Введение

        Мясная промышленность – одна из важнейших отраслей агропромышленного комплекса страны, обеспечивающего население основными продуктами питания.

        В 2005 г. в России разработан и утвержден приоритетный национальный проект «Развитие агропромышленного комплекса», который включает в себя три направления: «Ускоренное развитие животноводства», «Стимулирование малых форм хозяйствования в агропромышленном комплексе» и «Обеспечение доступным жильем молодых специалистов».

        Успешная реализация этого проекта позволит обеспечить мясную промышленность отечественным сырьем в значительных объемах.

        Сегодня перед агропромышленным комплексом Росси наряду с развитием и интенсификацией животноводства стоит задача переработки его продукции на основе достижений развития науки о мясе и технике для переработки.

       В ходе создания в нашей стране мясной промышленности и ее инфраструктуры в 30-х годах XX в. при формировании научных воззрении были приняты биохимические представления. Достижения в биохимии внесли решающий вклад в становление науки о мясе, это прежде всего: теория созревания мяса, превращения в жирах, обоснование коагуляционных и денатурационных процессов. За последние годы большое развитие получила биотехнология, представляющая собой комплекс наук: биологии, биохимии, микробиологии, генной инженерии, вычислительной техники. 

         Производство высококачественных традиционных и новых видов мясных продуктов, внедрение и развитие принципиально новых интенсивных технологий возможны только при широком использовании результатов фундаментальных научных исследований в биотехнологии, реализующих современные технические и технологические решения.

                  В настоящее время около 40 % мясокомбинатов находятся в предаварийном состоянии. Только около 16 % зданий и сооружений построено по типовым проектам и отвечают современным требованиям. Крайне низок уровень автоматизации технологических процессов, применения современных машин и аппаратов, а также автоматизированных технологических линий. Из-за остаточного принципа долгосрочного кредитования прекращено строительство большого количества перерабатывающих заводов и комбинатов. Развитие мясоперерабатывающей отрасли тормозится как физическим и моральным износом действующего оборудования, так и необеспеченностью новым, а также системами автоматизации.

Обновление парка основного технологического оборудования на мясоперерабатывающих предприятиях в целом не превышает 3-4 %. Из выпускаемого оборудования лишь 8-9 % этого количества составляют поточные автоматизированные линии.

Отраслевая наука не получает необходимой государственной поддержки и многие уже выполненные разработки остаются невостребованными.

Из вышесказанного становится очевидной актуальность реконструкции колбасного цеха на Борисоглебском мясокомбинате.         

      1   Технологическая часть

1.1  Описание сырья и готовой продукции. Требования, предъявляемые к качеству    

       и безопасности  сырья и готовой продукции

  Колбасные изделия вырабатывают из мяса всех видов убойных животных, птицы, кроликов, обработанных субпродуктов I и II категорий, белоксодержащих препаратов животного и растительного происхождения, животных и растительных жиров, яиц и яйцепродуктов, пшеничной муки, крахмала, круп с добавлением специй и пряностей, а также различных функциональных добавок.

1.2 Анализ существующих технологий цеха

    Борисоглебский мясокомбинат – предприятие, работающее по принципу полного цикла: от убоя скота до выпуска колбасной и деликатесной продукции из охлажденного отечественного мяса. Закупка КРС и свинины производится в специальных хозяйствах Воронежской, Волгоградской, Саратовской, Белгородской и Липецкой областях.

         1.3  Анализ кадрового обеспечения, образования рабочих


Среднесписочная численность работников мясокомбината за 2009 год составляет 260 человек.

На предприятии наблюдается незначительное преобладание сотрудников-женщин (56%). Однако мужчины занимают подавляющее большинство руководящих должностей, а также в совокупности имеют более высокие квалификационные категории, что объясняется технической направленностью характера большей части выполняемых работ. 
         1.10 Обоснование выбранных технологий

         Провели реконструкция колбасного цеха: 

- расширили машинно-шприцовочное отделение за счет пристройки сырьевого отделения;

- перенесли моечную;

- увеличили посолочное отделение за счет сырьевого отделения;

- реконструировали термическое отделение за счет машинно-шприцовочного отделения.

           Реконструкция позволила оптимизировать технологические процессы в колбасном цехе, выпускать колбасных изделий до 8,5 т в смену. 

          Расстановку оборудования осуществляем в соответствии с основными принципами:

- соблюдение поточности технологического процесса;

- непосредственная передача сырья от машины к машине, недопустимость встречных и пересекающихся передач;

- группировка оборудования с учетом тепловых показателей или особенностей строительных деталей, удобства и безопасности работы на оборудовании, возможности его чистки, ремонта, демонтажа;

- удобная подводка инженерных коммуникаций;

- соблюдение правил безопасности, требований НОТ и промышленной эстетики.

          При компоновке оборудования необходимо обеспечить кратчайшее расстояние от начала движения сырья по технологическому процессу до конечной операции, максимально сократив длину подвесных путей, транспортеров, трубопроводов. Для удобства обслуживания трубопро​водов и других инженерных коммуникации их следует располагать на высоте 2 м от уровня пола. Технологическое оборудование надо раз​мещать так, чтобы максимальное расстояние между отдельными

машина​ми и аппаратами, установленными фронтально друг к другу, было не менее 2,5 м, расстояние между выступающими частями аппаратов при одностороннем проходе людей - 0,8 м, а при отсутствии прохода - 0,5 м, размеры проходов у оборудования с выдвижными частями (люки, крышки) определяют по расстоянию между этими выдвижными частями с учетом обеспечения свободного прохода. При транспортировке тары к месту упаковки и упакованного продукта в камеру хранения электрока​рами и электротележками для разворота транспорта необходимо предус​мотреть ширину проезда 2,5-3,0 м, для немеханизированного транспор​та (тележки, напольные рамы) - 2 м. Расстояние между конвейерной линией и стеной с учетом расстановки рабочих должно составлять 1,4 м, при отсутствии рабочих мест - 1м. Ширина лестниц и площа​док для установки и обслуживания оборудования должна быть не менее 0,8 м (уклон лестниц не должен превышать 50°). При определении рас​стояния между отдельными машинами и установками необходимо учиты​вать не только максимальную компактность, но и обеспеченность удоб​ства и безопасности работа на них.

          Взаимное размещение оборудования определяют направлением техно​логического потока. Отдельные машина и аппараты желательно распо​лагать в единую производственную линию (по одной оси). Однако воз​можны варианты поворота машин одна к другой под прямым углом, на​пример, на участках составления фарша колбасного производства. Обо​рудование, устанавливаемое ниже уровня чистого пола (или ниже ну​левой отметки) в приямках, должно иметь ограждение (парапет по пе​риметру приямка) и лестницу.
         Расстановку оборудования по цехам и производствам осуществляют методом плоскостного моделирования на планах производственных цехов в масштабе 1:100.







