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Электроника и схемотехника состоит из следую-
щих модулей: 1) Физические основы электрони-
ки; 2) Электронные устройства автоматики; 3)
Последовательная логика; 4) Комбинационная
логика; 5) Микропроцессорная техника. Отобран-
ная система знаний отражает современное со-

стояние науки, является фундаментальной базой
для специального образования, которая направле-
на на углубление общеобразовательной, обще-
профессиональной, общетеоретической и при-
кладной подготовки специалистов способных к
преобразовательной деятельности.

Технические науки
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Для организации круглогодичного снаб-
жения населения витаминной продукцией широко
применяется замораживание и хранение плодов и
ягод (клубники, смородины, черники, рябины и
др.)  Экономической основой создания эффектив-
ного производства является разность стоимости
замороженной продукции в межсезонный период
и ее стоимость во время потребительского созре-
вания. Если доход будет превышать расход, эта
разность будет положительной, тогда такое про-
изводство будет рентабельным.

Доход можно определить по формуле:
D = GmnSпрHр (1)
Где Hр — налог на реализованную продук-

цию.
Расходы производства составляют сумму

затрат:
R = Rс + (Rэ + Rоб + Rсор + Rз + Rку + Rр) (2)

Rс —  затраты на покупку свежих ягод и
плодов;

Rэ — затраты на элекроэнергию; Rоб — за-
траты на холодильное и вспомогательное обору-
дование; Rсор — затраты на капитальные соору-
жения; Rз — затраты на зарплату; Rку  — затраты
на коммунальные услуги; Rр — затраты на реали-
зацию.

Введём обозначение «количество продук-
ции, реализованной в течение года»:

Gс = Gмn (3)
где Gм — производительность морозиль-

ной установки (кг/час);  n  —  число часов работы
морозильной установки в течение года по полной
производительности (час/год).

Затраты на покупку свежих ягод и плодов
(сырья — руб/год) можно определить по форму-
ле:

Rс = Gм n Кc Sс (4)
где Kс — коэффициент, учитывающий

бракованную часть сырья (Kc = 1,15); Sс — стои-
мость одного килограмма сырья (руб/кг).

Затраты на электроэнергию:
Rэ = Nоб n Sэ (5)
где Nоб — потребляемая  мощность основ-

ного и вспомогательного электрооборудования
(кВт-ч); Sэ — стоимость одного кВт-ч электро-
энергии (руб/кВт-ч)

Затраты на приобретение, монтаж и налад-
ку основного и вспомогательного оборудования
(руб/год) определяются по формуле:

Rоб = SобА (6)
где Sоб — стоимость оборудования (руб); A

— норма амортизации (руб/(руб*год)).
Затраты на аренду или амортизацию

(руб/год) сооружения определяются по формуле:
Rсор = Sсор Асор (7)
Где Sсор — стоимость сооружения (руб);

Асор — норма амортизации сооружения.
Затраты на зарплату Sз, включая полный

фонд зарплаты с учётом соцобеспечения.
Rз = Sз
Затраты на коммунальные услуги Sком

включают отопление, систему кондиционирова-
ния воздуха, водопровод, канализацию и др. с
учётом фактического расхода (руб/год).

Затраты на реализацию готовой продукции
с учётом налога от реализованной продукции
(руб/год):

Rр = Gмn Sпр Kp (8)
где Sпр — стоимость 1 кг замороженной

продукции (руб/кг), Kр — коэффициент реализа-
ции.

С целью анализа путей создания рацио-
нального производства целесообразно рассмот-
реть статьи затрат на 1 кг реализованной продук-
ции.

rзатрат = rс + rэ + rоб + rсор + rз + rку + rр = Sс + NобSэ + (SобAоб/Gмn) + (SсорАсор/Gмn) +
 + (Sз/Gмn) + (Sку/Gмn) + (SрKр/Gмn) (9)

Для оценки статей затрат на 1 кг готовой продукции рассмотрим пример расчета со следующими
условными данными:
Sпр = 100 руб/кг, Gм = 50 кг/час, n = 500 час/год, Sс = 20 руб/кг, Кс = 1,2, Nэ = 6 кВт, Аоб = 1/7, Асор = 1/15,

Sз = 300000, Sку = 34000 руб, Кр = 0,2, Sэ = 5 руб/кВт*ч, Sоб = 400000, Sсор = 8000000 руб.
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rзатрат = 20 * 1,2 + 6 * 5 + (400000/50*500*7) + (800000 / 50 * 500 * 5) + (30000 * 12 / 50 * 500) + (34000 / 50 *
500) + +(100 * 1,2 / 50 * 500) = 24 + 30 +2,3 + 2,1 + 1,4 + 99 + 0,05 = 70.

Доход от реализации готовой продукции
будет равен rд = 100 руб/кг. Остаток 30 руб/кг,
остаток всего — 30 * 50 * 500 = 375000 руб/год.

Эта сумма справедлива при восьмичасовом
рабочем дне в течение (500/8) = 62,5 дней, плюс
выходные и праздничные (20), т.е. итого — 82,5
дня или примерно 3 месяца работы в год из расчё-
та полной загрузки оборудования. С учётом не-
догрузки оборудования количество рабочих дней
возрастёт примерно на 30% и составит 108 дней
или 3,6 месяца.

Анализ показал, что основные затраты со-
ставляет сырьё (34%), эклетроэнергия (40%) и
зарплата (14%). Следовательно, можно рассмот-
реть возможность привлечения сезонных рабочих,
снижение расхода электроэнергии.

Предложенная методика может быть ис-
пользована для определения себестоимости про-
изводства и другой продукции, например, себе-
стоимости получения 1 кг жидкого азота.
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В настоящее время особое внимание уде-
ляется проблеме переработки отходов беспозво-
ночных. Научные исследования и производствен-
ный опыт свидетельствуют о целесообразности
получения из отходов переработки ракообразных
таких продуктов, как хитин и хитозан, фермент-
ные препараты, белковые гидролизаты, каротино-
идные пигменты, вкусоароматические препараты,
минеральная мука. Причем в этом направлении
работают преимущественно лишь с камчатским
крабом.

Целью нашей работы было изучение воз-
можности применения внутренностей рака пре-
сноводного, поскольку в процессе его переработ-
ки это сырье является невостребованным.

В ходе экспериментальных исследований
установлен общий химический состав внутренно-
стей рака: содержание белка в них составляет 14,6
%, влаги 74,4 %, жира 10 %, золы 1 %. Анализ
фракционного состава белков позволяет сделать
заключение, что превалирующую долю белков во
внутренностях рака составляет водорастворимая
фракция, что указывает на хорошую перевари-

мость пищеварительными ферментами, а следова-
тельно биологическую ценность.

Для определения фракционного состава
белков внутренностей рака пресноводного были
проведены электрофоретические исследования.
Показали, что белки представлены широким
спектром, их молекулярная масса колеблется в
пределах  25 – 80 кДа, что доказывает превалиро-
вание альбуминоподобных белков.

Массовая доля сырого протеина составила
15,7 %, выявлены следы полисахаридов, вероятно
хитин-подобных.

Для определения состава белков важным
показателем является качественное соотношение
незаменимых аминокислот, входящих во внут-
ренности рака пресноводного, а так же содержа-
ние в них витаминов. Показало, что в них содер-
жаться все незаменимые аминокислоты, а из ви-
таминов витамин А, витамин Е, каротин.

 В связи с полученными данными,  пер-
спективным путем применения внутренностей
рака пресноводного является обогащение сущест-
вующих кормовых смесей. Предложена модерни-
зированная рецептура кормовой смеси для прудо-
вых рыб с использованием внутренностей рака
пресноводного.
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Анализируя состояние мясной промыш-
ленности за 2006 год ясно, что одна из наиболее
острых проблем заключается  в нехватке сырья.

В связи с этим, необходимо найти новые
пути повышения технико-экономической эффек-
тивности производства и улучшения качества
готовой продукции.

Целью данной работы является разработка
копченых колбасных изделий с использованием
низкосортного сырья обработанного ферментны-
ми препаратами. Известны, опробованы и успеш-
но применяются зарубежом в технологии мясных
продуктов  ферментные препараты, которые мо-
гут нивелировать качество низкосортного сырья.
В нашей стране такие технологии не получили
должного развития.

Объектами исследований служила говяди-
на 1,2 сорта и мясо конины, ферментные препара-
ты отечественного производства «Протепсин» и
«Коллагеназа».

Определены условия и режимы использо-
вания ферментных препаратов при обработке


