
Поток полуфабрикатов



Расход охлажденного мяса при 
изготовлении шашлыка

Выход мяса на шашлык и выход срезок





Цель: автоматизация и сокращение времени нарезки шашлыка, снижение обсемененности продукта 
(снижение времени работы с продуктом), работа без буфера.

Время нарезки, час

 Объем мяса 1 сотрудник 2 сотрудника 4 сотрудника

Нарезка шеи свиной 1 т 10 5 2,5

Нарезка вырезки свиной 1 т 8 4 2

Итого 2,5 22 11 5,5

2 сотрудника
за 11 часов 
работы

за 2 часа 
работы выгода

зп за день 2860,912 520,166 2340,746

зп за месяц 85827,37 15604,977 70222,393

зп за год 1029928,5 187259,724 842668,776



Текущее состояние          Будущее состояние



⚫ Средняя цена шпигореза
⚫ Пж накопление за 3 мес не куда 

сработать, 
⚫ Дор сырье покуп, из низ 25 не будет 

использовано и уйдет по другой цене.
⚫ 2130 свинина полужирная цена?
⚫ Нужна альтернатива



Разработка, обновление 
стандартов

                Стандарт:
⚫ -изготовления фарша на котлеты аппетитные;
⚫ -изготовление фарша на котлеты сибирские;
⚫ -изготовление фарша на котлеты де-воляй;
⚫ -изготовление фарша из мяса птицы в подложке;
⚫ -изготовление фарша на купаты по-уральски;
⚫ -изготовление фарша на котлеты морковные;
⚫ -изготовление фарша на нагетсы;
⚫ -изготовление фарша на котлеты мясо-овощные;
⚫ -изготовление оболочки на грудку в беконе и по-киевски;
⚫ -изготовление начинки на грудку в беконе;
⚫ -изготовление начинки на котлеты по-киевски;
⚫ -изготовление фарша подмосковного;
⚫ -изготовление фарша натурального;
⚫ -изготовление фарша свиного;
⚫ -изготовление фарша на котлеты с брокколи.


