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Что скажет «МультиМит Эксперт»?Что скажет «МультиМит Эксперт»?

А
втоматизированный учет и контроль всех про-

исходящих процессов в оперативном режиме 

становится нормой для современного мясо-

перерабатывающего производства. Стремление 

держать «под контролем» все, что происходит на 

производстве, возникает рано или поздно у каждо-

го руководителя на определенных этапах развития 

его предприятия. Становится важным знать, что 

происходит на производстве в режиме реального 

времени, а для этого необходимо иметь специали-

зированную информационно-управляющую систему, 

позволяющую координировать совместную деятель-

ность производственных и непроизводственных 

подразделений организации, перестраивать де-

ятельность мясоперерабатывающего предприятия в 

соответствии с возникающими изменениями.

На отечественном рынке IT-услуг есть немало ком-

паний, которые предлагают стандартные ERP-системы 

и даже MES-системы ведущих мировых разработчи-

ков, но типовые конфигурации не учитывают специ-

фических особенностей (в частности информационную 

неопределенность) производства колбас и мясных из-

делий. Конечно, основные принципы учета и управле-

ния производством примерно везде идентичны – как в 

мясной, так и в любой другой отрасли. 

Однако если IT-фирма предлагает стандартные ре-

шения, не учитывающие особенностей отрасли, внедре-

ние системы вряд ли будет экономически оправданным 

и целесообразным в плане повышения эффективнос-

ти деятельности мясоперерабатывающего предпри-

ятия. К тому же не всегда стандартный программный 

продукт можно адаптировать под определенные тре-

бования заказчика, а если это сделать, то стоимость 

конкретной услуги может в разы превысить стоимость 

базового продукта. И при этом заранее неизвестно, 

каков будет результат.

Работая с мясоперерабатывающим производс-

твом, достаточно непросто стандартизировать тех-

нологический процесс, привести производственные 

параметры к общему знаменателю. Слишком много 

неопределенностей, велик разброс характеристик 

исходного сырья, чтобы можно было применить стан-

дартные решения.

Необходимо также помнить, что на предприятии 

выполняются не только производственные (техноло-

гические), но и бизнес-процессы (офисные). В услови-

ях все возрастающих требований к качеству мясных 

изделий возникает актуальная проблема повышения 

эффективности управления соответствующими техно-

логическими системами. Поэтому при производстве 

колбасных изделий и продуктов из мяса необходимо 

Автоматизированная экспертная система управления 

технологическим процессом производства колбасных изделий 

заданного качества

применять современные информационные технологии 

в виде специализированных программных продуктов 

конкретно для мясной отрасли.

Одним из таких программных продуктов является 

автоматизированная экспертная система управления 

технологическим процессом производства колбасных 

изделий заданного качества – программный комплекс 

(ПК) «МультиМит Эксперт».

В настоящее время это единственная система, кото-

рая позволяет одновременно решать широкий спектр 

технологических и учетных задач на предприятиях мяс-

ной промышленности. Ее применение на мясопере-

рабатывающих предприятиях позволяет автоматизи-

ровать процесс производства мясопродуктов от убоя 

скота до выпуска и реализации готовой продукции, 

существенно сокращает временные и финансовые за-

траты предприятия, предоставляет широкие возмож-

ности анализа его деятельности, дает возможность не 

только оптимизировать процесс планирования и уп-

равления, но и снизить себестоимость производимых 

продуктов, а также уменьшить издержки на разработку 

нового ассортимента.

Обширный функционал программы позволяет ис-

пользовать ее практически во всех циклах работы мясо-

перерабатывающего предприятия.

На рисунке 1 представлена схема применения ПК 

«МультиМит Эксперт» в общей структуре передачи и об-

работки информации различных подразделений мясо-

перерабатывающего предприятия.

ПК «МультиМит Эксперт» состоит из базового и 

пяти дополнительных программных модулей: «Убой 

скота», «Обвалка и жиловка мяса животных и птицы», 

«Производственное задание и учет», «Оптимизация 

и моделирование рецептур», «Экспертная система 

анализа качества рецептур», которые могут рабо-

тать как вместе, так и независимо друг от друга. Два 

последних модуля уникальны по своему функционалу 

и не имеют аналогов на рынке программного обес-

печения. Немаловажной особенностью комплекса 

является его доступность как для крупных и средних, 

так и для малых предприятий благодаря его невысо-

кой стоимости.

За счет модульной концепции ПК «МультиМит Эк-

сперт» имеет гибкую систему конфигурирования, что 

позволяет адаптировать интерфейс и функционал 

комплекса под конкретное предприятие, а также при 

необходимости произвести его адаптацию в соответс-

твии с пожеланиями заказчика. Функционал системы 

позволяет осуществлять широкую интеграцию со мно-

гими управленческими и бухгалтерскими программа-

ми («1С: Предприятие», «Галактика», «ПС «Спрут» и др.).
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Рассмотрим основные функции программного ком-

плекса «МультиМит Эксперт».

Программный модуль «Базовый» помогает ре-

шать общие технологические задачи производства, 

связанные с качеством и ценой продукта; производить 

расчет экономических показателей изготавливаемой 

продукции; осуществлять ведение реестра рецептур 

мясных, колбасных и рыбных изделий; выполнять ав-

томатический расчет базовых характеристик рецепту-

ры продукта (показатели качества: содержание белка, 

жира, углеводов, влаги, энергетической ценности, pH, 

коэффициента водоудержания и др., выход готового 

продукта, расчет количества воды на гидратацию инг-

редиентов рецептуры и др.); осуществлять реологичес-

кий анализ сырокопченых колбас; выполнять полный 

учет складских операций.

Программный модуль «Убой скота» предназначен 

для оперативного учета, контроля и автоматизации 

процессов снабжения мясокомбината, а также убоя 

и переработки скота. Обеспечивает управление уров-

нем убойного цеха мясоперерабатывающего предпри-

ятия или хладобойни, осуществляет идентификацию и 

прослеживаемость партий мясного сырья.

Основные функции модуля:

• контроль приема животных и учет потерь при их 

транспортировке;

• контроль за соблюдением времени предубойно-

го содержания животных и их убоем; 

• формирование задания на убой партий скота;

• учет продуктов убоя скота исходя из вида живот-

ного и его упитанности;

• расчет выхода и стоимости основного сырья и 

субпродуктов, полученных от убоя скота, с учетом нор-

мативных и фактических показателей;

• автоматическое формирование журнала убоя 

скота, где по дням недели ведется «история» процесса 

убоя (рис. 2);

• анализ фактического и нормативного количест-

ва сырья, полученного от убоя скота, с учетом количес-

тва работающих и трудозатрат;

• ветеринарный контроль сырья и определение 

вида брака (рис. 3);

• анализ ветеринарного брака (в разрезе по кон-

кретным поставщикам).

Животные принимаются на предубойное содержа-

ние, подвергнутые клеймению и наложению индиви-

дуальной бирки, взвешиваются, либо индивидуально, 

либо групповым отвесом. При превышении лимита 

времени выдержки животных свыше допустимого 

программный комплекс сигнализирует об этом путем 

выделения красным цветом и уведомлением ответст-

венного лица.

Взвешивание животных при приемке позволяет 

контролировать потери при их транспортировке, про-

водить сравнение с нормативными показателями в за-

висимости от времени и расстояния транспортировки. 

Этот контроль позволяет также оперировать фактами 

при определении договорной политики с поставщика-

ми, а также мотивировать персонал базы предубойно-

го содержания.

Рис. 1. Схема применения ПК «МультиМит Эксперт» в общей структуре передачи и обработки информации различных 

подразделений мясоперерабатывающего предприятия
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В системе реализован учет по каждому продукту, 

полученному от убоя животного исходя из его вида и 

упитанности. Расчет выхода и стоимости основного сы-

рья и субпродуктов, полученных от убоя скота, ведется 

как по нормативным, так и по фактическим значениям 

показателей учета.

Специалист предприятия в программе по мере не-

обходимости формирует задание на убой партий скота. 

Далее задание запускается на исполнение. Согласно 

фактическим нормативам выхода продуктов убоя про-

грамма выполняет расчет количества сырья и его цены. 

Эти данные фиксируются в журнале убоя скота (рис. 2), 

где по дням недели ведется «история» по убою партий 

скота. Оператором вносятся необходимые корректиров-

ки в этот журнал, если фактический вес сырья, получен-

ный от убоя, не соответствует значению этого показате-

ля по нормативам. Анализ выхода сырья возможен как 

в целом по партии, так и по каждому отдельному живот-

ному. Результаты анализа можно доводить до сведения 

поставщика с целью корректировки ценовой политики, 

если произошло снижение показателя выхода по срав-

нению с его нормативным значением.

Взвешивание сырья на всех стадиях позволяет ана-

лизировать также и уровень потерь при охлаждении 

сырья, сравнивая их с допустимыми.

В ПК «МультиМит Эксперт» предусмотрен журнал, от-

ражающий результаты ветеринарного контроля сырья 

(рис. 3). В нем фиксируются результаты ветеринарного 

Рис. 2. Фрагмент ПК «МультиМит Эксперт» (журнал убоя скота)

Рис. 3. Фрагмент ПК «МультиМит Эксперт» (журнал ветеринарного контроля сырья)
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осмотра каждого животного, и, если в дальнейшем с 

каким-либо сырьем возникнут проблемы, можно оп-

ределить, кто конкретно из ветврачей проверял это 

сырье и допустил его к приему. Полученные в системе 

результаты мониторинга могут являться основанием 

для уведомления поставщика о качестве животных, 

состоянии их здоровья и для принятия мер по его улуч-

шению. Также количественно-качественный анализ 

брака сырья может служить предпосылкой для перего-

воров с поставщиком о снижении стоимости поставок 

партий скота.

Программный модуль «Обвалка и жиловка мяса 

животных и птицы» предназначен для оперативного 

учета, контроля и автоматизации процессов разделки 

мяса животных и птицы. Обеспечивает управление 

уровнем цеха обвалки и жиловки мясоперерабатыва-

ющего предприятия.

Основные функции модуля:

• формирование задания на обвалку и жиловку мяса;

• расчет выхода сырья и его цены, полученного от 

обвалки и жиловки, как по нормативным, так и по фак-

тическим значениям анализируемых показателей;

• автоматическое формирование журналов об-

валки и жиловки мяса, где по дням недели ведется «ис-

тория» процесса разделки мяса;

• анализ фактического и нормативного количества 

сырья, полученного от обвалки и жиловки мяса (в разре-

зе по работающим обвальщикам и жиловщикам мяса);

• автоматическое фиксирование движения сырья 

со склада, направляемого на обвалку и жиловку.

В программном комплексе специалистом предпри-

ятия по мере необходимости формируются задания на 

разделку мяса животных и/или птицы. Этот документ 

может быть составлен как вручную, так и автомати-

чески исходя из потребности в сырье конкретного про-

изводственного задания и остатков сырья на складе. 

Далее задание запускается на исполнение. Согласно 

фактическим нормативам выхода сырья программа вы-

полняет расчет количества сырья и цены в зависимости 

от заданной схемы разделки. Эти данные фиксируются в 

журналах обвалки и жиловки мяса, где по дням недели 

ведется вся «история» разделки мяса на производстве. 

Оператором вносятся корректировки в эти журналы, 

если фактический вес сырья, полученный от разделки 

мяса, не соответствует нормативам. Вид экранного окна 

журнала обвалки представлен на рисунке 4.

В конечном итоге партия сырья от разделки мяса ста-

вится на баланс склада, или, возможно, направляется 

на утилизацию, или в отделение жиловки. Все виды дви-

жения сырья с разделки в программе автоматически 

фиксируются. В программе существует множество раз-

личных отчетов по разделке мяса. На рисунке 5 пред-

ставлен вид сводного отчета процесса обвалки.

Программный модуль «Производственное 

задание и учет» позволяет организовать единое 

информационное пространство для управления 

различными аспектами учетной деятельности мясо-

перерабатывающего предприятия, в том числе 

планировать и осуществлять выпуск продукции по 

альтернативным рецептурам, формировать произ-

водственные задания (ПЗ), выполнять план-факт-

ный анализ деятельности производства, вести учет 

и контроль качества выпускаемой продукции, осу-

ществлять планирование закупки сырья и др.

Рис. 4. Фрагмент ПК «МультиМит Эксперт» (журнал обвалки мяса)

IT-ТЕХНОЛОГИИ



МЯСНОЙ РЯД | зима 2016 | № 4 (66)78

Основные функции модуля:

• формирование ПЗ и определение потребности в 

сырье для его исполнения;

• корректировка ПЗ в режиме реального време-

ни, а также при неожиданном сбое в процессах произ-

водства или при выполнении срочного заказа;

• определение оптимальной альтернативной ре-

цептуры для каждого продукта ПЗ с учетом остатков 

сырья на складе, экономической рентабельности и его 

приоритета (задается пользователем);

• формирование рецептурного журнала (по дням 

недели ведется «история» выработки продукции);

• калькуляция экономических показателей про-

дукта, в том числе с учетом фактической выработки;

• план-фактный анализ деятельности производ-

ства;

• планирование закупки сырья.

Ассортимент продукции мясоперерабатывающего 

завода или небольшого цеха может достигать несколь-

ких сотен наименований, где каждому продукту соот-

ветствует как минимум одна рецептура. В результате у 

технолога мясоперерабатывающего предприятия фор-

мируется огромная номенклатура рецептур, которая 

при создании производственного задания провоциру-

ет проблему оперативного поиска оптимальной альтер-

нативной рецептуры продукта с учетом остатков сырья 

на складе, его цены и экономической рентабельности.

Также стоит отметить, что в настоящее время сущест-

вует достаточно предприятий малой и средней мощнос-

ти, где работа с производственным заданием выполня-

ется технологом с применением бумаги, карандаша и 

калькулятора. Такой организационный подход в рам-

ках большого ассортимента продукции не позволяет 

четко организовать выдачу и учет сырья со склада на 

производство продукции согласно производственному 

заданию. Зачастую возникают проблемы с «прозрач-

ностью» остатков сырья на складе и сбои в выполнении 

заявок клиентов на готовую продукцию. Благодаря ис-

пользованию данного модуля ПК «МультиМит Эксперт» 

на мясоперерабатывающем предприятии можно избе-

жать описанной выше ситуации. Функции модуля, вы-

полняющие анализ работы производства, позволяют 

выявлять сбои и оперативно принимать меры, а также 

помогают руководству предприятия определять пути 

увеличения объема прибыли.

Программный модуль «Оптимизация и модели-

рование рецептур» выполняет оптимизацию и мо-

делирование рецептур мясных, колбасных и рыбных 

изделий на предприятиях мясной и рыбной промыш-

ленности с учетом факторов информационной неопре-

деленности. Из имеющегося в наличии сырья система 

обеспечивает получение такой рецептуры продукта, в 

которой, с одной стороны, его качество соответствует 

предъявляемым к нему требованиям, а с другой – ми-

нимизируется его цена. 

Как показал опыт промышленной эксплуатации ПК 

«МультиМит Эксперт», применение программного мо-

дуля позволяет снизить себестоимость продукции ми-

нимум на 5-10%. На сегодняшний день этот модуль не 

имеет аналогов на рынке программного обеспечения.

Основные функции модуля:

• оптимизация и моделирование рецептур мяс-

ных, колбасных и рыбных изделий с учетом физико-хи-

мических и функционально-технологических свойств 

ингредиентов с целью получения продукта заданного 

качества по минимальной себестоимости;

• моделирование новых продуктов с заданными 

потребительскими характеристиками и минимальной 

себестоимостью в режиме реального времени, в том 

числе и для детского питания;

Рис. 5. Фрагмент ПК «МультиМит Эксперт» (сводный отчет обвалки мяса)
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Компоненты Цена, руб./кг

Рецептура

Базовая Скорректированная

кг % кг %

Свинина (порок PSE) 250 70 50,94 70 48,64

Говядина 1 с 290 25 18,19 25 17,37

Яйцо 130 3 2,18 3 2,08

Молоко сухое 50 2 1,46 2 1,39

Итого основного сырья 100 72,77 100 69,48

Соль поваренная 8 2,3 1,67 2,3 1,6

Нитрит натрия 50 0,01 0,007 0,008 0,006

«Росмикс «Арома Докторская» 420 - - 0,6 0,42

«Росмикс «Система PSE» 360 - - 1 0,69

«Росмикс «Докторская» 285 1,1 0,8 - -

Вода/лед 0 34 24,74 40 27,8

Общее количество 137,41 100 143,91 100,00

Экономический расчет

Стоимость фарша, руб./кг 186,09 179,75

Потери, % 3,0 3,0

Выход, % 133,29 139,59

Экономия (к базовой рецептуре) –6,34 руб./кг (–3,4%)

Таблица 1. Ингредиентный состав рецептуры вареной колбасы, в состав которой входит свинина с пороком PSE

• определение оптимальных заменителей для ин-

гредиентов рецептуры с учетом текущих цен на сырье;

• обеспечение стабильности фаршевых эмульсий, 

а также их оптимальных физико-химических и функци-

онально-технологических свойств;

• расчет количества льда/воды в рецептуре 

продукта с учетом функционально-технологических и 

физико-химических свойств, входящих в его состав 

ингредиентов;

• выявление проблемных (лимитирующих) пока-

зателей качества (влага, белок, жир, соль, нитрит на-

трия, pH и т. п.), требования к которым препятствуют 

получению оптимальной рецептуры.

В настоящее время в стране сложилась непростая 

экономическая ситуация, и, как следствие, наблюда-

ется снижение покупательской способности населе-

ния, что привело к увеличению производства мясных 

изделий средней и низкой ценовой категории. При 

этом технологами используются следующие способы 

снижения стоимости готового продукта: частичная за-

мена в рецептуре мясного сырья на жиросодержащее 

и низкосортное, введение в рецептуру растительных и 

животных белков взамен мышечных, увеличение вы-

хода готового продукта за счет введения в рецептуру 

влагоудерживающих ингредиентов.

При разработке новых и совершенствовании сущес-

твующих рецептур мясных продуктов большое значение 

имеет возможность моделирования потребительских 

характеристик готовых изделий, прогнозирование их 

функционально-технологических характеристик на ста-

дии составления рецептурных смесей, что позволяет в 

конечном итоге повысить их качество.

Сырьевая база пищевой промышленности насчиты-

вает огромное количество ингредиентов, каждый из ко-

торых имеет свои особенности, но при этом они мало изу-

чены. Поэтому технологу предприятия достаточно трудно 

принимать объективные управленческие решения в ре-

жиме реального времени. Использование современных 

информационных технологий позволяет оперативно ре-

агировать на изменение свойств и видов сырьевых инг-

редиентов, потребительских предпочтений и создавать 

продукты с заранее заданным составом, функциональ-

ной направленностью и пищевой ценностью.

Оптимальные решения этих задач могут быть полу-

чены с помощью математических моделей, которые в 

аналитическом виде показывают множество функци-

ональных связей между параметрами рецептурных 

ингредиентов, требуемыми характеристиками готовых 

продуктов и ограничений в соответствии с требовани-

ями нормативной документации.

Математический аппарат модуля «Оптимизация и 

моделирование рецептур» ПК «МультиМит Эксперт» 

обеспечивает высокую эффективность процесса моде-

лирования и гарантирует получение оптимального инг-

редиентного состава рецептур мясных и рыбных изде-

лий. Применение модуля на мясоперерабатывающем 
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предприятии повышает эффективность управления 

технологическим процессом и облегчает технологам 

принятие управленческих решений.

Примеры оптимизации рецептур с применением ПК 

«МультиМит Эксперт» неоднократно приводились в пуб-

ликациях отраслевых журналов, также их можно найти 

на официальном сайте программы (www.multimeat.ru).

Программный модуль «Экспертная система ана-

лиза качества рецептур». Реализованная в ПК 

«МультиМит Эксперт» экспертная система анализирует 

качество рецептуры продукта, выявляет технологичес-

кие проблемы и предлагает технологу пути их решения. 

При анализе рецептур учитывается множество факто-

ров, в частности физико-химические и функционально-

технологические свойства сырья и ингредиентов.

Для направленного изменения функционально-техно-

логических свойств (ФТС) мясной системы в целом в насто-

ящее время используются комплексные пищевые добавки 

(КПД), которые вносят при фаршесоставлении. На россий-

ском рынке ингредиентов КПД приобрели огромную по-

пулярность, объем их продаж ежегодно возрастает, что 

объясняется значительным упрощением технологического 

процесса фаршесоставления при их использовании.

Состав комплексных пищевых добавок, реализуемых 

на российском рынке, в основном включает следующие 

ингредиенты: натуральные специи, эфирные масла и олео-

резины, усилители вкуса, красители, фиксаторы окраски, 

Показатели качества

в готовом продукте

Рецептура

Базовая
Скорректи-

рованная

Вода, % 63,93 65,23

Белок, % 13,55 13,05

Жир, % 18,64 17,80

Нитрит натрия, % 0,005 0,004

Соль, % 1,72  1,65

pH (фарша) 5,92 6,05

Коэфф. 

водоудержания 

(фарша)
-0,11 1,3

Таблица 2. Сравнение показателей качества базовой

и скорректированной рецептуры

водоудерживающие агенты и т. д. Как правило, функци-

ональная часть таких добавок остается постоянной вне 

зависимости от качества сырья и условий производства. 

Поэтому без учета особенностей сырьевых компонентов 

их применение оказывается малоэффективным как с тех-

нологической, так и с экономической точек зрения.

Рассмотрим пример – анализ классической рецеп-

туры (базовая) вареной колбасы, в состав которой вхо-

дит свинина с пороком PSE (табл. 1).

В рассматриваемом примере используется сырье – 

свинина с пороком PSE. Она имеет низкую водосвязы-

вающую и водоудерживающую способности. Для того 

чтобы удержать влагу в фарше и при термообработке 

не дать ей выделиться, то есть не допустить образова-

ния бульонно-жирового отека, необходимо в рецептуре 

использовать добавки, в составе которых обязательно 

присутствуют адаптированные ингредиенты, позволя-

ющие свести к минимуму возникающие риски. Поэто-

му использование в приведенной рецептуре только 

комплексных пищевых добавок (например, «Росмикс 

«Докторская», «Тарикомби», «Докторская комби» и т. п.) 

недостаточно для обеспечения стабильного качества 

готового продукта.

Экспертная система ПК «МультиМит Эксперт» в ре-

зультате анализа рассматриваемой рецептуры выяви-

ла ряд проблем: обнаружено сырье с пороком PSE; pH 

сдвинуто в «кислую» сторону; возможен избыток оста-

точного нитрита натрия; фарш обладает низким коэф-

фициентом водоудержания.

По каждой выявленной проблеме ПК определяет не-

гативное воздействие и дает свои рекомендации по их 

устранению.

В рассматриваемом примере согласно рекоменда-

циям экспертной системы в базовую рецептуру были 

внесены изменения и проведен повторный анализ.

В результате повторного анализа в скорректированной 

рецептуре (табл. 1) экспертная система также обнару-

жила сырье с пороком PSE, но уже в рекомендациях 

указала, что рецептура содержит необходимые ингре-

диенты для устранения обнаруженного дефекта.

Результаты сравнения показателей качества базо-

вой и скорректированной рецептуры представлены в 

таблице 2.

Рекомендации экспертной системы позволяют су-

щественно уменьшить вероятность возникновения тех-

нологического брака в конечном продукте и снизить его 

себестоимость. В частности применение «адаптивных» 

(«Росмикc «Система PSE») добавок в рассматриваемой 

рецептуре позволило снизить стоимость фарша на 3-5%.

В заключение хотелось бы отметить, что програм-

мный комплекс «МультиМит Эксперт» – это автома-

тизированная экспертная система управления тех-

нологическим процессом производства колбасных 

изделий заданного качества, охватывающая не только 

бизнес-процессы производства, но и основные кон-

туры управления и учета на мясоперерабатывающем 

предприятии.
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