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Автоматизация и роботизация мясного производства, переход от отдельных автоматов к автоматизиро-
ванным комплексам, часто объединяющим разнохарактерные производственные процессы, являются осно-
вой развития современной промышленности. Сейчас для оснащения производств мясной отрасли предла-
гается огромный выбор высокотехнологичного оборудования, что дает возможность каждому производи-
телю мясной продукции сравнивать, оценивать, выбирать те технологические решения, которые необходи-
мы производственным цехам именно его завода. Если вы планируете приобрести шприц-наполнитель, но 
еще не решили, какой тип машины выбрать – роторный или шнековый, вам поможет статья Крисиана Кор-
деля, в которой содержится объективная сравнительная оценка двух наполнительных систем.

В производстве мясных полуфабрикатов непрерывный ежегодный рост наблюдается с 2004 г. Безусловным 
лидером в формировании сегмента переработки является мясное птицеводство. Прочитав статью Нины 
Кавтарадзе, вы узнаете о простом, но очень эффективном решении для порционирования и сортировки 
полуфабрикатов из птицы, которое способно справиться с растущими объемами выпускаемой продукции и 
гарантировать выполнение всех требований к привлекательному внешнему виду упаковки.

Наличие оборудования, сырья и грамотное проведение технологического процесса являются важными, 
но не единственными факторами, обеспечивающими свежесть и безопасность мясной продукции. В статье 
Татьяны Доброхотовой представлены упаковочные решения для переработанного мяса, которые отличают-
ся технологичностью, обладают высокими барьерными свойствами, прочностью, эргономичностью, а также 
позволяют выгодно демонстрировать продукцию.

Наряду с установкой комплекса аппаратных средств на производстве, возникает необходимость в разработ-
ке программных продуктов, предназначенных для управления различными процессами. И снова вопрос – ка-
кого разработчика выбрать? Кто в IT обгоняет конкурентов? Тот, кто, развивая возможности персонала, вы-
ходит за рамки информационных технологий. Что сегодня в тренде для мясопереработчиков? Какие компе-
тенции будут самыми востребованными завтра? Об этом рассказывает Дмитрий Голиков.

Огромным преимуществом для мясоперерабатывающих производств, не планирующих в настоящий мо-
мент обновлять парк оборудования, является возможность интегрировать отдельные единицы оборудования 
с различными решениями программного обеспечения через стандартизированный интерфейс. Алексей 
Поваляев познакомит вас с программным обеспечением для управления процессом производства колбасных 
изделий с учетом его динамики путем оперативной перестройки режимов технологического оборудования. 

Большой ассортимент мясной продукции во многом существует благодаря огромному разнообразию 
вкусоароматических и функциональных добавок для мясных изделий. Какие из них выбрать? Мы постараем-
ся помочь в решении и этого вопроса – знакомьтесь с материалами Т.Ф. Старовойт, Н.А. Чулковой, 
О. Бойко и их соавторов. 

Техническое и программное оснащение, наличие качественных сырья и ингредиентов дает возможность 
отечественным производителям обеспечить всех любителей мясных продуктов продукцией достойного 
качества. Как добиться производственных успехов, как завоевать доверие покупателей с первой выработан-
ной партии и сохранить его навсегда – читайте в репортаже Ирины Глазковой.

Всегда ваши «Мясные технологии»
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