
  



  



РЕФЕРАТ 

 

Бєлов В.В. Удосконалення технології забою та первинної 

переробки худоби  

 

Згідно опрацьованої літератури, обрали технологічні схеми переробки 

свиней, а також переробки супутньої сировини, отриманої в результаті 

переробки худоби, описали апаратурно-технологічні схеми; наведено вимоги 

нормативних документів згідно яких працює підприємство.  

На основі аналізу технічних рішень розраховано сировину та 

допоміжні матеріали. Виконано розрахунок промислового обладнання. На 

підприємстві буде здійснюватись технохімічний контроль сировини, готової 

продукції на всіх етапах виробництва запроектованого асортименту.  

Описано характеристики відходів, стічних вод та викидів підприємства 

та наведено заходи по організації щодо охорони навколишнього середовища. 

Наведено шкідливі та небезпечні фактори при роботі в відділенні забою та 

переробки худоби та свиней.  

Робота викладена на 42 сторінках, містить 12 таблиць,  2 рисунка. 

Список літературних джерел містить 34 джерела.  
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ANNOTATION 
 

BelovV. Improvement of technology of slaughtering and primary 

processing of livestock 

 

According to the studied literature, technological schemes of pig processing 

were chosen, as well as processing of accompanying raw materials obtained as a 

result of livestock processing, equipment and technological schemes were 

described; the requirements of regulatory documents according to which the 

company operates are given. 

Based on the analysis of technical solutions, raw materials and auxiliary 

materials were calculated. The calculation of industrial equipment has been 

completed. The enterprise will carry out technochemical control of raw materials 

and finished products at all stages of production of the designed assortment. 

The characteristics of the enterprise's waste, wastewater, and emissions are 

described, and organizational measures for environmental protection are given. 

Harmful and dangerous factors during work in the department of slaughter and 

processing of cattle and pigs are given. 

The thesis contains 42 pages, 12 tables, 2 figures, a list of used sources of 34 

names. 
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