ЛЕКЦИЯ №4 МАТЕРИАЛЬНЫЙ БАЛАНС СЫРЬЯ И ПРОДУКТОВ ПИТАНМЯ В ПРОИЗВОДСТВЕННОМ УЧЕТЕ
4.1 Ассортимент продукции предприятий.
К продуктам питания  животного происхождения относят молочные продукты, которые производят на молокоперерабатывающих предприятиях.  Молочные продукты: молоко, сливки, кисломолочные продукты, масло коровье, сыры, мороженое, молочные консервы и молочные продукты для детского и диетического питания.
Ассортимент молочных товаров по видам:
- Молоко и сливки.
- Сгущенное молоко и сливки.
-Кисломолочные продукты.
-Йогурт.
- Кефиры и био-кефиры.
- Масло сливочное.
- Творог и сыр.
- Мороженное.
 Мясные продукты: мясо и субпродукты, мясо птицы, мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия, мясные консервы, мясокопчености и колбасные изделия.
Ассортимент мясо и мясопродуктов включает в себя следующие наименования:
- мясо промышленных животных, кроликов и птицы;
- продукты убоя сельскохозяйственных животных (шкуры, кровь, жир-сырец, кишки, кость, субпродукты), в том числе ферментное сырье и органопрепараты;
- колбасные изделия;
- соленые штучные изделия;
- мясные полуфабрикаты;
- консервы;
- мясные продукты детского и диетического питания.
Продукты животного происхождения содержат белки, которые так необходимы людям для крепкого здоровья и хорошей жизнедеятельности организма. В сутки взрослому человеку необходимо 1 г белка на 1 кг собственного веса, чтобы кости, зубы получали достаточное количество полезных веществ.
Вид продукта определяется происхождением или особенностями приготовления. 
4.2 Нормативный выход продукции.
Определение норм выхода продукта переработки проводится в рамках технологической экспертизы с целью определения выхода компенсационного товара (продукта переработки). Данная экспертиза включает анализ производства компенсационного товара с определением норм расхода сырья, производственных отходов и производственных потерь.
Для определения количества товарной продукции, полученной в результате переработки товара, и количества получаемых при этом отходов и производственных потерь, необходимо определить нормы выхода продуктов переработки или нормы расхода товаров, используемых в производственном процессе переработки, на единицу полученной товарной продукции.
При этом под нормой выхода понимается количество продуктов переработки, в том числе товарной продукции, отходов производства и производственных потерь, получаемых из единицы количества перерабатываемого товара при заданных условиях и способах переработки.
Отклонение затрат на материалы по объему использования отражает разницу между фактическим расходом материалов на фактический объем производства и ожидаемым расходом, рассчитанным на базе нормативных показателей расхода материалов. Например, если для производства 5,000 единиц продукта было использовано 11,000 кг материала А, а нормативный расход материала составляет 2 кг на единицу продукта, очевидно, что расход материала превысил ожидаемый уровень на 1,000 кг (11,000 кг – [2 кг x 5,000 единиц]). В денежном выражении это отклонение рассчитывается с использованием нормативной цены материалов. При этом разницу между нормативными и фактическими затратами на материалы отражает отклонение затрат на материалы по цене.

Неблагоприятное отклонение затрат на материалы по объему использования может возникать по разным причинам. Например, могли быть приобретены материалы более низкого качества, возможно, по меньшей цене. В результате могло возникнуть благоприятное отклонение затрат на материалы по цене (т. к. были приобретены более дешевые материалы), но в то же время плохое качество материалов могло привести к увеличению отходов, и, соответственно, неблагоприятному отклонению по объему использования.
С другой стороны, возможно, что в производственный процесс были внесены изменения, или же на предприятии был ужесточен контроль качества, в результате чего увеличился объем отбраковки. Какова бы ни была причина отклонений, ее можно проанализировать только после того, как для каждого вида используемых материалов будет рассчитано отклонение затрат по объему использования, которое затем следует отнести к определенному центру ответственности.
[bookmark: _GoBack]4.3 Расчет балансов сырья и продуктов переработки скота, птицы, мяса, молока, рыбы и морепродуктов и другого сырья животного происхождения
Материальный баланс в производстве масла сливочного. В маслодельном производстве из цельного молока вначале получают сливки и обезжиренное молоко. Далее, при способе сбивания из сливок получают масло (готовый продукт) и пахту (побочный продукт). При способе преобразования ВЖС из сливок получают ВЖС и пахту, а из ВЖС - масло. При расчетах пользуются уравнениями материального баланса.
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где Мсл, Ммс, Мпх - масса сливок, масла и пахты, соответственно, кг;
n - предельно-допустимые потери при производстве масла, %.
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где Жсл, Жмс, Жпх - массовая доля жира в сливках, масле и пахте, %;
Оптимальная массовая доля жира в сливках для производства масла способом преобразования ВЖС и способом периодического сбивания сливок 32-37%, способом непрерывного сбивания - 38-42%. Массовая доля жира в пахте для способа преобразования ВЖС и периодического сбивания составляет 0,4%, для непрерывного сбивания - 0,7%.
Продуктовый расчет в производстве масла сливочного
Задача расчета - определить массу масла сливочного из заданной массы молока определенной жирности с учетом производственных потерь.
При выполнении расчетов колбасного производства выбирают групповой ассортимент, а затем рецептуру по каждому наименованию продукта. Причем следует учесть, что рецептура приводится в кг на 100 кг несоленого сырья, каждое наименование имеет свой нормативный выход. При выработке колбас с различными добавками нормы расхода и выхода готового продукта будут отличаться от традиционной технологии. Ассортимент колбас необходимо подбирать так, чтобы сохранить оптимальное соотношение показателей сортности жилованного мяса для исключения дисбаланса между поступлением жилованного мяса в резервное посолочное отделение и его расходом на производство колбас.
Потребность в основном сырье для изготовления колбас определяется по каждому виду колбас в соответствии с рецептурой и нормой выхода готовой продукции. Колбасные изделия вырабатывают в соответствии со схемой.
Общая масса (кг) основного сырья:
Мс = Мп x100 / В,
где Мп - масса планируемого выпуска колбас каждого наименования за смену, кг;
 В - выход готовой продукции, % к массе несоленого сырья.
Значения В - (выхода колбасных изделий)  на каждый вид приведены в нормативной документации по сертификации, сборниках нормативных показателей по выходу продукции и расходу сырья и материалов, действующих в мясной промышленности и утвержденных в установленном порядке.
Масса сырья по видам и сортам, пряностей и других материалов определяется по формуле:
М = Мсj / 100, 
где j - норма расхода сырья, пряностей и материалов согласно рецептуре, кг (значения j приведены в тех же источниках, что и значения В).
К основному сырью относят мясо всех видов скота и птицы, белковые компоненты, крахмал, муку, шпик, обрезь мясную, субпродукты, плазму крови и пищевые добавки. Из пряностей и материалов в рецептурах колбас используют: перец, мускатный орех, кардамон, тмин, сахар-песок, чеснок, кориандр и др., а также многофункциональные добавки и смеси специй и пряностей.
После расчета необходимой массы жилованного мяса определяют необходимую массу мяса на костях каждой категории (говядины - I и II, свинины II и III):
МК =   = 〗
где М i — масса жилованного мяса данного вида (например, высшего, I и II сортов говядины), кг;
 К - коэффициент, учитывающий долю мяса на костях данной категории упитанности, %;
Вж - нормы выхода жилованного мяса, % к массе мяса на костях.
Масса жилованной свинины определяется как сумма жилованного мяса всех сортов, шпика и  грудинки.  В колбасном  производстве  используется  10 % говядины I категории (К = 0,1) и 90 % - II категории (К = 0,9), свинины - в зависимости от ассортимента.
Потребность производства в шпике и грудинке определяется; массой шпика (кг), которую можно получить из рассчитанной массы свинины:
Мш = МК ВШ / 100,
где Мш - масса шпика, кг;
ВШ — нормы выхода шпика и грудинки при жидовке свинины данной категории, % к массе мяса на костях.
Рассчитанное значение Мш сравнивают с необходимой для производства колбас массой шпика и грудинки (из расчета сырья по рецептуре).
По массе мяса на костях определяют потребное количество полутуш каждой категории:
N = MK / m, 
где:  m - масса одной полутуши, кг.
MK - потребная масса сырья каждого вида, кг.
 
Контрольные вопросы
1. Каков ассортимент продукции предприятий по производству продуктов питания животного происхождения?
2. Сколько грамм белка в сутки необходимо взрослому человеку? 
3. Что отражает отклонение затрат на материалы по объему использования?
4. По какой формуле определяется материальный баланс в производстве масла сливочного?
5. В какой документации приводятся нормы выхода колбасных изделий?
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