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В современных условиях мяс-
ная и рыбная промышлен-
ность сталкивается с необ-
ходимостью автоматизации 

и комплексного контроля всех этапов 
производства. Колебания качества сы-
рья, сложность координации техно-
логических процессов, разнообразие 
выпускаемой продукции и постоян-
ная необходимость обновлять и со-
вершенствовать рецептуры делают 
внедрение инновационных решений 
ключевым условием эффективного 

управления. Из-за высокой конку-
ренции предприятия стремятся регу-
лярно расширять продуктовую линей-
ку во всех ценовых сегментах, чтобы 
удерживать существующих и привле-
кать новых потребителей. При этом 
ассортимент может включать сотни 
позиций, каждая из которых имеет как 
минимум одну уникальную рецептуру.

На сегодняшний день рынок мяс-
ной продукции характеризуется вы-
сокой степенью информационной 
неопределенности, вызванной ко-

лебаниями цен на сырье, нестабиль-
ностью его качества, появлением 
новых ингредиентов и пищевых до-
бавок. В таких условиях производи-
телю, ориентированному на выпуск 
конкурентоспособной продукции, 
часто приходится разрабатывать 
и обеспечивать несколько альтер-
нативных рецептур для одного и того 
же продукта. В результате у техноло-
га формируется обширная база ре-
цептур, что значительно усложняет 
оперативный выбор оптимального 
варианта с учетом складских остат-
ков, стоимости сырья и рентабель-
ности [1].

При этом очевидно, что простое 
расширение ассортимента продук-
ции в различных ценовых сегментах 
не гарантирует успех деятельности 
предприятия мясной и рыбной про-
мышленности. Ключевым фактором 
остается обеспечение стабильного 
качества продукции, что в условиях 
информационной неопределенности 
является сложной задачей.
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Потребитель, как правило, отказывается от продук-
та, если хотя бы однажды столкнулся с его низким ка-
чеством, поэтому спрос определяется не только ценой, 
но и стабильностью характеристик, которые заклады-
ваются еще на этапе разработки рецептуры. Таким об-
разом, рентабельность продукции во многом зависит 
от оптимального подбора ингредиентного состава. Для 
достижения наилучшего результата технологу приходит-
ся решать двойную задачу – обеспечивать соответствие 
готового продукта заданным параметрам качества и од-
новременно минимизировать его себестоимость [1–3].

Помимо этого, значительное влияние на оптимизацию 
бизнес-процессов оказывают точный учет всех произ-
водственных операций и регулярный анализ эффектив-
ности деятельности предприятия. Такой анализ вклю-
чает выявление прибыльной и убыточной продукции, 
определение доли высоко- и низкорентабельных изде-
лий в общем объеме произведенной и реализованной 
продукции, учет и дифференциацию сырья от различ-
ных поставщиков с выбором наиболее рационального 
направления его использования и другие аспекты. От-
сутствие подобной аналитики часто приводит к паде-
нию рентабельности и ослаблению конкурентных по-
зиций компании на рынке.

Возможности и устройство системы 
«МультиМит Эксперт»

Эффективно решить перечисленные задачи можно 
за счет внедрения современных информационных тех-
нологий, реализованных в виде специализированных про-
граммных комплексов (ПК). Такие системы позволяют 
синхронизировать работу всех подразделений предприя-
тия и повышать эффективность производственных про-
цессов. Ярким примером служит автоматизированная 
экспертная система – ПК «МультиМит Эксперт», предна-
значенный для эффективного решения технологических 
и учетных задач на предприятиях мясной и рыбной про-
мышленности. Разработчиком является компания «Фуд-
Софт», специализирующаяся на создании программного 
обеспечения для пищевой промышленности. В компании 
имеется собственная научно-исследовательская группа, 
включающая ведущих ученых и отраслевых экспертов 
в области пищевых технологий, автоматизации и управ-
ления производственными процессами.

ПК «МультиМит Эксперт» имеет модульное строе-
ние и гибкую систему конфигурирования, что позволя-
ет адаптировать его интерфейс и функционал с учетом 
конкретных задач и потребностей предприятия. Он так-
же обеспечивает интеграцию со многими представлен-
ными на рынке программами (в том числе с системой 
«1С: Предприятие»). Комплекс состоит из «Базового» 
и шести дополнительных модулей – рассмотрим основ-
ной функционал каждого из них.

Программный модуль «Базовый» решает задачи 
производства, связанные с качеством и ценой продук-
та; предоставляет удобный и эффективный инструмент 
с множеством различных функций для работы с рецеп-
турами мясных и рыбных продуктов; производит рас-
чет показателей качества продукта (в т.ч. содержания 
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влаги, белка, жира, углеводов, энер-
гетической ценности, pH, коэффи-
циента водоудержания фарша и пр.); 
выполняет аналитику рецептур и рас-
чет стоимостных показателей гото-
вой продукции (в т.ч. себестоимости, 
рентабельности, цены реализации); 
осуществляет складской учет; про-
водит анализ качества сырокопче-
ных колбас по реологическим пока-
зателям; определяет количество воды 
для гидратации рецептурных ингре-
диентов; позволяет создавать техно-
логические карты; выполняет штрих-
кодирование сырья/продукции.

Программный модуль «Убой ско-
та» предназначен для оперативно-
го учета, контроля и автоматизации 
процессов снабжения мясокомбина-
та, а также убоя и переработки скота. 
Позволяет управлять уровнем убой-
ного цеха мясоперерабатывающего 
предприятия или хладобойни, осу-
ществляет идентификацию и обе-
спечивает прослеживаемость пар-
тий сырья.

Программный модуль «Обвал-
ка и жиловка мяса с/х животных 
и птицы» предназначен для опера-
тивного учета, контроля и автома-
тизации процессов разделки мяса 
сельскохозяйственных животных 
и птицы. Обеспечивает управление 
уровнем цеха обвалки и жиловки мя-
соперерабатывающего предприятия.

Программный модуль «Про-
изводственное задание и учет» 
(рис. 1) позволяет организовывать 
единое информационное простран-
ство для управления различными 
аспектами учетной деятельности 
на  предприятиях мясной и рыбной 
промышленности, в т.ч.  формировать 
ежедневное  производственное 
 задание, планировать и осуществ
лять выпуск продукции по альтер-
нативным рецептурам, выполнять 
план-фактный анализ деятельности 
производства, вести учет и контроль 
качества выпускаемой продукции, 
планировать закупки сырья и ингре-
диентов. Встроенный конфигуратор 
контрольных точек производства 
предоставляет возможность задавать 
контрольные точки технологическо-
го процесса (например, формовки, 
осадки, термообработки, охлажде-
ния и др.), а с помощью специального 
инструмента программы «Монитор 

контрольных точек» – отслежи-
вать в реальном времени их состоя-
ние и контролировать потери на каж-
дом этапе изготовления продукции.

Программный модуль «Оптими-
зация и моделирование рецептур» 
позволяет выполнять оптимизацию 
и моделирование рецептур мясных 
и рыбных продуктов с заданными со-
ставом и свойствами в условиях не-
стабильного качества сырья, колеба-
ния спроса и предложения, изменения 
цен на сырье, появления новых ингре-
диентов и пищевых добавок. Функци-
онал этого модуля дает возможность 
не только оптимизировать уже ис-
пользуемые на предприятии рецеп-
туры продуктов, но и разрабатывать 
новые с заданными потребитель-
скими характеристиками, функцио-
нальной направленностью и пищевой 
ценностью при минимальной себе-

стоимости. Применение комплекса 
«МультиМит Эксперт» в конфигура-
ции с данным модулем позволяет сни-
зить себестоимость продукции ми-
нимум на 8–12 %, а также улучшить 
ее свойства.

Программный модуль «Эксперт-
ная система диагностики и ана-
лиза качества рецептур» служит 
для диагностики и анализа качества 
рецептуры мясных и рыбных про-
дуктов, выявляет технологические 
проблемы и предлагает варианты 
их решения. При анализе рецепту-
ры учитываются физико-химические, 
функционально-технологические 
и структурно-механические свойства 
рецептурных ингредиентов. На ос-
нове этого модуля выполняется уни-
кальная операция по определению 
оптимального набора пищевых доба-
вок, которые корректируют качество 
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Рис. 2. Схема применения ПК «МультиМит Эксперт» 

Рис. 1. Интерфейс ПК «МультиМит Эксперт». Контрольные точки изготовления 
колбасного изделия «Докторская»
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продукта и применяются для устра-
нения потенциальных проблем в ре-
цептуре, вызванных наличием в ней 
дефектного сырья (например, с поро-
ком автолиза) и другими технологи-
ческими особенностями, приводящи-
ми к возникновению брака. Анализ 
выполняется с учетом доступных 
на складе сырья и ингредиентов, их 
свойств и цены.

Другая уникальная особенность 
функционала модуля – расчет и анализ 
коэффициента водоудержания фар-
ша. Используя этот параметр, мож-
но прогнозировать возможность об-
разования технологического дефекта 
(например, бульонно-жирового отека) 
на стадии моделирования рецептуры 
и предлагать меры по его устранению.

Программный модуль «Инте-
грация с экспресс-анализатором 
химического состава сырья» по-
зволяет импортировать в систему 
результаты анализа химического 
состава сырья, полученные с помо-
щью различных экспресс-анализа-
торов (например, «ФудСкан»). Это 
дает возможность в реальном време-
ни автоматически получать инфор-
мацию о фактическом качестве сы-
рья, поступающего на предприятие, 
и использовать ее для более точных 
расчетов, оптимизации и моделиро-
вания рецептур.

Широкий функционал системы по-
зволяет использовать ее практически 
во всех производственных циклах мя-
соперерабатывающего предприятия. 
На рис. 2 представлена схема при-
менения ПК «МультиМит Эксперт» 
в общей структуре передачи и обра-
ботки информации различных под-
разделений такого предприятия.

Пример оптимизации 
рецептуры колбасного 
изделия

Оценим эффективность приме-
нения системы «МультиМит Экс-
перт» для проектирования рецептур 
на примере оптимизации состава со-
сисок «Столичные» с высоким содер-
жанием жирного сырья.

Ингредиентный состав базовой 
и рассчитанной в программе опти-
мальной рецептуры приведен в табл. 1.

В рассматриваемом примере ис-
пользуется большое количество жир-
ного сырья. Для того чтобы удержать 

влагу в фарше и при варке не дать ей 
выделиться, т.е. свести к минимуму 
риск образования бульонно-жиро-
вого отека, необходимо использо-
вать в рецептуре добавки, в составе 
которых обязательно присутствуют 
адаптированные ингредиенты, позво-
ляющие свести к минимуму возника-
ющие риски. Соответственно, при-
менения в приведенной рецептуре 
только комплексной добавки «Сто-
личная комби» или ее аналогов недо-
статочно для обеспечения стабильно-
го качества готового продукта.

Экспертная система «МультиМит 
Эксперт» в результате анализа ба-
зовой рецептуры выявила ряд про-
блем:

1. Большое количество жирного
сырья.

2. Низкий коэффициент водоудер-
жания фарша (высокий риск возник-
новения бульонно-жирового отека). 

3. Превышение допустимых норм
содержания отдельных ингредиентов.

По каждой выявленной пробле-
ме система определяет негативные 
последствия и дает рекомендации 
по их устранению. В качестве реше-
ния первой проблемы программа ре-
комендовала добавить в рецептуру 
комплексную пищевую добавку, ука-
зав ее состав (включая эмульгатор), 
а также предложив оптимальные нор-
мы ввода.

Определение оптимального набо-
ра пищевых добавок для устранения 
выявленных в рецептуре проблем 
осуществляется системой с учетом 
их стоимости и наличия на складе, 
функционального назначения, а так-
же состава входящих в них ингреди-
ентов.

Согласно заданным условиям оп-
тимизации, рецептура колбасного из-
делия должна была соответствовать 
следующим требованиям:

• соответствие ингредиентного
состава фарша требованиям, указан-
ным в табл. 2;

Таблица 1. Базовая и скорректированная рецептуры 
сосисок «Столичные»

Ингредиенты Цена за 1 кг, руб.
Рецептура

Базовая 
(контроль)

Скорректиро-
ванная (опыт)

Сырье несоленое (на 100 кг), кг

Говядина 1-го сорта 635,0 15,0 11,0

Говядина 2-го сорта 495,0 20,0 16,5

Грудка бройлера 275,0 – 8,0

Гидратированный животный белок 105,0 – 4,5

Свинина жирная 240,0 42,0 35,5

Белково-жировая эмульсия 95,0 – 7,5

Гидратированный соевый белок 100,0 18,0 12,0

Молоко сухое 250,0 2,0 2,0

Меланж 200,0 3,0 3,0

Пищевые добавки и специи (на 100 кг несоленого сырья), кг

Соль поваренная пищевая 50,0 2,5 2,5

Нитрит натрия 100,0 0,007 0,007

Комплексная пищевая добавка 
(с эмульгатором) 1100,0 – 1,4

Столичная комби 950,0 1,1 1,1

Краситель 800,0 0,05 0,055

Вода (лед) 0,0 25,0 25,5

Стоимость 1 кг фарша, руб. 261,28 245,83

Таблица 2. Требования к ингредиентному составу 
рецептуры (в расчете на 100 %)

Ингредиенты Не менее, % Не более, %

Говядина 1-го сорта 8,0 –

Говядина 2-го сорта 12,5 –

Грудка бройлера – 6,5

Свинина жирная – 28,0

Сумма гидратированных белков (животные + растительные) – 13,0

Белково-жировая эмульсия 6,0



МЯСНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ    № 9 2025

100 
IT-ТЕХНОЛОГИИ

• соответствие органо-
лептических и физико-хими-
ческих показателей готового 
продукта заданным требова-
ниям;

• обеспечение показа-
теля pH фарша в диапазоне 
6,1–6,4;

• снижение себестоимо-
сти опытного фарша в срав-
нении с фаршем, изготовлен-
ным по базовой рецептуре.

В качестве частичной за-
мены говядины и жирной 
свинины были предложены 
потенциальные заменители: 
грудка бройлера, животный 
белок (говяжий) и белково-
жировая эмульсия.

В табл. 3 и 4 представле-
ны сравнительные данные 
качественных характеристик 
и экономической эффектив-
ности базовой и скорректи-
рованной рецептур. Применение ПК 
«МультиМит Эксперт» при разработке 
оптимальной рецептуры сосисок «Сто-
личные» позволило улучшить органо-
лептику продукта, снизить долю жира, 
достичь требуемого коэффициента 
водоудержания фарша и тем самым 
улучшить структурно-механические 
показатели изделия, исключив риск бу-
льонно-жирового отека. При этом сни-
зилась стоимость фарша на 15,45 руб.

Скриншот интерфейса ПК «Муль-
тиМит Эксперт», используемого 
для оптимизации рецептуры колбас-

ного изделия сосиски «Столичные», 
представлен на рис. 3.

Исходя из представленных дан-
ных, можно констатировать, что ПК 
«МультиМит Эксперт» – эффектив-
ный цифровый инструмент для ре-
шения технологических и учетных 
задач на предприятиях мясной 
и рыбной промышленности, позво-
ляющий:

• автоматизировать процесс про-
изводства – от подготовки сырья 
до выпуска готовой продукции, – сни-
жая длительность процесса принятия 

управленческих решений и сокращая 
финансовые издержки;

• рассматривать предлагаемые
варианты снижения себестоимости 
производимой продукции, а также со-
кращать затраты на разработку ново-
го ассортимента продукции;

• решать технологические и учет-
ные задачи как в штатном режиме, 
так и при возникновении критиче-
ских ситуаций;

• повышать эффективность про-
изводства, снижать издержки и улуч-
шать качество продукции.   
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Рис. 3. Интерфейс ПК «МультиМит Эксперт». Оптимизация рецептуры колбасного изделия 
«Сосиски ‘‘Столичные’’»

Таблица 3. Качественные характеристики базовой 
и скорректированной рецептур

Показатели качества 
в готовом продукте

Рецептура сосисок «Столичные»
Базовая 

(контроль)
Скорректированная 

(опыт)
Заданные 

требования
Влага, % 61,1 61,5 Не более 63,0
Белок, % 10,7 10,7 Не менее 10,0
Жир, % 23,2 22,0 Не более 27,0
Соль поваренная, % 2,0 2,0 Не более 2,5
Нитрит натрия, % 0,004 0,004 Не более 0,005
Коэффициент водо-
удержания фарша −0,7 4,6 Не менее 4,5

pH фарша 6,2 6,3 6,1–6,4

Таблица 4. Экономическая эффективность базовой 
и скорректированной рецептур

Показатели
Рецептура

Разница к базовой 
рецептуреБазовая 

(контроль)
Скорректиро-
ванная (опыт)

Стоимость фарша, руб/кг 261,28 245,83 Снизилась на 15,45 руб.
Себестоимость, руб/кг 314,89 299,29 Снизилась на 15,60 руб.
Рентабельность, % 15,48 21,50 Увеличилась на 6,02 %




