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Збільшення середньорічного споживання м’яса означає 

зростання загального виробництва м’яса навіть швидшими темпами, 

ніж швидкість зростання населення. Так, з 1961 року виробництво 

м’яса збільшилось у чотири-п’ять разів. Зростання споживання м’яса в 

світовому масштабі матиме руйнівний вплив на навколишнє 

середовище. Новітні дослідження показують, що споживання м’яса 

буде стрімко зростати через збільшення населення планети і 

середнього доходу на душу населення та може зіграти важливу роль у 

збільшенні викидів вуглецю та зменшенні біорізноманіття. 

Протягом останніх десятиліть одним з найважливіших 

пріоритетів нашого суспільства у відповідь на зростаючий тиск на 

навколишнє середовище та виснаження ресурсів стало 
ресурсоефективне та чисте виробництво (Resource Efficient and Cleaner 

Production). Так, важливо захистити довкілля за рахунок використання 

екологічно більш чистих та сталих виробничих процесів під час 

виробництва м’ясних напівфабрикатів. 

Технологічні вдосконалення для роботи цеху з виробництва 

м’ясних напівфабрикатів можна реалізувати кількома способами: зміна 

виробничих процесів та технології; зміна характеру вхідних ресурсів 

(матеріали, компоненти, джерела енергії, води тощо); зміна готового 

продукту або розробка альтернативної продукції; повторне 

використання відходів та побічних продуктів на місці. 

За результатом аналізу можна запропонувати наступні види 
заходів з організації ресурсоефективного та чистого виробництво: 

– організація виробництва та управління підприємством 

(вдосконалення робочих практик та їх належна підтримка може 

забезпечити значні переваги, ці опції зазвичай низьковитратні);  

– оптимізація виробничого процесу (оптимізація існуючих 

процесів може зменшити споживання ресурсів, ці опції зазвичай 

низьковитратні або середньовитратні); 

– заміна сировини (екологічних проблем можна уникнути 

шляхом заміни небезпечних матеріалів на більш екологічно чисті 

матеріали. Ці опції можуть вимагати змін технологічного обладнання). 
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	Наступним вищим рівнем автоматичного управління є забезпечення обліку і планування роботи автоматизованого комплексу. Це по суті справи є рівнем автоматизованої системи управління підприємства, яка реалізується також за допомогою ЕОМ, але значно могут...
	Авторефрижераторний транспорт – важлива гілка в безперервному холодильному ланцюзі
	Махно М.С., гр. ХМ-49ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. І.В. Лебединець
	Сьогодні в харчовій промисловості більшість пакувальних матеріалів складаються частково або повністю з полімерних матеріалів, таких як поліетилен, поліпропілен, полістирол та ін. Після використання такого пакування відходи не розкладаються в природних...
	З метою вирішення цієї проблеми необхідно впровадження пакувальних матеріалів, які зберігають свої експлуатаційні властивості тільки протягом визначеного часу, а потім під впливом відповідних фізико-хімічних умов здатні біологічно розкладатися з утвор...
	Уперше біологічно розкладані матеріали з’явилися в 70–80 роки ХІХ сторіччя в упаковці харчових продуктів в Італії, Німечені та США. Такі матеріали складаються з біорозкладальних полімерів та добавок, що розкладаються в біомасу за допомогою спеціальних...
	Для пакування харчових продуктів на сьогодні використовується більше 30 видів біополімерів, які за способом виготовлення умовно можна розділити на такі групи:
	– полімери на основі природної сировини, зокрема натуральний каучук, білкові комплекси, метилцелюлоза, хітин, лігнін, полісахариди або полімолочна кислота та інше;
	технології сучасного проектування холодильного обладнання
	Семенов А.А., гр. ХМ-38
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (2)
	Смородський А.В., гр. ХМ-48ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (3)
	Старков В.О., гр. ПМ-15
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. І.В. Лебединець (1)
	СВІТОВИЙ РИНОК ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ
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