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ПРИЁМ ЖИВОТНЫХ
На предприятие внедрено и работает система отслеживания -

CSB. На всех этапах производства работают станции ввода 

данных



В скотобойню все животные привозятся с накладной формой, 

каторая утверждена приказом Дироктора Государственной 

Службой Продовольствия и Ветеринарии 

Литовской Республики № Б1-207 от 16 марта 2006 г. 



Каждая животное поступающая в скотобойню имеет 

идентификационый знак по катораму устонавливаетса 

происхозждение животного



На станции ввода данных сканируется ушные знаки и 
данные о животном вводится в систему отслеживания - CSB



 В систему отслеживания - CSB вводится такие данные: 

 Идентификационный номер животного

 Владелец животного

 Адрес хозяйства животного

 Дата рождения (в систему автоматически вводится возраст
животного месяцами)

 Пол и вид животного

 Порода животного

 Cкупщик животного

 Перевозщик животного, который привёз его в скотобойню

 Вес животного

 Дата и время взятие животного из хозяйства

 Дата и время поступление животного на скотобойню



УБОЙ ЖИВОТНЫХ

Сняв кожу животного, информация ушного знака сканируется 

в систему отслеживания – CSB. Система информацыю 

ушного знака животного связывает с номером убоя. На тушу 

животного наносится номер убоя  



В конце убоя оценивается мышечность и жирность 

туши

Оцениватель туш, оценивая тушу, в мониторе станции
ввода данных видет:

• Вид животного

• Пол животного

• Идентификационный номер животного 

• Владелца животного

• Породу животного

• Номер убоя 

• Возраст животного месяцами



Оцениватель туш с помащю пиктограм (икон) в мониторе
подбирает класс мышечности и жирности туш



Оценив тушу, оцениватель туш, из станции ввода 

данных отпечатает етикетку маркировки 



На етикетки маркировки туш указывается информация:

• Обьект пищевой промышленности – название бойни, адрес, 

идентификационный знак

• Пол и вид животного

• Место раждения животного

• Место выращевания  животного

• Дата убоя животного и номер ветеренарного потверждения бойни

• Категория туши животного (есть 6 категорий туш)

• Возраст животного месяцами 

• Дата убоя

• Класс мышечности и жирности туши 

• Вес туши 

• Идентификационный номер животного 

• Срок годности туши – годен до

• Условие хранения (0_+4 ºC)

• Номер убоя (первое число определяет день недели)

• Баркод, в катором закодирована вся информация о туши. Баркод
cканируется в каждой станции ввода данных



ЧЕТВЕРТИРОВАНИЕ ТУШ

После четвертирования туш, данные баркода с етикетки 

сканируется и автоматически вводится в систему 

отслеживания - CSB



Станция ввода данных идентификационный номер животного 
связывает с партией четвертирования, каторая видна на этикетке. И далее 
отслеживания происходит по номеру партии



Поеснение о закодировании партии 
четвертирования

CUT         170525        0002

Буквенные 

символы 

указывают на то, 

что эта партия 

сформирована 

разделяя тушы

дата 

разделения
Последние цифры партии 

указывают тип деления.

Например: каркас  с 

позвоночником



ВЫРЕЗКА

Сканер сканирует штрих-код со всей кодированной 

информацией,  данные хранятся в Информационной системе 

отслеживания компании (CSB). Тушки подаются на вырезку 



После вырезки мяса свешиватель на мониторе с 

помощью пиктограмм подбирает название нарезанного 

мяса



Станция данных формирует номер партии вырезки и 

печатает этикетку 



ПРОИЗВОДСТВО

 В начале производства в информационной системе 

предприятия формируется задание по каличеству и 

названиям

 В соответствии с установленными 

производственными задачами и в соответствии с 

утвержденными рецептурами направляется запрос 

на сырье для производства мясныx продуктов

 Отдел сырья собирает сырье для производства 

продуктов 



ПОТРЕБНОСТИ СЫРЬЯ



когда партия сформирована на емкость клеится этикетка 

с номером партий, названием продукций, указывается 

состав  





После приготовления фаршa закрывается программа сырья 

планируемого продукта, печатается этикетка, она вешается 

на емкость и сопровождает по всему технологическому 

циклу до упаковки 



Приготовленный продукт транспортируется в
помешчение упаковки, на продукт накладывается
основная этикетка с информацией для употребителя




