья. Эта схема определяется видами молочных продуктов и полуфабрикатов данного производства и дает возможность правильно выбрать направление переработки цельного и обезжиренного молока, пахты и сыворотки на пищевые цели. Пример схемы технологического направления переработки сырья представлен на рисунке 3.
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Рисунок 3 – Схема технологического направления переработки молока на сливочное масло Любительское

При выполнении курсовой работы по переработке молока продуктовый расчет выполняется с использованием формул материального баланса, графического способа (по треугольнику или квадрату), норм расхода сырья на 1 тонну готового продукта или рецептур.

Исходными данными для расчетов, которые оформляются в виде таблиц, являются:

– показатели состава молока, сливок, вторичного сырья – на основе нормативных документов и специальной литературы;

– показатели состава продуктов – плановые, по нормативным документам, по каждому продукту отдельно;

– нормируемые потери – все виды потерь, по нормативным документам в соответствии со способами производства, с пересчетом на коэффициенты, учитывающие нормируемые потери;
– масса перерабатываемого сырья (молока, сливок и т.д.).

В общем виде при выработке различных продуктов продуктовый расчет проводится по ниже следующей методике.
Первоначально задаются или принимают массовые доли жира в  продуктах, которые необходимо знать при расчёте:
– массовая доля жира цельного молока (принимается согласно заданию);
– массовая доля жира готового продукта (принимается в соответствии с заданием по решению студента);
– массовая доля жира побочных продуктов (принимается в соответствии с технологией или условно: жирность обезжиренного молока 0,05%; жирность пахты 0,5%; жирность сыворотки жирной от 0,3 до 0,7%; жирность обезжиренной сыворотки 0,3%; жирность сливок 30%).
Далее при необходимости рассчитывается требуемая массовая доля жира нормализованного молока.
Для жидких кисломолочных продуктов (массовая доля жира нормализованного молока) и сметаны (массовая доля жира нормализованных сливок) рассчитывается по формуле (1):
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где 
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– массовая доля жира в нормализованном молоке (сливках), кг;

       Жг – массовая доля жира в готовом продукте, %;
       Жз – массовая доля жира в закваске, % (как правило, принимают, что закваска готовится на обезжиренном молоке, а, следовательно, массовая доля жира составит 0,05%);

       З – масса закваски, вносимая в нормализованное молоко согласно принятой технологии,  %.
При выработке творога массовая доля жира в нормализованном молоке рассчитывается с учётом последующего внесения закваски, которая готовиться на обезжиренном молоке по формуле (2):
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Массовая доля жира в нормализованной смеси определяется с учетом содержания белка в цельном молоке (формула 3): 
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(3)                     
где 
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 – массовая доля жира в нормализованной смеси, %;

       kтв – коэффициент нормализации молока, зависящий от породы животного, сезона года и т. д. (для творога жирностью 18% k = 1,1; для  творога жирностью  9%  k = 0,55; творога жирностью 5% k = 0,27);
      Бцм – массовая доля белка в цельном молоке,  %.
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где Жцм – массовая доля жира в цельном молоке, %;
При выработке сыров массовая доля жира в нормализованном молоке  рассчитывают с учётом коэффициента нормализации по формулам (5, 6):
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где Жст – массовая доля жира в сухом веществе сыра согласно нормативной документации, %;
        kс – коэффициент нормализации (для сыра 50% k = 2,09...2,15; для сыра 45% k = 1,98...2,02; для сыра 40% k = 1,86...1,90).
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где Жотп – массовая доля жира в сухом веществе сыра по факту, %.
После того, когда все необходимые данные для расчета подготовлены, при выработке сметаны, масла рассчитывается процесс сепарирования по формулам материального баланса или графическим способом по «треугольнику». 
При использовании графического способа «по треугольнику» расчет ведется в следующей последовательности:
1) составляется уравнение сепарирования (формула 7):
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где Мцм – масса молока, подлежащего сепарированию, кг;
       Мсл и Мом –  соответственно масса сливок и обезжиренного молока, полученных при сепарировании, кг;
2) строится расчетный треугольник, оформляются его вершины и стороны; 

3) составляется  пропорция из трёх отношений, по одной для каждой стороны треугольника;

4) используя основное свойство пропорции, определяются неизвестные величины.
При выработке сыра, жидких кисломолочных продуктов, творога, питьевого молока, сыра и т.д. рассчитывается процесс нормализации молока. При выработке сметаны проводят расчет нормализации сливок с массовой долей жира 25…30%, полученных при сепарировании молока. Особенности расчета зависят от вида нормализации (смешением или в потоке), принятой в технологическом процессе.
 Как правило, нормализация смешением рассчитывается с использованием графического способа по «квадрату»; в потоке – по «треугольнику». 
При использовании графического способа «по квадрату» расчет ведется в следующей последовательности:
1) составляется условие нормализации (формула 8):
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Жнм < Жцм     или   Жнм > Жцм                                                       (8)
где Жнм – массовая доля жира в нормализованном молоке, %;

      Жцм – массовая доля жира в цельном молоке, %;
2) составляется уравнение сепарирования (формула 9):
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где Мнм – масса нормализованного молока, кг;
3) строится расчетный треугольник или квадрат, оформляются их стороны и вершины;
4) составляется  пропорция из трёх отношений;
5) используя основное свойство пропорции, определяется неизвестная величина.
Для сметаны, сливочного масла, сыра, творога и некоторых других продуктов, при выработке которых образуются побочные продукты, масса готового и побочного продуктов может быть рассчитана по формулам материального баланса с учетом нормы потерь при их производстве.
Масса готового продукта с учетом производственных потерь рассчитывается по формуле (10):
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где Мгп – масса готового продукта с учетом производственных потерь, кг;
       Мс – масса сырья (нормализованного молока, нормализованной смеси и т.д.), подлежащего переработке, кг;
       Жс, Жпп, Жгп – соответственно массовая доля жира в сырье, побочном и готовом продуктах, %;
       пгп – предельно допустимые потери массовой доли жира в готовом продукте при выработке продукта, %;
Для определения массы побочного продукта используется формула (11):
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где Мпп – масса побочного продукта с учетом производственных потерь, кг;
       пгп - предельно допустимые потери массовой доли жира в побочном продукте при выработке продукта, %.
При расчете массы питьевого пастеризованного молока, жидких кисломолочных продуктов, а также при выработке сметаны непосредственно из сливок, при выработке которых не образуются побочные продукты, используются нормы расхода сырья на единицу готовой продукции, в которых учтены производственные потери, (формула 12):
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где Мсн – масса нормализованного сырья или полуфабриката, подлежащего переработке, кг;
        Рсн – норма расхода нормализованного сырья или полуфабриката на 1 тонну готового продукта, кг/т.

 Норма расхода нормализованного сырья или полуфабриката зависит от вида расфасовки, объема годовой выработки продукта, вида применяемой технологии и оборудования. Она берется из нормативных документов (технологических инструкций, приказов, ГОСТ, ТУ и т.д.).

При выработке питьевого пастеризованного молока формула (12) имеет вид (формула 13):
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где Мпм – масса питьевого пастеризованного молока с учетом потерь при его выработке, кг;
       Мнм – масса нормализованного молока, подлежащего переработке, кг;
       Рнм – норма расхода нормализованного молока на 1 тонну готового продукта, кг/т.

При выработке жидких кисломолочных продуктов используется формула (14):
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где Мксмп – масса кисломолочного продукта с учетом потерь при его выработке, кг (формула 15);
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Масса готовой сметаны с учетом потерь определяется по формуле (16): 
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где Мсм  – масса сметаны с учетом потерь при его выработке, кг;
      Мн.сл. – масса нормализованных сливок, полученных при нормализации сливок жирностью 30...40% от сепарирования цельного молока, кг (формула 17);
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Для жидких кисломолочных продуктов, вырабатываемых с использованием рецептуры, масса готового продукта определяется по формуле (18):
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где Мсм.ком – сумма массы компонентов, входящих в состав рецептуры, кг.
При выработке сыра, масла, творога, сметаны, масса готовой продукции с учётом потерь составит (формула 19):
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где Мг.п. – масса готового продукта, кг ;

       Рн. – норма расхода выработанного продукта на 1 тонну расфасованного продукта, кг.
В заключение продуктового расчета выполняется анализ производственных потерь. 

На первом этапе анализа потерь составляется материальный баланс по жиру (жиробаланс) в целом по технологическому процессу выработки продукта, т.е. в левую часть включается все исходное сырье (в том числе продукт, израсходованный на нормализацию и закваска); в правую часть все полученные побочные продукты (формула 20);
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где 
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– различные виды сырья, используемые при выработке молочного продукта, кг;
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– виды побочных продуктов, полученные при выработке молочного продукта;

       Пж – потери жира, кг.
При составлении материального баланса, в данном случае по жиру, необходимо учитывать способ нормализации. Так, например, в расчетах для питьевого пастеризованного молока, жидких кисломолочных продуктов, если используется нормализация в потоке, побочным продуктом являются сливки с массовой долей жира 25…30%. При выработке сметаны – обезжиренное молоко; масла – обезжиренное молоко и пахта; для сыра – сыворотка и сливки (если нормализация в потоке); для творога – сыворотка и сливки (если нормализация в потоке или раздельный способ производства).

На втором этапе из жиробаланса определяются производственные потери в килограммах жира (формула 21):


[image: image33.wmf],

100

100

100

100

100

2

2

1

1

2

2

1

1

Ж

М

Ж

М

Ж

М

Ж

М

Ж

М

П

пп

пп

пп

пп

гп

гп

с

с

с

с

ж

×

-

×

-

×

-

×

+

×

=

         (21)
На третьем этапе определяются производственные потери в процентах от переработанного жира в сырье (формула 22):
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где п% – производственные потери жира, %.
На четвертом, заключительном этапе проводят сравнение найденных производственных потерь с предельно допустимыми потерями.

По результатам произведенных расчетов делается вывод об эффективности технологического расчета (формула 23):

перерасход ← п% ≤ пн < п% → экономия,                       (23)
где пн – нормативные потери при выработке данного продукта, %. 

В зависимости от применяемых технологий и состава получаемых полуфабрикатов и готовых продуктов методики продуктовых расчетов имеют особенности. 

Так, например, при выработке творога раздельным способом расчет массы нежирного творога также рассчитывается с использованием норм расхода обезжиренного молока на 1 тонну нежирного творога (формула 24):
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где 
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– масса обезжиренного творога, кг;
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 – масса обезжиренного молока-сырья, кг;
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 – норма расхода обезжиренного молока на 1 тонну нежирного творога, кг/т.

Далее проводится расчет нормализации смешением обезжиренного творога сливками с массовой долей жира 50...55%, полученных при сепарировании цельного молока. Из расчета нормализации определяется масса творога жирного и масса сливок, необходимых для смешивания с нежирным творогом, а также сливок, оставшихся от нормализации.

При выработке сливочного масла методом преобразования высокожирных сливок проводится расчет нормализации способом смешения высокожирных сливок жирностью 80...83% пахтой или исходными сливками.     

Массу исходных сливок определяют при расчете сепарирования молока-сырья, массу пахты по формулам материального баланса для побочного продукта.
Результаты продуктового расчета сводят в таблицу 1, в которой отражается движение сырья, полуфабрикатов и готового продукта.

Таблица 1 – Сводные данные продуктового расчета

	Движение

продукта
	Количество сырья
	Количество продукции
	Потери сырья
	Всего

	
	кг
	жир, %
	жир, кг
	кг
	жир, %
	жир, кг
	жир,

%
	жир,

 кг
	жир,

кг

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Поступило на завод:

- молоко;

- обезжиренное молоко;

- т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего по сырью:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выработано готовой продукции:

- творог;

- масло;

- сыр;

- т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Получено побочной продукции:

- сливки;

- обезжиренное молоко;

- сыворотка;

- пахта;

- т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего по переработке:
	
	
	
	
	
	
	
	
	


1.4.2 Материальный расчет при переработке мяса

Материальный расчет объединяет сырьевые расчеты, расчеты массы готового продукта и потребности во вспомогательных материалах. 
Исходными данными для сырьевого расчета являются количество и качество перерабатываемого сырья (количество голов, вид животных, возраст, пол, живая масса, упитанность).

Назначение сырьевого расчета – определение массы продуктов убоя: мяса на кости, жира-сырца, мяса по сортам, шкуры, крови (пищевой и технической) костей, ферментно-эндокринного сырья, кишечного комплекта, субпродуктов первой и второй категории, технического сырья и потерь при первичной переработке. Расчет проводится с использованием норм выходов отдельных продуктов убоя в нижеследующей последовательности.
Масса мяса на кости рассчитывается по каждой половозрастной группе с учетом категории упитанности по формуле (25):
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где Ммк  – масса мяса на кости по данной половозрастной группе убойных животных, кг;

       n – количество убойных животных в  половозрастной группе соответствующие упитанности, гол;

      Мж – средняя живая масса одной головы в половозрастной группе, кг;

      Св – норма выхода продуктов убоя к живой массе, %.
 Таблица 2 – Сводные данные расчетов по цеху убоя и разделки туш

	Сырье, продукты убоя
	Выход при переработке

	
	к живой массе, %
	с одной головы, кг
	всего за смену, кг

	Живая масса скота
	
	
	

	Мясо на кости
	
	
	

	Шкуры парные
	
	
	

	Субпродукты необработанные
	
	
	

	Кишечные комплекты
	
	
	

	Жир-сырец
	
	
	

	Кость
	
	
	

	Ферментно-эндокринное сырье
	
	
	

	Техническое сырье
	
	
	

	Кровь пищевая 
	
	
	

	Кровь техническая
	
	
	

	Потери
	
	
	

	Итого
	
	
	


Расчет массы жира-сырца по каждой половозрастной группе с учетом категории упитанности проводится по формуле (26):
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где Мжс – масса жира-сырца, кг;

         Св – норма выхода жира-сырца к массе мяса на кости, %.

Массу других продуктов убоя (шкур, крови и т.д) определяют по формуле (27):
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где Мпу – масса продуктов убоя по каждой половозрастной группе, кг;

       Свi – норма выхода сырья данного вида к массе мяса на кости, %.

Полученные результаты сырьевого расчета (формула 27) приводятся в виде сводной таблицы 2.3

Составляется материальный баланс по цеху убоя и разделки туш по формуле (28):
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где  Мс – масса сырья, кг;

       Моп – масса основной продукции, кг;

       Мпп – масса побочной продукции, кг;

       М пот – масса производственных потерь, кг.
Материальный баланс производства складывается из всех продуктов убоя и потерь при переработке, которые в сумме должны быть равны живой массе скота, поступившего на переработку в цех убоя и разделки туш.

 Расчет готовой продукции мясоперерабатывающих цехов проводится в зависимости от вида сырья и вида вырабатываемого продукта, и заключается в определении ее массы, получаемой в результате переработки мясного сырья. При этом учитываются нормы расхода мясного сырья, согласно рецептурам, по которым вырабатываются продукты. Ниже приводится методика расчета на примере колбасного цеха.
Первоначально рассчитывается масса жиловатого мяса, костей, хрящей и сухожилий, технических отходов зачистки туш, полученных при обвалке и жиловке с учетом категории мяса по формуле (29): 
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где Ммж – масса жилованного мяса, кг;
       Ммк – масса мяса на кости определенной категории, кг;

       Свжi – норма выхода продуктов при обвалке и жиловке к массе мяса на кости, %;
Результаты расчетов по формуле (29) приводим в виде сводной таблицы 3.

Таблица 3 – Сводные данные расчетов при обвалке и жиловке мяса, кг

	Вид мяса , категория
	Мясо жилованное, в т. ч. жир (шпик)
	Сухожилия, хрящи, обрезь
	Кости
	Технические зачистки и потери
	Итого

	1
	2
	3
	4
	5
	6


Массу жилованного мяса по сортам рассчитываем по формуле (30):
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где Ммж(с) – масса жилованного мяса определенного сорта, кг;

       Свсi – норма выхода жилованного мяса определенного сорта, % (жиловка говядины: высший сорт – 15…20% ; І сорт – 45…50%; ІІ сорт – 35%;  жиловка свинины: нежирная – 40% ; полужирная – 40%; жирная – 20% ).

Массу несоленого сырья рассчитываем в соответствии с рецептурой готового продукта и расчетной массы мясного сырья требуемого сорта одного вида, по формуле (31):
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где Мнс – расчетная масса несоленого сырья, кг;

       Ммжс – масса жилованного мяса требуемого сорта,  кг;

       100 – масса несоленого сырья по рецептуре, кг;

       Ммж(р) – масса жилованного мяса требуемого сорта согласно рецептуре, кг.

Массу пряностей, необходимую для приготовления расчетного количества несоленого сырья рассчитываем по формуле (32):
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где Мn – требуемая масса пряностей всего, г;
       Мн(р) – масса пряностей на 100 кг несоленого сырья, согласно рецептуре, г.

Результаты расчетов по формулам 31 и 32 приводятся в виде сводной таблицы 4.

Таблица 4 – Сводные данные рецептурного расчета

	Виды сырья, пряности
	Масса на 100 кг несоленого сырья, кг
	Расчетная масса, кг

	1
	2
	3


Массу готовых мясных продуктов рассчитываем по формуле (33):


[image: image47.wmf]100

С

М

М

вг

нс

гп

×

=

,                                            (33)
где Мгп – масса готового продукта, кг;

       Мнс – масса несоленого сырья, кг;

       Свг – норма выхода готового продукта, %.

Расчет потребности во вспомогательных материалах предусматривает определение непищевых продуктов, необходимых для выработки мясных продуктов: искусственные и натуральные оболочки, этикетки, перевязочный материал и т.д.
Так, например, потребность в колбасных оболочках (искусственных или натуральных), расходуемых при шприцевании в оболочку вареных колбас диаметром 45 мм составит (формула 34):
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где П ВК – потребность в искусственной оболочке диаметром 45 мм, м;

       МВК  – масса выпускаемых вареных колбас, кг;
        jВ45 – нормы расхода искусственной оболочки диаметром 45 мм на производство вареных колбас, м/т.

По результатам материального расчета  составляется таблица 5.

Таблица 5 – Сводные данные материального расчета

	Движение

продукта
	Количество сырья, кг

 
	Количество продукции, кг

 
	Изменение массы сырья, кг

 
	Всего, кг

 

	1
	2
	3
	4
	5

	Поступило на переработку:

- говядина в тушах;

- т.д.
	
	
	
	

	Всего по сырью:
	
	
	
	

	Выработано готовой продукции:

- колбаса;

- полуфабрикаты охлажденные;

- консервы;

- т.д.
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	

	Получено вторичного сырья:

- кости;

- сухожилия;

- жир-сырец;

- т.д.
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	

	Всего по переработке:
	
	
	
	


Потребность в колбасных оболочках (искусственных или натуральных), расходуемых при шприцевании в оболочку диаметром 45 мм для полукопченых колбас по формуле (35):
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где П ПКК45 – потребность в искусственной оболочке диаметром 45 мм, м;

       МПКК  - масса выпускаемых полукопченых, кг;

       КПКК – коэффициенты для приведения полукопченых, к вареным;

       jП45 – нормы расхода искусственной оболочки диаметром 45 мм на производство полукопченых колбас, м/т.

Сводные данные материального расчета представляются в виде таблицы 2.6., которая отражает движение и изменение массы  сырья, полуфабрикатов и готового продукта.

2 Механизация технологических процессов переработки продукции животноводства
2.1 Роль механизации технологических процессов при переработке продукции животноводства
Механизация технологических процессов переработки продукции животноводства заключается в выборе оборудования, необходимого для осуществления технологического процесса. Выбор оборудования является одним из наиболее важных этапов разработки проекта перерабатывающего предприятия. От правильного выбора оборудования зависит четкая и планомерная работа предприятия, качество выпускаемой продукции, производительность труда, размеры прибыли. 

Разработанная технологическая схема должна быть обеспечена оборудованием, позволяющим проводить процесс в условиях максимальной механизации и автоматизации производства. 
2.2 Машинно-аппаратурная схема поточно-технологической линии выработки заданного продукта
Для осуществления технологического процесса в соответствии с технологической схемой, принятой в разделе 1 «Технологическая часть», разрабатывается машинно-аппаратурная схема.
Машинно-аппаратурная схема показывает конкретный набор машин и вспомогательного оборудования, составленный с учетом действующей системы машин и технических средств, выпускаемых в настоящее время машиностроительной промышленностью. 
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1 – вакуумированный молокопровод доильной установки; 2 – групповой счётчик  молока;  3 – молокосборник-воздухоотделитель доильной установки;  4 – молочные насосы;  5 – магистральный фильтр; 6 – пластинчатый охладитель; 7 – резервуар-термос;  8 – автомолцистерна

Рисунок 4 - Машинно-аппаратурная схема первичной обработки молока при доении коров в молокопровод

В курсовой работе машинно-аппаратурная схема представляется в текстовой части в виде иллюстрации (рисунок 4) и в виде листа графической части на формате А3.

ГЛАВА 3 СОДЕРЖАНИЕ ГРАФИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСОВОЙ РАБОТЫ
3.1 Общие сведения

Графическая часть курсовой работы – это совокупность технологической и др. документации, выполненной в виде чертежей, эскизов, схем, диаграмм, таблиц и форм, обеспечивающих наглядность проектного решения, необходимую иллюстративность, отражение основных результатов и наглядно подтверждать изложенный в тексте материал.

Графическая часть курсовой работы по данной дисциплине включает два листа формата А3 с горизонтальной ориентацией. 
Она выполняется в электронной форме с использованием ограниченной версии программы Компас-3DLT V12 (3DLT V8, 3DLT V9, 3DLT V10, 3DLT V11, 3DLT V12, 3DLT V13). 
При выполнении наглядных графических документов необходимо применять условные графические обозначения, установленные нормативными документами. При использовании дополнительных графических обозначений должны быть приведены соответствующие пояснения.

3.2 Сводная таблица продуктового (материального) расчета
Данный лист графической части выполняется в виде таблицы, в которой указываются сводные данные продуктового (материального) расчетов. Таблица изображается без масштаба, но она должна занимать все рабочее поле чертежа.

Рекомендуемое расстояние вверх от основной надписи и ограничительных линий формата А3 10 мм. Размеры элементов таблицы (головки, столбцов, строк) принимается на усмотрение студента, но таким образом, чтобы текст, помещенный в них, был читаем.
Размер шрифта может быть разным в пределах таблицы.
3.3 Машинно-аппаратурная схема выработки заданного продукта 
Схема представляет собой графический конструкторский документ, на котором показаны в виде условных изображений или обозначений составляющие технологического процесса и связи между ними.

Машинно-аппаратурная схема показывается в линейной проекции без масштаба и наглядно показывает взаимосвязь технологического оборудования, движение сырья, полуфабрикатов и готовой продукции от момента приемки сырья до выпуска готового продукта, в полном соответствии с описанием технологического процесса в расчетно-пояснительной записке и графиком организации технологического процесса. Кроме того, схема показывает участки применения механизации и автоматизации основных и вспомогательных операций технологического процесса и правильность расположения машин и аппаратов в линии.
Оборудование на схеме выполняется в определенном соотношении истинных габаритных размеров. Не допускается произвольное схематическое изображение оборудования. Каждое изображение должно соответствовать действительно типу подобранного оборудования. Каждой единицы оборудования присваивается номер позиции по ходу технологического процесса. Однотипное оборудование допускается обозначать одинаковым номером. 
В нижней левой части листа графической части должны быть представлены условные обозначения линий, которыми показано движение сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

  Графическое изображение схем технологических процессов проводится с использованием технологических инструкций по производству мясных и молочных продуктов, типовых проектов предприятий по переработке молока и мяса, учебников и учебных пособий по технологии мясных и молочных продуктов.  
В правом нижнем углу листа чертят основную надпись. 

На отдельном формате А4 приводят ведомость оборудования.

ГЛАВА 4 ПОРЯДОК ОФОРМЛЕНИЯ КУРСОВОЙ РАБОТЫ

4.1 Оформление титульного листа 

Титульный лист является первым листом текстовой части курсовой работы. Он выполняется по форме, приведенной в приложении А.

4.2  Общие требования к оформлению текстовой части
Текстовая часть выполняется на одной стороне листа формата А4 (210×297), без рамки, выдерживая следующие размеры полей:

левое поле – 30 мм;

правое поле – 10 мм;

верхнее и нижнее поля – 20 мм.

Текстовая часть выполняется машинописным способом с использованием компьютерной программы «Microsoft Word» в соответствие требованиями, предъявляемыми к текстовым документам ГОСТ 2.106-96 ЕСКД «Текстовые документы» и ГОСТ 7.32-2001 «Отчет о научно-исследовательской работе. Структура и правила оформления»
Текст работы должен быть кратким, четким, логически последовательным и не допускать двусмысленных толкований.

Текстовую часть курсовой работы разделяют на разделы и подразделы. Каждый раздел следует начинать с новой страницы. Разделы должны иметь порядковые номера в пределах всей тестовой части, обозначенные арабскими цифрами без точки. Подразделы должны иметь нумерацию в пределах каждого раздела. Номера подразделов состоят из номеров раздела и подраздела, разделенных точкой. В конце номера подраздела точка не ставится.

В начале тестовой части помещают содержание, включающее номера и наименования разделов и подразделов с указанием номеров страниц (листов). 

Страницы работы следует нумеровать арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту работы. Номер страницы проставляют в правом верхнем углу без точки.

Титульный лист включают в общую нумерацию страниц работы, но номер на титульном листе не проставляют.

В формулах в качестве символов следует применять обозначения установленными государственными стандартами. После каждой формулы ставиться запятая. Значение символов и числовых коэффициентов, входящих в формулу, должны быть приведены непосредственно под формулой. Значение каждого символа дается с новой строки в той последовательности, в какой они приведены в формуле. Первая строка расшифровки должна начинаться без отступа со слова «где» без двоеточия после него. 

Все формулы нумеруются арабскими цифрами в пределах раздела. Номер формулы состоит из номера раздела и порядкового номера формулы, разделенных точкой. Номер указывают с правой стороны листа на уровне формулы в круглых скобках на расстоянии 10 мм от правого края.

Цифровой материал можно оформить в виде таблицы. Заголовок таблицы выполняется строчными буквами (кроме первой прописной) и помещают над таблицей. Слово «Таблица», заголовок (если он есть) и номер таблицы указывают один раз слева над первой частью таблицы, над последующими частями пишут «Продолжение таблицы» с указанием номера таблицы.

Все таблицы нумеруют арабскими цифрами сквозной нумерацией. На все таблицы должны быть ссылки в тексте, при этом слово «таблица» в тексте пишут полностью с указанием ее номера.

Если все показатели, приведенные в графах таблицы, выражены в одной и той же единице физической величины, то ее обозначение необходимо поместить над таблицей справа, а при делении таблицы на части – над каждой ее частью.

Иллюстрации (чертежи, графики, схемы, компьютерные распечатки, диаграммы, фотоснимки) следует располагать непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на следующей странице. Иллюстрации могут быть в компьютерном исполнении, в том числе и цветные.

На все иллюстрации должны быть даны ссылки в тексте.

Иллюстрации за исключением иллюстраций приложений следует нумеровать арабскими цифрами сквозной нумерацией.

Если рисунок один, то он обозначается «Рисунок 1». Слово «рисунок» и его наименование располагают посередине строки (без отступа):

Рисунок 1 – Схема технологического направления переработки молока
Допускается нумеровать иллюстрации в пределах раздела. В этом случае номер иллюстрации состоит из номера раздела и порядкового номера иллюстрации, разделенных точкой. Например, Рисунок 1.1.

При необходимости, иллюстрации могут иметь наименование и пояснительные данные (подрисуночный текст). Слово «Рисунок» и наименование помещают после пояснительных данных.

4.3 Оформление графической части работы

Графическая часть выполняется на листах формата А3. Внутри внешнего контура выполняется внутренняя рамка сплошной толстой основной линией на расстоянии от края формата 20 мм слева и 5 мм с остальных сторон (рисунок 5).
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Рисунок 5 – Схема расположения рамки и основной надписи на листах графической части

Чертежи выполняются с использованием графической компьютерной программы «Компас». Толщина сплошной основной линии должна быть в пределах от 0,5 мм до 1,4 мм, но одинаковой для всех изображений на данном
чертеже. 
Надписи на всех листах графической части курсовой работы выполняются в соответствии с ГОСТ 2.304 - 81 (СТ СЭВ 851-78 СТ СЭВ 855-78), используя шрифты типа А или типа Б (с наклоном или без наклона). 
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Рисунок 6 – Оформление основной надписи в графической части выпускной квалификационной работы 

Каждый чертеж графической части должен иметь основную надпись (185×55 мм) в соответствии с требованиями ГОСТа 2.104 - 68, которую располагают в правом нижнем углу чертежа. Пример выполнения основной надписи чертежей дан на рисунке 6.

Форма и размеры ведомости оборудования для машинно-аппаратурной схемы представлены на рисунке 7.

[image: image53.png]T Odropmenne rpagmueckoii uactv no scem npoextam.pdf - Adobe Reader o | |
aiin_Pegscruponanue_Mpocuorp_Owo_Cpasra x

wx - |HB | @ @ | KommenTapun | OBuwii goctyn

2

HCpe‘IEHL COCTaBHBIX YacTeil M AIIEMEHTOB CXEMBI 04)0pMJI§1]0T B BHJIC
TaGJ]]/lIIBI, KOTOPYHO IIOMEMIAKOT Ha IEPBOM JINCTE CXEMBI HAaJQ OCHOBHOII HaJII-
CBIO Ha PAaCCTOSHNI HE MCHEE 12 MM 04)0pMJI}HOT B BHJIC CaMOCTOSATEIILHOTO

JTOKyMEHTa Ha micTax popmata A4 mo odpasiy crnernpukani (PICyHOK 9).

23 |

26002013

AU L @) =




Рисунок 7 – Форма ведомости оборудования машинно-аппаратурной схемы
4.4 Обозначение документов курсовой работы

Обозначение графической части работы выполняется по следующей форме:

КР.2013.ГМ.12.01.03.01.

где КР – курсовая работа;

      2013 – год выполнения курсовой работы;

      ГМ – графический материал;

      12 – регистрационный номер кафедры биотехнологии в пределах ФГБОУ ВПО «Ярославская ГСХА»

      01 – регистрационный номер курсовой работы на кафедре;

      03 – номер раздела;

      01 – номер листа графической части.  

4.5 Оформление списка использованной литературы
Список использованной литературы должен содержать, не менее 10…15 источников и оформляется в соответствии с требованиями  МГОСТ 7. «МЕЖГОСУДАРСТВЕННЫЙ СОВЕТ ПО СТАНДАРТИЗАЦИИ, МЕТРОЛОГИИ И СЕРТИФИКАЦИИ. БИБЛИОГРАФИЧЕСКАЯ ЗАПИСЬ. БИБЛИОГРАФИЧЕСКОЕ ОПИСАНИЕ. Общие требования и правила составления».

Основным принципом составления списка использованной литературы является размещение авторов и название источников последовательно по алфавиту.
Сведения об источниках приводятся в соответствии с требованиями ГОСТ 7.1, ГОСТ 7.80 и ГОСТ 7.82.

Ссылки на использованные источники следует указывать порядковым номером библиографического описания источника в списке использованных источников. Порядковый номер ссылки заключают в квадратные скобки. Нумерация ссылок ведется арабскими цифрами в порядке их приведения в тексте независимо от деления на разделы. Ссылаться следует на источник в целом или его разделы и приложения.
Слова и словосочетания, приводимые в библиографическом описании, сокращают (за исключением основного заглавия произведения) в соответствии с требованиями ГОСТ 7.11 и ГОСТ 7.12.

В состав библиографического описания использованного источника входят следующие обязательные области:

- заголовок, содержащий имя лица - автора (Фамилия, инициалы);

- заглавие и сведения об ответственности;

- издание;

- выходные данные;

- физическая характеристика;

- серия.

Примеры библиографического описания различных вариантов литературных источников (учебного пособия с количеством авторов больше одного, учебного пособия одного автора, учебника одного автора, статей из журнала, стандарта, закона и т.д.) приведены ниже.
Агафонова, Н. Н.  Гражданское право [Текст] : учеб. пособие для вузов / Н. Н. Агафонова, Т. В. Богачева, Л. И. Глушкова ; под. общ. ред. А. Г. Калпина ;  авт. вступ. ст. Н. Н. Поливаев ; М-во  общ. и проф. образования РФ, Моск. гос. юрид. акад. – Изд. 2-е, перераб. и доп. – М. : Юристъ, 2002. 

Актуальные проблемы современной науки [Текст] : информ.-аналит. журн. / учредитель ООО «Компания «Спутник +». – 2001, июнь –    . – М. : Спутник +, 2001.

Бочаров, И. Н. Кипренский [Текст] / Иван Бочаров, Юлия Глушакова. – 2-е изд., знач. доп. – М. : Молодая гвардия, 2001. 

«Воспитательный процесс в высшей школе России», межвузовская науч.-практическая конф. (2001 ; Новосибирск). Межвузовская научно-практическая конференция «Воспитательный процесс в высшей школе России», 26–27 апр. 2001 г. [Текст] : [посвящ. 50-летию НГАВТ : материалы] / редкол.: А. Б. Борисов [и др.]. – Новосибирск : НГАВТ, 2001. 

ГОСТ Р 517721–2001. Аппаратура радиоэлектронная бытовая. Входные и выходные параметры и типы соединений. Технические требования [Текст]. – Введ. 2002–01–01. – М. : Изд-во стандартов, 2001. 

Пат. 2187888 Российская Федерация, МПК H 04 В 1/38, Н 04 J 13/00. Приемопередающее устройство [Текст] / Чугаева В. И. ; заявитель и патентообладатель Воронеж. науч.-ислед. ин-т связи. – № 2000131736/09 ; заявл. 18.12.00 ; опубл. 20.08.02, Бюл. № 23 (II ч.). 
Правила безопасности при обслуживании гидротехнических сооружений и гидромеханического оборудования энергоснабжающих организаций [Текст] : РД 153-34.0-03.205–2001: утв. М-вом энергетики Рос. Федерации 13.04.01 : ввод. в действие с 01.11.01. – М. : ЭНАС, 2001. 
Семенов, В. В. Философия: итог тысячелетий. Философская психология [Текст] / В. В. Семенов ; Рос. акад. наук, Пущин. науч. центр, Ин-т биофизики клетки, Акад. проблем сохранения жизни. – Пущино : ПНЦ РАН, 2000. 
Система стандартов безопасности труда : [сборник]. – М. : Изд-во стандартов, 2002. 
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Дата выдачи задания_____________________________________________________________
Руководитель работы______________________________________________________
                                                                                           (подпись)

Задание принял к выполнению______________________________________________
                                                                                           (подпись)





























































Контроль качества





Упаковка и хранение (48 ч при температуре 5...8 оС)





� EMBED Equation.3  ���





















































Охлаждение до температуры в центре батона 4...8 оС





Варка при температуре 80...85 оС, 10...30 мин до температуры в центре батона 70...72 оС





Обжарка при температуре 80...100 оС, 30...60 мин





Наполнение оболочек фаршем





Вода, лед: 10...35% массы


сырья





Подготовка пряностей, чеснока,


белковых добавок





Доизмельчение и приготовление смеси фарша с наполнителями





Посол и созревание мяса (температура 2...6 оС, длительность созревания зависит от степени измельчения сырья и составляет 12...48 ч)





Подготовка сырья: размораживание, разделка, обвалка, жиловка, предварительное измельчение
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