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АНОТАЦІЯ 

Розрахунково-пояснювальна записка кваліфікаційної роботи на тему 

«Впровадження виробництва напівфабрикатів у тістовій оболонці у 

м’ясопереробному цеху потужністю 5,0 т» складається зі вступу, 10 розділів, 

висновків та списку використаних літературних джерел, який включає 25 

найменування. Загальний обсяг роботи становить 69 сторінки, серед яких 

представлено 26 таблиць. 

Метою даної кваліфікаційної роботи є розробка технологічного 

проєкту з впровадження виробництва м’ясних напівфабрикатів у тістовій 

оболонці в умовах м’ясопереробного підприємства, потужністю 5 тонн на 

добу. Особлива увага приділяється створенню ефективної та безпечної 

виробничої структури, яка забезпечує високу якість продукції та відповідність 

вимогам санітарного законодавства. 

У записці здійснено аналіз літературних джерел щодо технологій 

виготовлення напівфабрикатів у тісті, обґрунтовано вибір сировини та 

підібрано асортимент продукції. Проведено технологічні розрахунки, 

визначено потребу в сировині, допоміжних матеріалах, воді, електроенергії. 

Розроблено апаратно-технологічні схеми, визначено склад та розміщення 

основного технологічного обладнання, підібраного відповідно до потужності 

виробництва. 

Особлива увага приділяється заходам з охорони праці та безпеки 

виробничого середовища, включаючи ергономіку робочих місць та 

попередження професійних ризиків. Розглянуто аспекти екологічного 

управління, у тому числі утилізації харчових відходів та застосування 

енергоощадних технологій. 

У графічній частині подано схему компонування м’ясопереробного 

цеху, технологічне оснащення та маршрути переміщення сировини і готової 

продукції, що дозволяє забезпечити оптимальну організацію виробничого 

процесу. 

 

Ключові слова: проєкт, м’ясопереробка, напівфабрикати, тістова 

оболонка, технологія, обладнання, сировина, виробництво, охорона праці, 

екологія, енергоефективність, цех, компонування. 
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Анотація 



ABSTRACT 

The explanatory and calculation note of the qualification thesis titled 

"Implementation of Dough-Wrapped Semi-Finished Meat Products Production in a 

Meat Processing Facility with a Capacity of 5.0 Tons" consists of an introduction, 

10 chapters, conclusions, and a list of 25 key references. The total volume of the 

work is 69 pages, including 26 tables. 

The aim of this qualification thesis is to develop a technological project for 

launching the production of meat-based semi-finished products in dough within a 

meat processing facility with a daily capacity of 5 tons. Special emphasis is placed 

on creating an efficient and safe production structure that ensures high product 

quality and compliance with sanitary regulations. 

The thesis includes an analysis of literature on dough-wrapped semi-finished 

product technologies, justification of raw material selection, and the development of 

a product assortment. Technological calculations were performed to determine the 

need for raw materials, auxiliary materials, water, and electricity. Equipment layouts 

and process flow diagrams were developed, with the selection of machinery aligned 

with the facility's production capacity. 

Significant attention is given to occupational health and safety measures, 

including ergonomic workplace design and prevention of professional risks. 

Environmental management aspects are also considered, particularly the utilization 

of food waste and the implementation of energy-efficient technologies. 

The graphical part includes the layout of the meat processing workshop, 

technological equipment positioning, and raw material/product flow paths, enabling 

optimal production organization. 

 

Keywords: project, meat processing, semi-finished products, dough shell, 

technology, equipment, raw materials, production, occupational safety, ecology, 

energy efficiency, workshop layout. 
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ВСТУП 

Сучасна глобальна харчова промисловiсть перебуває в умовах тиску 

складних економічних, технологічних i воєнно-полiтичних чинникiв, що 

актуалiзує необхiднiсть впровадження iнновацiйних пiдходiв до органiзацiї 

виробництва продукцiї з високою доданою вартiстю. Одним iз перспективних 

напрямiв розвитку є виробництво м’ясних напiвфабрикатiв у тiстовiй 

оболонцi, що дозволяє поєднати технологiї м’ясопереробки i хлiбопекарства 

та створити конкурентоспроможний продукт для сегмента HoReCa. 

Сегмент громадського харчування (HoReCa) в Українi демонструє 

тенденцiю до вiдновлення та розвитку попри вплив збройної агресiї та 

економiчних викликiв. Основними вимогами до продуктiв, що реалiзуються в 

цiй сферi, є висока якiсть, стабiльнiсть органолептичних характеристик, 

зручнiсть у зберiганнi та приготуваннi, а також вiдповiднiсть сучасним 

гастрономiчним трендам. Напiвфабрикати у тiстовiй оболонцi, якi включають, 

наприклад, пельменi, чебуреки, вареники з м’ясом, задовольняють усi цi 

критерiї та користуються сталим попитом у споживачiв. 

На тлi зниження iмпорту, порушення логiстичних ланцюгiв та 

переорiєнтацiї внутрiшнього ринку, зростає роль регiональних виробникiв як 

гарантiв продовольчої безпеки. Пiдприємства середнього масштабу, що 

орiєнтуються на потреби локального споживача, мають високий потенцiал до 

впровадження нових лiнiй з виробництва м’ясних виробiв, включаючи 

напiвфабрикати у тiстовій оболонці. Особливо актуальним є впровадження 

таких виробництв у м’ясопереробних цехах iснуючих комбiнатiв, що дозволяє 

оптимiзувати виробничi площi, розширити асортимент i посилити присутнiсть 

на ринку. 

М’ясні продукти є незамінним компонентом харчування людини, 

забезпечуючи організм високоякісними білками, жирами, вітамінами та 

мінералами. Ринок м’ясної продукції займає провідне місце серед 

продовольчих товарів та відзначається стійкими традиціями споживання. Його 

стабільність безпосередньо впливає на інші сегменти агропродовольчого 

комплексу. В Україні м’ясо, а особливо ковбасні вироби, посідають третє 

місце в харчовій ієрархії після хліба та картоплі, зберігаючи вагоме соціальне 

та економічне значення. 

Ковбасні вироби залишаються одним із найпопулярніших видів м’ясної 

продукції серед населення. Це зумовлено не лише їх високою харчовою та 

енергетичною цінністю, а й зручністю у споживанні: багато видів не 

потребують додаткової кулінарної обробки, мають тривалий термін зберігання 

та зручні для транспортування. Харчова цінність ковбас навіть перевищує 
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цінність вихідної сировини, оскільки в процесі виробництва усуваються менш 

поживні тканини, залишаючи лише найбільш цінні м’ясні компоненти. 

Згідно з даними Державної служби статистики, українські 

підприємства виготовляють понад 300 найменувань ковбасної продукції. 

Найбільшу частку у загальному виробництві займають варені ковбаси, 

сосиски та сардельки — 66,5%, напівкопчені — 16,6%, а також варено-

копчені, напівсухі, сиров’ялені та сирокопчені ковбаси — 9,5%. Така 

диверсифікація свідчить про високу адаптивність вітчизняного 

м’ясопереробного сектору до споживчих уподобань і ринкових викликів. 

Розроблення i впровадження ефективної технологiї виготовлення 

напiвфабрикатiв у тiстовiй оболонцi потребує обєктивної оцiнки технолого-

економiчних чинникiв, вибору сировини, технiчного оснащення та 

рацiонального планування виробничих процесiв. Також важливо враховувати 

аспекти енергозбереження, екологiчностi виробництва i безпеки працi. 

Основною метою квалiфiкацiйної роботи є проектування виробництва 

м’ясних напiвфабрикатiв у тiстовiй оболонцi на базi iснуючого 

м’ясопереробного цеху з продуктивнiстю 5,0 т/добу. Обєкт розробки — 

м’ясопереробний цех, предмет розробки — технолого-проєктна органiзацiя 

випуску м’ясних напiвфабрикатiв у тiстi. 

Завдання кваліфікаційної роботи: 

- проаналiзувати сучасний стан i перспективи розвитку ринку 

напiвфабрикатiв у тiстовiй оболонцi; 

- об’єктивно оцінити сировинну базу; 

- розробити асортимент продукцiї i здiйснити технологiчнi розрахунки; 

- здійснити вибiр ефективного основного i допомiжного обладнання; 

- здійснити планування виробничих примiщень i розмiщення 

обладнання; 

- розробити заходи з охорони працi та охорони довкiлля; 

- надати рекомендацiї щодо впровадження автоматизованих систем 

управлiння процесами. 

Робота складається з 10 роздiлiв і представляє результат теоретичних 

дослiджень, технологічних розрахункiв, проєктних рiшень та вiдображення 

сучасного підходу до організацiї виробництв м’ясної продукцiї з доданою 

вартiстю. 
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Розділ 1. Характеристика м’ясопереробного цеху, обґрунтування 

заходів з будівництва, вибір асортименту продукції для м’ясопереробному 

цеху 

М’ясопереробний цех — це структурний підрозділ м’ясопереробного 

підприємства, який виконує повний цикл переробки сировини тваринного 

походження з метою виробництва широкого спектру м’ясної продукції: від 

ковбасних виробів до напівфабрикатів. У контексті даної кваліфікаційної 

роботи передбачається впровадження виробництва напівфабрикатів у тістовій 

оболонці (зокрема, пельменів) у складі вже діючого м’ясопереробного цеху 

потужністю 5,0 тонн готової продукції за зміну. 

Планування виробничих потужностей цеху базується на принципах 

раціонального розміщення обладнання, забезпечення потоковості 

технологічних процесів, мінімізації транспортних операцій та забезпечення 

санітарно-гігієнічних норм. Цех поділяється на функціональні зони: 

приймальну, зберігання та підготовки сировини, обробки м’яса, виготовлення 

фаршу, термічної обробки, фасування та пакування, зберігання готової 

продукції, а також адміністративно-побутову частину. 

Основні особливості м’ясопереробного цеху: 

- Потужність: 5,0 т м’ясопродуктів за зміну; 

- Форма організації виробництва — потокова, з розділенням на 

основні, допоміжні та обслуговуючі підрозділи; 

- Передбачене розширення асортименту за рахунок запуску нової 

дільниці з виробництва напівфабрикатів у тісті; 

- Автоматизована система обліку та контролю виробництва на базі 

ліцензованого програмного забезпечення; 

- Впроваджено сучасне обладнання європейського виробництва для 

термічної обробки, заморозки та формування напівфабрикатів. 

М’ясопереробний цех відповідає вимогам чинного законодавства щодо 

харчової безпеки (НАССР), охорони праці та екологічних стандартів. 

Санітарно-гігієнічна безпека забезпечується зонуванням території на «чисті» і 

«брудні» зони, наявністю санпропускників, шлюзів, автоматичних мийок. 

Підприємство забезпечене власним холодильним господарством, 

системою вентиляції та кондиціонування, сучасною лабораторією контролю 

якості, а також інженерною інфраструктурою (електропостачання, 

водопостачання, каналізація, пожежна безпека). У структурі об'єкта також 

передбачено приміщення для технічного персоналу, їдальня та приміщення 

для відпочинку персоналу. 
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Сучасні тенденції на ринку м’ясної продукції вказують на зростання 

попиту на готові до приготування вироби, зокрема — напівфабрикати у 

тістовій оболонці. Пельмені, вареники, чебуреки, міні-кіши є зручними у 

приготуванні, мають тривалий термін зберігання та відносно низьку 

собівартість, що робить їх привабливими для широкого кола споживачів. 

Розширення м’ясопереробного цеху шляхом впровадження нової 

дільниці з виробництва напівфабрикатів у тісті є економічно доцільним з таких 

причин: 

- Диверсифікація асортименту, яка дозволить задовольнити попит 

різних категорій споживачів; 

- Зменшення виробничих ризиків, пов’язаних із сезонністю попиту 

на певні види ковбасної продукції; 

- Раціональне використання м’ясної сировини та відходів, що 

виникають при обвалці; 

- Підвищення рентабельності виробництва за рахунок реалізації 

продукції з доданою вартістю; 

- Посилення позицій підприємства на ринку HoReCa, оскільки 

сегмент напівфабрикатів має високий попит серед кафе, їдалень, 

кейтерингових компаній. 

Вибір продукції асортименту розпочинаємо з вибору групового 

асортименту ковбасних виробів. 

Розраховуємо частку кожної групи м'ясних виробів за формулою: 

Аі = 
100

* ibA
 , т. (1.1) 

де А – потужність підприємства, т; 

bі – частка асортименту групи ковбасних виробів або напівфабрикатів в 

тістовій оболонці в загальній кількості, %. 

Потужність м’ясопереробного цеху складає 5,0 т м'ясних виробів за 

зміну. Ковбаси складають 4,5 т зазміну, отже  

Варені ковбаси – 30% 

Аі = 5000 * 30 / 100 = 1500,0 кг 

Сосиски – 5 % 

Аі = 5000 * 10 / 100 = 250,0 кг 

Сардельки – 5% 

Аі = 5000 * 10 / 100 = 250,0 кг 

Напівкопчені ковбаси – 25% 

Аі = 5000 * 25 / 100 = 1250,0 кг 

Варено-копчені ковбаси- 15%  

Аі = 5000 * 15 / 100 = 750,0 кг 
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Напівфабрикати у тістовій оболонці становлять 20 %  , відповідно 1 т в 

зміну.  

Результати розрахунків зводимо в табл. 1.1 

Таблиця 1.1 Груповий асортимент продукції м’ясопереробному цеху 

№ 

з/п 

Найменування 

продукції 

Виробнича продуктивність 

5т в зміну, % кг 

1 
Варені 

ковбаси 
30  1500 

2 Сосиски 5  250 

3 Сардельки 5  250 

4 
Напівкопчені 

ковбаси 
25  1250 

5 

Варено-

копчені 

ковбаси 

15  750 

6 Пельмені 10  500 

 Всього 100  5000 

 

Запропонований асортимент продукції поєднує економічну 

доцільність, зокрема врахування вартості м’ясної сировини та рентабельності 

виробництва, із збереженням традиційних підходів до виготовлення ковбасної 

продукції. Виробництво організоване відповідно до класичних технологічних 

схем з використанням сучасного обладнання, що забезпечує високий рівень 

механізації та автоматизації процесів. Це дозволяє отримувати продукцію 

високої якості, яка має стабільний попит серед споживачів. 

Реалізація готової продукції планується через декілька основних 

каналів: підприємства оптової торгівлі в межах міста та області, роздрібні 

торгові точки, включаючи власні магазини, заклади громадського харчування 

(ресторани, кафе, їдальні), а також спеціалізовані м’ясні крамниці. 

Високий рівень конкурентоспроможності підприємства забезпечується 

мінімізацією витрат за рахунок функціонування замкнутого виробничого 

циклу — від вирощування кормових культур і тварин до переробки сировини 

та реалізації готової продукції через власну мережу збуту. 

 

 

 

Розділ 2. Обґрунтування вибору технології ковбасних виробів та 

опис апаратурно-технологічних схем 
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Технологія виробництва кожного типу ковбасної продукції має свої 

характерні особливості, проте існують і спільні етапи, які є типовими для 

більшості з них. Зокрема, до таких належить підготовка сировини, що суттєво 

впливає на формування органолептичних властивостей готової продукції. 

Основні операції включають обвалювання, жилування, сортування, попереднє 

подрібнення та посол м’яса. Крім того, для багатьох видів ковбас є спільними 

підготовка шпику, складання фаршу, шприцювання та в’язання батонів. 

Яловичі та свинячі напівтуші транспортуються по підвісних шляхах до 

камер накопичення (для охолоджених туш) або розморожування (для 

заморожених). На ділянці огляду напівтуш проходять інспекцію, зачищення та 

зважування, після чого направляються до сировинного цеху. 

У сировинному цеху напівтуші розділяють на окремі відруби, які далі 

транспортуються по конвеєрному столу до робочих місць для обвалювання 

(відділення м’яса від кісток), жилування та сортування. 

Отримані великі шматки після обвалювання або реалізуються, або 

зберігаються в холодильних камерах. М’ясо сортується на три категорії за 

кількістю жирової та сполучної тканини. Відсортовану сировину передають на 

засолення. Вилучені кістки транспортуються по конвеєру в контейнер, 

подрібнюються та використовуються для витоплення жиру. 

Жиловане м’ясо зважують і направляють на подрібнення у вовчках із 

гратами діаметром 16–20 мм. Подрібнене м’ясо потрапляє до фаршмішалки, 

де відбувається його змішування з сіллю або розсолом. Посолене м’ясо 

витримується у спеціальних чанах, розташованих у камері посолу. 

У процесі засолення м’ясо набуває характерного рожевого кольору, 

смаку, запаху, щільної структури та стійкості до зберігання. Після визрівання 

м’ясо направляється на вторинне подрібнення. 

Фарш складають у фаршмішалках з використанням підлогових ваг. 

Шпик, призначений для варених та копчених ковбас, нарізають на спеціальній 

шпигорізці. 

Для варених ковбас, сосисок і сардельок після подрібнення фарш 

завантажують у кутер, де відбувається тонке подрібнення і складання. Для 

продуктів з неоднорідною структурою (наприклад, ковбас із включенням 

шпику) кутер працює на зниженій швидкості. 

Фарш для копчених ковбас перемішується у фаршмішалках 3–5 

хвилин, після чого його направляють на формування. У виробництві 

використовують як натуральну, так і штучну оболонку (білкову, поліамідну). 

Сосиски формують автоматично в поліамідну оболонку, розміщують 

гірлянди на палицях без дотику між ними, які потім направляють у термічне 
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відділення. Сардельки наповнюють у натуральну або поліамідну оболонку, 

в’яжуть і формують батони. 

Для натуральних оболонок ковбасних виробів процес включає 

зав’язування одного кінця, наповнення фаршем, перев’язування шпагатом і 

створення петлі для навішування. Батони в штучних оболонках формують за 

допомогою кліпсатора, проколюють голками і навішують на рами. Кількість 

батонів на палиці залежить від діаметра оболонки. 

Перед термообробкою ковбаси осаджують 2–4 години, далі 

відправляють у термокамери. Підсушування проводиться при температурі 75–

80°С. Для збереження якості та маси після термічної обробки вироби 

охолоджують у два етапи: спочатку водою температурою 7–15°С, а потім у 

холодильних камерах до 8–15°С. Надмірне охолодження може спричинити 

конденсацію вологи, що призводить до псування продукту. 

Для підвищення мікробіологічної стійкості застосовують сушіння, 

зокрема для варено-копчених і напівкопчених ковбас. Після завершення 

технологічного процесу готові ковбаси направляються на пакування. 

Виробництво пельменів. М’ясна сировина, що надходить із 

сировинного відділення, подрібнюється у вовчку та змішується з іншими 

інгредієнтами у фаршмішалці. 

Підготовлену (подрібнену) сировину зважують у кількості, необхідній 

для одного замісу, завантажують у мішалку та додають воду в кількості 18–

20% від загальної маси сировини (температура води не перевищує 10°С), а 

також додають соляний розчин або суху сіль, цукор, перець та подрібнену 

цибулю. Всі компоненти в мішалці перемішуються протягом 5–6 хвилин до 

отримання однорідної маси. 

Борошно, яке зберігається в спеціальному бункері, попередньо 

просівається, дозується і надходить у тістомісильну машину, де одночасно 

додаються всі рецептурні компоненти, після чого здійснюється замішування 

до утворення пластичного, рівномірно перемішаного тіста. Готові тістові 

стрічки подаються до формувального автомата, куди паралельно подається і 

підготовлений м’ясний фарш. 

Щоб запобігти прилипанню тіста до штампувального барабана, стрічки 

тіста постійно присипаються борошном, надлишки якого видаляються. 

Зібране борошно допускається використовувати повторно під час наступного 

замісу. Застосування борошна можна уникнути, якщо у рецептурі передбачено 

додавання 30–50% макаронного борошна з твердих сортів пшениці або за 

умови змащення барабана рослинною олією. 

Деформовані вироби можна повернути у виробництво у кількості до 

3% від загальної маси сировини, дотримуючись пропорцій 50% тіста і 50% 

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

13 
Розділ 2 



фаршу. Перед заморожуванням сформовані пельмені не повинні перебувати 

при плюсовій температурі понад 20 хвилин. 

Готові сформовані пельмені потрапляють на стрічку транспортера, 

яким надходять до спірального конвеєра з холодильним обладнанням для 

шокового заморожування. У процесі заморожування вироби обдуваються 

повітрям температурою –15…–25°С протягом 2–3 годин до досягнення 

всередині фаршу температури не вище –10°С. 

Заморожені пельмені потрапляють у проміжний бункер, звідки 

конвеєром надходять до дозатора, розташованого над пакувальним автоматом. 

Пельмені фасуються у поліетиленові пакети з масою нетто 500 г. Далі пакети 

подаються до поворотного столу, де працівники складають їх у картонні 

ящики для подальшої реалізації. 

Готові партії продукції зважують і направляють у реалізацію. 

Технологічна схема виготовлення напівфабрикатів в тістовій 

оболонці 
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Технологічна схема виробництва сосисок та сардельок 
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Розділ 3. Характеристика продукції, сировини, основних і 

допоміжних матеріалів для проєктованого цеху 

Ковбасні вироби класифікуються на такі групи: варені, напівкопчені, 

копчені, сирокопчені, варено-копчені, а також окремо виділяють категорії на 

кшталт сосисок, сардельок, кров’яних і ліверних ковбас, сальтисону, м’ясних 

хлібів, паштетів тощо. Для їх виробництва використовують різні види м’яса: 

яловичину, свинину, баранину, конину, птицю, а також комбіновану сировину, 

зокрема суміші яловичини зі свининою або додаванням жирових компонентів. 

Продукція виготовляється в оболонці (натуральній чи штучній) або без неї — 

залежно від рецептури. 

Рівень якості м’ясної сировини визначається її сортністю: вищий, 

перший, другий або третій сорт. Структура ковбасного фаршу може бути як 

гомогенна, так і з домішками – шматочками сала, жирової чи м’язової тканини. 

Призначення готової продукції варіюється: вона може бути масового 

споживання або спеціалізованою, наприклад, дитячого харчування. 

Типологія ковбас значною мірою базується на відсотковому вмісті 

м’ясних інгредієнтів. М’ясні вироби мають понад 60% м’яса у складі; у 

м’ясомістких цей показник коливається від 5% до 60%. У продуктах із 

рослинними добавками розрізняють м’ясо-рослинні вироби (30–60% м’яса) та 

рослинно-м’ясні (5–30%). 

Варені ковбаси розподіляються за трьома сортами: вищим, першим і 

другим. Для найякісніших застосовують добірну свинину, яловичину, тверде 

сало, ароматичні спеції — чорний перець, кардамон, мускатний горіх. У 

ковбасах першого сорту використовують яловичину вищого сорту, свинину та 

напівтвердий шпик, приправлені духмяним перцем і часником. До другого 

сорту відносять вироби з яловичини другого сорту, обрізків, куди іноді 

додають крохмаль, що робить фарш грубішим за текстурою. 

Сосиски і сардельки входять до групи варених ковбас, проте 

відрізняються за рецептурою, методами приготування та розмірами. Вони 

мають однорідну консистенцію без видимих вкраплень сала або м’яса. Діаметр 

сосисок зазвичай становить 14–32 мм, довжина — 12–13 см; сардельки ж 

товщі (32–44 мм) і коротші — близько 7–9 см. 

Напівкопчені ковбаси виробляють за поєднаною технологією, що 

включає варіння та подальше копчення, завдяки чому досягається характерний 

смак і аромат. Основу для таких виробів становить суміш яловичини та 

свинини, сало, кухонна сіль, прянощі та консерванти. Технологічний процес 

включає етапи подрібнення м’яса, формування фаршу, термічну обробку 

(варіння або запікання) та копчення. 
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Ці вироби вирізняються щільною структурою та довготривалим 

зберіганням. Процес копчення надає їм глибокого аромату, а додані спеції 

збагачують смакову палітру, роблячи продукт візуально привабливим і 

стійким до зовнішніх впливів. 

Варено-копчені ковбаси — це вид м’ясних виробів, які виготовляються 

за технологією, що поєднує термічну обробку шляхом варіння та копчення. 

Такий підхід забезпечує продукту стабільну структуру, тривалий термін 

зберігання, виражений аромат диму та збалансований смак. 

Основними інгредієнтами для виробництва варено-копчених ковбас є 

яловичина та свинина першого та другого сортів, а також шпик, кухонна сіль, 

нітрит натрію, прянощі (чорний перець, часник, мускатний горіх тощо) та 

цукор. Фарш для цього виду ковбас зазвичай має неоднорідну структуру з 

вкрапленнями шматочків сала або м’ясної тканини. 

Процес виготовлення включає подрібнення м’яса на вовчках, 

змішування компонентів у фаршмішалках, формування батонів у натуральну 

або штучну оболонку, осадження, варіння при температурі 75–80 °C та 

копчення при температурі 40–50 °C. Після копчення вироби охолоджують до 

температури не вище 8–12 °C. 

Готові ковбаси мають характерний рожево-червоний колір на зрізі, 

пружну консистенцію, рівномірне фаршеве заповнення, приємний копчено-

пряний аромат та гармонійний смак. Варено-копчені ковбаси є універсальним 

продуктом і можуть використовуватися як у нарізках, так і в кулінарній 

обробці. 

Пельмені — це вид швидкозаморожених напівфабрикатів у тістовій 

оболонці, що мають високу харчову цінність та широке застосування у 

повсякденному раціоні. Основними складовими є м’ясний фарш та пшеничне 

тісто. 

До складу фаршу входить яловичина, свинина або їх суміш, цибуля, 

сіль, перець, а також додаткові компоненти, такі як вода, часник або інші спеції 

відповідно до рецептури. М’ясо подрібнюється на вовчках, після чого 

перемішується у фаршмішалках до однорідної маси. Для приготування тіста 

використовують пшеничне борошно, воду, яйця та сіль. Після замісу тісто 

витримується, розкочується у стрічки, з яких формуються пельмені з 

начинкою. 

Формування здійснюється на автоматичних лініях, які забезпечують 

точну дозу фаршу та герметичне з’єднання країв тіста. Після формування 

пельмені піддаються шоковому заморожуванню при температурі -18 °C, що 

гарантує збереження органолептичних і мікробіологічних властивостей. 
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Готові пельмені мають стандартну масу, правильну форму, пружну 

оболонку, що не розварюється при варінні. М’ясна начинка рівномірно 

розподілена, смак — м’ясний, соковитий, з вираженим ароматом спецій. 

Продукт є зручним у використанні, має тривалий термін зберігання і 

користується високим попитом серед споживачів. 

Основною сировиною для виготовлення всіх видів ковбасних виробів є 

яловичина та свинина, які можуть перебувати у стані парного, остиглого, 

охолодженого, підмороженого або замороженого м’яса. Парне м’ясо має 

високу температуру й жорстку текстуру, тому воно непридатне для переробки. 

Остигле м’ясо характеризується температурою не вище 12 °C, але через 

короткий термін зберігання потребує швидкого охолодження. Найкращим для 

ковбасного виробництва вважається охолоджене м’ясо (до 4 °C), яке зберігає 

природну вологу, текстуру й смак. 

У ковбасному фарші яловичина відіграє роль структуроутворювача, що 

забезпечує зв’язування компонентів, однорідність консистенції та інтенсивне 

забарвлення. Вгодованість великої рогатої худоби визначає якість м’яса та 

поділ його на дві категорії — залежно від мускульного розвитку і ступеня 

жирових відкладень. 

Свинина в ковбасах відповідає за соковитість та ніжність готової 

продукції. Залежно від частини туші використовують свинячу лопатку, окіст, 

грудинку чи шийку. За вмістом жиру свинину поділяють на нежирну (до 10%), 

напівжирну (30–50%) і жирну (50–85%). 

М’ясо для ковбас класифікується за видом — яловичина чи свинина — 

і за термічним станом: парне, остигле, охолоджене, підморожене або 

заморожене. Парне м’ясо з температурою вище 35 °C має жорстку 

консистенцію та неякісний бульйон, тому до переробки не допускається. 

Остигле м’ясо з температурою до 12 °C швидко псується, тому потребує 

термінового охолодження або реалізації. 

Охолоджене м’ясо з температурою до 4 °C має щільну структуру та 

захисну плівку, яка запобігає випаровуванню вологи та перешкоджає розвитку 

мікрофлори. За таких умов яловичина зберігається до 20 діб, свинина — до 10 

діб при температурі -1…-2 °C. Підморожене м’ясо має температуру -3…-5 °C 

на поверхні та 0…2 °C у глибині, зберігається при -2…-3 °C. У замороженому 

м’ясі температура може досягати -8 °C, але при цьому погіршуються його 

споживчі якості, тому перевага надається охолодженій сировині. 

Яловичина виконує функцію сполучного інгредієнта у фарші, сприяє 

формуванню кольору та смаку ковбас, має високу здатність до поглинання та 

утримання вологи, що формує щільну, соковиту структуру. За ступенем 

вгодованості яловичина поділяється на І та ІІ категорії. Вміст білка — 18,9–
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20,2%, жирів — 7,0–12,4%, води — 67,7–71,7%. Колір яловичини залежить від 

породи, віку та статі тварини. Для копчених ковбас найкраще підходить 

заморожене м’ясо з низькою здатністю до утримання вологи. Найвищу 

в’язкість має м’ясо бугаїв. 

У більшості рецептур ковбас застосовують жиловану свинину — 

нежирну, напівжирну або жирну. Надмірний вміст жиру знижує 

водозв’язувальні властивості, білкову концентрацію, впливає на смак і аромат 

готових виробів. 

Нежирна свинина (до 10% жиру) входить до складу ковбас вищого 

сорту. Вона покращує смак ковбасних виробів завдяки накопиченню 

ароматичних речовин під час визрівання, що додає характерного присмаку 

смаженого бекону. 

Свинина містить білки — 11,4–16,4%, жири — 27,8–49,3%, воду — 

38,7–51,8%. Її жирові включення мають легку температуру плавлення, а 

м’язова тканина — ніжну текстуру. Колір м’яса — рожево-червоний, жирова 

тканина — біла або з рожевим відтінком. 

Крім основної м’ясної сировини, у виробництві ковбас застосовують 

сало, яке підвищує енергетичну цінність і м’якість виробу. Також додають 

інші компоненти — молочні інгредієнти для поліпшення текстури, цукор і 

спеції для збалансування смаку. 

У процесі переробки тварин та м’яса утворюється значна кількість 

білкової сировини тваринного походження, яка знаходить ефективне 

застосування у виробництві ковбас. До таких компонентів належать 

субпродукти, м’ясо після механічного обвалювання, харчова кров та її окремі 

фракції. 

М’ясо механічного дообвалювання має нестабільний хімічний склад, 

тому його рекомендується використовувати у невеликих кількостях — до 5% 

— під час виробництва варених ковбас. 

Молочно-білкові компоненти отримують шляхом переробки 

знежиреного молока або молочної сироватки після видалення води, лактози та 

мінеральних елементів. Такі препарати класифікуються на пастоподібні (з 

вологістю до 80%) і сухі (до 12% вологості). Залежно від рівня білкового 

вмісту, розрізняють сухе, незбиране й знежирене молоко, концентрати 

сироваткових білків, харчовий казеїн, казеїнати та копреципітати [8]. 

Білкові препарати з сої виготовляють із соєвих бобів. Виходячи з 

концентрації білків, жирів і вуглеводів, соєві продукти поділяють на соєве 

борошно (з мінімум 45% білка), соєвий концентрат (близько 65%) та соєвий 

ізолят (до 91%). Хоча за біологічною цінністю соєві білки дещо поступаються 

тваринним, вони добре засвоюються організмом. 
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Яєчні білки та яєчні продукти — такі як меланж, сухий яєчний 

порошок, білок і жовток — широко застосовуються у ковбасному 

виробництві, переважно при виготовленні варених ковбас. Їхнє використання 

сприяє підвищенню технологічних властивостей фаршу, стабільності 

структури, а також покращує поживні та органолептичні характеристики 

готової продукції. 

Допоміжна сировина та матеріали. 

У виробництві ковбасних виробів важливу роль відіграє допоміжна 

сировина, яка включає кухонну сіль, нітрати, аскорбінову кислоту, харчові 

барвники, фосфати та інші компоненти. Ці речовини є критично необхідними 

для досягнення відповідних технологічних, сенсорних та безпекових 

характеристик готової продукції [4]. 

Кухонна сіль – ключовий смаковий інгредієнт і потужний консервант 

із бактеріостатичними властивостями. Вона сприяє збереженню м'яса, 

підсилює смак і формує текстуру ковбас. 

Нітрати використовуються як фіксатори кольору. Завдяки їм 

м’ясопродукти набувають привабливого рожевого забарвлення, яке 

зберігається після термообробки. 

Харчові барвники. Для зменшення шкідливого впливу нітратів на 

організм та попередження випадків нітратного отруєння були розроблені 

альтернативні барвники. 

- Кармазин — застосовується для надання кольору емульгованим та 

цільном’язовим виробам, використовується у вигляді 1% розчину у дозі 1–2,5 

г на 100 кг сировини. 

- Ферментований рисовий барвник — натуральний компонент, що 

додається в кількості 50–100 г на 100 кг сировини. 

Аскорбінова кислота (а також її похідні: натрієва сіль, ізоаскорбінова 

кислота) вводиться для посилення та стабілізації кольору виробів, а також для 

запобігання окисленню жирів і білків [6]. 

Цукор та його види (декстроза, глюкоза, фруктоза) використовуються 

як підсолоджувачі та середовище для зростання молочнокислих бактерій, що 

забезпечує правильне дозрівання фаршу. 

Фосфати — це комплекс солей фосфорної кислоти, що виступають 

активаторами функціональних властивостей білків. Вони: 

- підвищують здатність м’яса утримувати вологу; 

- зв’язують іони кальцію; 

- підвищують pH середовища; 

- покращують емульгуючі властивості фаршу; 
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- гальмують окислення. 

Вводяться у кількості 0,3–0,4% до маси фаршу на ранніх етапах кутерування 

[9]. 

Прянощі та спеції. Вони є ключовими елементами ароматичного 

профілю ковбас. Серед найбільш вживаних – перець чорний, духмяний, 

червоний, мускатний горіх, тмин, кардамон, коріандр, часник, цибуля та інші. 

Зберігаються в герметичній тарі, в сухих добре вентильованих приміщеннях 

при температурі 5–15 °С та вологості 60–75%. 

Слід враховувати, що спеції часто є джерелом забруднення 

мікрофлорою, зокрема спороутворюючою, стійкою до високих температур. Це 

може спричинити псування продукції при зберіганні. Тому рекомендується 

використовувати готові стерилізовані суміші спецій для окремих типів ковбас. 

Часник також активно застосовується як натуральна приправа. Він 

збагачує ароматичну композицію завдяки наявності ефірних олій. 

- Якісний часник повинен бути чистим, сухим, без пошкоджень. 

- Зберігають його у сухому стані при температурі від -0,6 до 1,5 °С. 

- Подрібнений часник іноді солять (5% солі), фасують у бочки з 

пергаментом і зберігають при 5–6 °С. 

- Заморожування є оптимальним способом тривалого зберігання, 

оскільки дозволяє зберегти аромат (-8…–10 °С). 

Ковбасні оболонки. Одним із найважливіших допоміжних матеріалів є 

ковбасні оболонки, без яких неможливо сформувати кінцевий продукт. Вони 

поділяються на 4 типи: 

- Натуральні кишкові оболонки — виготовляються з підготовлених 

відділів кишечника (яловичих, свинячих, баранячих). Найчастіше 

використовують яловичу пряму кишку, синюгу, черева, свинячі гузенки. Вони 

добре зберігають аромат і смак, ідеальні для варених і копчених ковбас [11]. 

- Білкові оболонки — виробляються з колагенових волокон шкіри 

великої рогатої худоби. Відомі під назвами білкозин, натурин, кутизин тощо. 

Хоча вони міцніші за натуральні оболонки, поступаються їм за здатністю до 

взаємодії з фаршем. 

- Целюлозні оболонки — використовуються здебільшого для 

технологічного формування, але не споживаються разом із продуктом. 

- Полімерні оболонки — зручні для тривалого зберігання, володіють 

хорошими бар'єрними властивостями, не взаємодіють із вмістом, часто 

застосовуються для сосисок і варених ковбас. 
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Розділ 4. Технологічні розрахунки для м’ясопереробного цеху 

 Продуктовий розрахунок чи розрахунок рецептур, розрахунок норм 

витрат сировини чи виходу виробів тощо (з урахуванням специфіки галузі). 

Розрахунок кількості основної сировини ведемо за формулою: 

ij

ij

ij
n

A
K

100*
= , кг (4.1) 

де Аіj – кількість ковбасних виробів по найменуванню у відповідній 

групі м’ясних виробів, кг. 

пі j - норма виходу продукту, % до маси сировини.  

Кількість основної сировини: 

вареної ковбаси "Лікарська" вс при виході n =109% складає: 

Кс =250*100*109=229,4 кг 

Кількість основної сировини (по видам), яка необхідна для 

виготовлення j– того виду ковбаси, знаходять за формулою: 

100

* cc
oj

MK
A = , кг (4.2) 

де Mc – доля певної сировини в основній сировині, %. 

Аoj=229,4*25/100=57,3 кг 

Таким же чином ведемо розрахунок допоміжної сировини для 

виготовлення кожного виду ковбасних виробів. 

Розрахунок інших груп ковбасних виробів ведемо аналогічно. 

Результати розрахунків зводимо в табл. 4.1. 
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Таблиця 4.1. Кількість основної сировини м'ясних виробів 

№ 

з

/

п 

Найменування 

продукту 

К-ть продукту К-ть сировини 
Яловичина, гатунок 

Вищий 1-й 2-й 

5,0 

т/% 
кг % кг % кг % кг % кг 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
1

1 
12 

  Варені ковбаси 
30 

  
1500   1337,1   57,3  

113,

4 
  

286,

9 

1 Лікарська вг  250 109 229,4 
2

5 

57,

3 
      

2 Останкінська вг  350 108 324,1     
113

,4 
   

3 
Любительська св. 

в/г 
 400 107 373,8         

4 Чайна 2г  500 122 409,8      
7

0 

286

,9 

  Сосиски 
5 

  
250   214,2 

  27,5  49,7    

1 Особливі вг  25 105 23,8 
5

0 

11,

9 
    

 

2 Любительські вг  75 114 65,8     
21,

7 
  

 

3 Молочні вг  50 112 44,6 
3

5 

15,

6 
    

 

4 Малютка 1г  100 125 80,0     
28,

0 
  

 

  Сардельки 
5 

  
250   206,8     48,5   

145,

9 

1 Свинячі вг  50 116 43,1         

2 Любительські 1г  50 118 42,4        
105

,9 

3 Яловичі 1г  50 121 41,3     
16,

5 
   

4 З сиром 1г  100 125 80,0     
32,

0 

5

0 

40,

0 

  
Напівкопчені 

25 
  

1250   1613,7   
102

,7 
 

222

,8 
  

316

,5 

1 Дрогобицька вг  300 80 375,0         

2 Краківська вг  150 77 194,8     
58,

4 
   

3 Домашня вг  300 73 411,0 
2

5 

102

,7 
 

164

,4 
   

4 Українська 1г  500 79 632,9      
5

0 

316

,5 
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Продовження таблиці 4.2. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
1

1 
12 

  Варено-копчені 
15 

  
750   1006,0   

301

,9 
 

85,

6 
  

64,

4 

1 Киїська вг  200 61 327,9 
7

5 

245

,9 
     

2 Сервелат вг  250 67 223,9 
2

5 

56,

0 
     

3 
Сервелат столичний 

1г 
 150 90 277,8     

2

0 

55,

6 

2

0 

55,

6 

4 
Баварські  ковбаски 

1г 
 150 85 176,5     

1

7 

30,

0 
5 8,8 

  Пельмені н/ф  20 1000  833,3 
      

282,

5     

1 По-домашньому   200 120 166,7 
  

3

7 61,7   

2 Фірмові   200 120 166,7 
  

2

6 
43,3 

  

3 Справжні   300 120 250,0 
  

2

4 60   

4 Від шефа   300 120 250,0 
  

4

7 

117,

5   

 Всього  5000  5211,1  
489

,5 
 

802

,5 
 

813

,7 

 

Продовжуємо розрахунок основної сировини для м’ясних виробів. Далі 

в продовженні таблиці 4.2 представлені розрахунки потрібної кількості 

свинини, шпику та цибулі. 
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Таблиця 4.2. Кількість основної сировини м'ясних виробів 

№ 

з/п 

Найменуванн

я продукту 

К-ть 

сировин

и 

Свинина 
Шпик Цибуля 

Нежирна 
Напівжирн

а 
Жирна 

кг % кг % кг % кг % кг % кг 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
1

2 
13 

  
Варені 

ковбаси 
1337,1   

426,

2 
  242,5      

 183,

1 
    

1 Лікарська вг 229,4    70 160,6             

2 
Останкінська 

вг 
324,1 45 

145,

8 
      

1

5 
48,6     

3 
Любительська 

св. Вг 
373,8 75 

280,

4 
      

2

5 
93,5     

4 Чайна 2г 409,8    20     
1

0 
41,0     

  Сосиски 214,2      69,7   61,1      

1 Особливі вг 23,8        50 11,9      

2 
Любительські 

вг 
65,8 

    33 21,7 34 22,4      

3 Молочні вг 44,6        60 26,8      

4 Малютка 1г 80,0     60 48,0         

  Сардельки 206,8   3,2   64,8   3,0    37,4   

1 Свинячі вг 43,1    93 40,1 7 3,0       

2 
Любительські 

1г 
42,4 

   30 12,7    

2

0 8,5   

3 Яловичі 1г 41,3 
         

1

0 4,1   

4 З сиром 1г 80,0 
8 3,2 15 12,0     

3

1 24,8   

  
Напівкопчені 1613,7 

  

375,

0   240,4   77,9     

1 
Дрогобицька 

вг 
375,0 10

0 

375,

0           

2 Краківська вг 194,8       40 77,9     

3 Домашня вг 411,0    20 82,2        

4 Українська 1г 632,9    25 158,2         

  
Варено-

копчені 
1006,0   73,6   55,6   

173,

7 
  

175,9

  
  

1 Киїська вг 327,9          
2

5 
82,0 

  

2 Сервелат вг 223,9 25 56,0     50 
111,

9 
   

  

3 
Сервелат 

столичний 1г 
277,8    20 55,6    

3

0 
83,3 

  

4 
Баварські  

ковбаски 1г 
176,5 10 17,6    35 61,8 6 10,6 

 

 

 

  

Продовження таблиці 4.2  

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

27 
Розділ 4 



1 2 3 
4 5 6 7 8 9 10 11 

1

2 13 

  Пельмені 833,3       88,3   72,5       31,7 

1 
По-

домашньому 
166,7 

       20 33,3     

 

3  5,0 

2 Фірмові 166,7      20 33,3 10 16,7   4 6,7 

3 Справжні 250,0      22 55,0     4 10,0 

4 Від шефа 250,0 
        9 22,5     

 

4 10,0 

 Всього 5211,1 
 

878,

0  761,3  

388,

2  396,3  31,7 

Продовжуймо розрахунок основної сировини для м’ясних виробів. Далі 

в продовженні таблиці 4.2 представлені розрахунки потрібної кількості яєць, 

молока, пшеничного борошна та печінки та твердого сиру. 

Таблиця 4.2. Кількість основної сировини м'ясних виробів 

№ 

з/п 

Найменуванн

я продукту 

К-ть 

сирови

ни Яйця Молоко 

Борошно 

або 

крохмаль 

Печінк

а 

Сир 

твердий 

кг % кг % кг % кг % кг % кг 

1 2 3 
4 5 6 7 8 9 

1

0 11 12 13 

  
Варені 

ковбаси 
1337,1 

      

14,3

              

1 Лікарська вг 229,4 3 8,4 2 4,6             

2 
Останкінська 

вг 
324,1 

2 11,2 3 9,7             

3 
Любительська 

св. Вг 
373,8 

                    

4 Чайна 2г 409,8 
                    

  Сосиски 214,2 
       2,5       

1 Особливі вг 23,8 
              

2 
Любительські 

вг 
65,8 

              

3 Молочні вг 44,6 
3 4 2 0,9       

4 Малютка 1г 80,0 
3 3,6 2 1,6      
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1 2 3 
4 5 6 7 8 9 

1

0 11 12 13 

  Сардельки 206,8 
       1,6            21,8 

1 Свинячі вг 43,1                     

2 
Любительські 

1г 
42,4 

                    

3 Яловичі 1г 41,3                     

4 З сиром 1г 80,0     2 1,6         9 21,8 

  Пельмені н/ф 833,3    25,0       308,3     

1 По-домашньому 166,7  4  6,7      36  60,0     

2 Фірмові 166,7  2  3,3      38  63,3     

3 Справжні 250,0  4  10,0     36 90,0     

4 Від шефа 250,0  2  5,0      38  95,0     

 Всього   42,1  18,4  308,3    7,2 

Розраховуємо необхідну кількість жилованої яловичини та свинини .  

Таблиця 4.3. Розрахунок необхідної яловичини та свинини  

№ 

з/п Вид жилованого 

м'яса 

Норма 

виходу, 

% 

К-ть сировини 

Відхилення, 

кг 

Потреба , кг 

Наявність 

, кг  
1 Яловичина вг 20 489,5 421,1 -68,3 

2 Яловиина 1г 45 802,5 947,6 145,0 

3 Яловичина 2 г 35 813,7 737,0 -76,7 

 Всього 100 2105,7 2105,7 0,0 

1 

Свинина 

нежирна 40 878,0 811,0 -67,0 

2 

Свинина  

напівжирна 40 761,3 811,0 49,7 

3 Свинина жирна 20 388,2 405,5 17,3 

 Всього 100 2027,6 2027,6 0,0 

 

Норма виходу жилованого м'яса від свинячих напівтуш ІІ-ї складає 

68,7%, від свинячих напівтуш ІV-ї складає 67,6%. 

Розраховуємо кількість м’яса на кістках за формулою:  

Ак = Аж  в / n (4.3) 

де Аж - кількість м'яса жилованого, кг; в – частка м'яса жилованого від 

туші, %; n – норма виходу до м’яса на кістках, % 

 Ак = 2105,7  25 / 71,5 = 736,3 кг 

Результати розрахунків представлено в таблиці 4.4.  
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№ з/п Вид  м'яса  Частка,% 
К-ть, 

кг 

Норма 

виходу, 

% 

К-ть 

сировини 

в зміну 

1 Яловичина І кат 25 526,4 71,5 736,3 

2 Яловичина Іікат 75 1579,3 70 2256,1 

  Разом 100 2105,7   2992,3 

1 Свинина ІІ кат 95 1926,2 68,7 1803,8 

2 Свинина IV кат 5 101,4 67,6 150,0 

  Разом 100 2027,6   2953,7 

Маса яловичої напівтуші I категорії становить 90 кг, а II категорії – 70 

кг. 

Кількість напівтуш: 

NI = 736,3  / 90 = 8,18 ≈ 8 напівтуш; 

NII = 2256,1 / 70 = 32,23 ≈ 32 напівтуши 

Маса напівтуші для свинини II та IV категорій становить 40 кг 

Кількість напівтуш: 

NII = 2953,7/ 40 = 73,84 ≈ 74 напівтуши. 

Розраховуємо необхідну кількість спецій для ковбасних виробів. 

 

Таблиця 4.5. Розрахунок допоміжної сировини для ковбасного 

виробництва 

№ 

з/п 

Найменуванн

я продукції 

К-ть 

сировин

и 

Сіль 

кухонна Цукор 

Перець 

чорний 

Перець 

духмяний 

кг 

г/100к

г кг 

г/100к

г кг г/100кг кг г/100кг кг 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

  
Варені 

ковбаси 
1337,1 

       1,6   

 1,0

3     

1 Лікарська вг 229,4 
2090 4,8 200 

0,4

6   

 0,0

0     

2 
Останкінськ

а вг 
324,1 

2090 6,8 50 

0,1

6   

 0,0

0     

3 
Любительсь

ка св. Вг 
373,8 

2500 9,3 110 

0,4

1 85 0,32     

4 Чайна 2г 409,8 
2500 

10,

2 135 

0,5

5 175 0,72     

 

 

 

 

Продовження таблиці 4.5 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 



  Сосиски 214,2    4,8   0,30    0,26    0,12 

1 Особливі вг 23,8 2090 0,5 200 0,05 130 0,03 80 0,02 

2 Любительські вг 65,8 
2200 1,4 160 0,11 160 0,11 100 0,07 

   
        

3 Молочні вг 44,6 2090 0,9 120 0,05 120 0,05 80 0,04 

4 Малютка 1г 80,0 2400 1,9 120 0,10 90 0,07 60  

  Сардельки 206,8   4,9    0,19    0,17   0,04  

1 Свинячі вг 43,1 2500 1,1 200 0,09 130 0,06     

2 Любительські 1г 42,4 2200 0,9 160 0,07 160 0,07 100 0,04 

3 Яловичі 1г 41,3 2500 1,0 80 0,03 110 0,05     

4 З сиром 1г 80,0 2350 1,9            

  Напівкопчені 1613,7   38,8    2,31   2,77    
 

1 Дрогобицька вг 375,0 3000 11,3 100 0,38 100 0,38   
 

2 Краківська вг 194,8 3000 5,8 135 0,26 100 0,19   
 

3 Домашня вг 411,0 2500 10,3 100 0,41 150 0,62    

4 Українська 1г 632,9 1800 11,4 200 1,27 250 1,58   
 

  Варено-копчені 1006,0 
   30,2   2,01   1,37   

1 Киїська вг 327,9 3000 9,8 200 0,66 150 0,49   

2 Сервелат вг 223,9 3000 6,7 200 0,45 150 0,34   

3 
Сервелат 

столичний 1г 
277,8 3000 8,3 200 0,56 100 0,28 

  

4 
Баварські  

ковбаски 1г 
176,5 3000 5,3 200 0,35 150 0,26 

  

  Пельмені 833,3  16,7  36,0      0,25   

1 По-домашньому 166,7 3,3 5,5    100 0,17   

2 Фірмові 166,7 3,3 5,5    50 0,08   

3 Справжні 250,0  5,0 12,5         

4 Від шефа 250,0  5,0  12,5         

 Всього 5211,1  145,8  6,40  5,85  0,16 
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№ 

з/п 

Найменування 

продукції 

К-ть 

сировин

и 

Мускатний 

горіх, кардамон Часник Нітрит натрію 

кг г/100кг кг г/100кг кг г/100кг г 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

  Варені ковбаси 1337,1 
  0,45   0,98   85 

1 Лікарська вг 229,4 50 0,11    7,1 16 

2 Останкінська вг 324,1 40 0,13    6 19 

3 Любительська св. Вг 373,8 
55 0,21    5,6 21 

4 Чайна 2г 409,8    240 0,98 6,8 28 

  Сосиски 214,2   0,07        18 

1 Особливі вг 23,8 65 0,02     7,5 2 

2 Любительські вг 65,8 50 0,03     7,5 5 

3 Молочні вг 44,6 40 0,02     7,1 3 

4 Малютка 1г 80,0        10 8 

  Сардельки 206,8   0,02    0,03    17 

1 Свинячі вг 43,1    60 0,03 7,5 3 

2 Любительські 1г 42,4 50 0,02     7,5 3 

3 Яловичі 1г 41,3        6,8 3 

4 З сиром 1г 80,0        10 8 

  Напівкопчені 1613,7       8,29    63 

1 Дрогобицька вг 375,0    200 0,75 7,5 28 

2 Краківська вг 194,8 
   200 0,39 7,5 15 

3 Домашня вг 411,0    200 0,82 5 21 

4 Українська 1г 632,9    1000 6,33     

  Варено-копчені 1006,0 
  0,16        101 

1 Киїська вг 327,9 50 0,16     10 33 

2 Сервелат вг 223,9        10 22 

3 
Сервелат столичний 

1г 
277,8 

       10 28 

4 
Баварські  ковбаски 

1г 
176,5 

       10 18 

 Всього  
 0,70  9,30  284 

Для виробництва вареної ковбаси Лікарська в/г як ковбасну оболонку 

використовуємо яловичі або свинячі черева. Норма витрат свинячих міхурів 
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при виробництві варених ковбас складає 82 пучка на 1 т. Кількість фаршу 

визначаємо за кількістю основної сировини до якої додають близько 20 % 

води:  Кількість фаршу вареної ковбаси Лікарська вс: 

А = 229,4*1,2= 275,3 кг (фаршу) 

Таблиця 4.6. Розрахунок фаршу для ковбасних виробів 

№ 

з/п 

Найменування Кількість 

основної 

сировини 

Кількість 

доданої води, % 
Кількість фаршу 

 Варені ковбаси 1337,1  1666,0 

1 Лікарська вг 229,4 20 275,3 

2 Останкінська вг 324,1 20 388,9 

3 Любительська св. Вг 373,8 20 448,6 

4 Чайна 2г 409,8 35 553,2 

 Сосиски 214,2  279,2 

1 Особливі вг 23,8 30 30,9 

2 Любительські вг 65,8 25 82,3 

3 Молочні вг 44,6 30 58,0 

4 Малютка 1г 80,0 35 108,0 

 Сардельки 206,8  248,3 

1 Свинячі вг 43,1 20 51,7 

2 Любительські 1г 42,4 25 53,0 

3 Яловичі 1г 41,3 25 51,6 

4 З сиром 1г 80,0 15 92,0 

 Напівкопчені 1613,7  1613,7 

1 Дрогобицька вг 375,0  375,0 

2 Краківська вг 194,8  194,8 

3 Домашня вг 411,0  411,0 

4 Українська 1г 632,9  632,9 

 Варено-копчені 1006,0  1006,0 

1 Киїська вг 327,9  327,9 

2 Сервелат вг 223,9  223,9 

3 Сервелат столичний 1г 277,8  277,8 

4 Баварські  ковбаски 1г 176,5  176,5 

 Всього   4813,2 

 

 

Таблиця 4.7. Розрахунок кількості ковбасної оболонки 
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№ 

з/п 

Найменуванн

я продукції 

К-ть 

сировин

и Черева ялов Черева свин 

Круга ялов 

№4 Штучна 

кг 

на 1 

т 

потреб

а 

на 1 

т 

потреб

а 

на 1 

т 

потреб

а 

на 1 

т 

потреб

а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

 Варені 

ковбаси 
1666,0 

        

1 Лікарська вг 275,3 

82 

 

 

 

 

92 

 

 

 

 

 

      

2 
Останкінськ

а вг 
388,9 

      

3 
Любительсь

ка св. Вг 
448,6 

      

4 Чайна 2г 553,2 
      420 232,3 

 Сардельки  
        

1 Свинячі вг 51,7 
  120 6,2     

 Напівкопче

ні 
 

        

1 
Дрогобицьк

а вг 
375,0 

  

150 

 

  

147,1 

 

 

 

    

2 
Краківська 

вг 
194,8 

      

3 Домашня вг 411,0 
      

 Варено-

копчені 
 

        

1 Киїська вг 327,9 
    92 

50 

 

 

  

2 Сервелат вг 223,9 
    92   

 

 

 

 

 

 

Продовження таблиці 4.7.  

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

35 
Розділ 4 



№ 

з/п 

Найменуванн

я продукції 

К-ть 

сировин

и 

Поліамідна 

обол 24 мм, м 

Поліам обл 

32 мм, м 

Штучна 

фіброузна 45 

мм, м Кліпси, кг 

кг 

на 1 

т 

потреб

а 

на 1 

т 

потреб

а 

на 1 

т 

потреб

а 

на 1 

т 

потреб

а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

  
Варені 

ковбаси 
                  

1 Чайна 2г 
 553,2             3 1,7 

  Сосиски 279,2 
          

1 Особливі вг 30,9 
2630 

734,3 

      

2 
Любительсь

кі вг 
82,3 

2630       

3 Молочні вг 58,0 
2630       

4 Малютка 1г 108,0 
2630       

  Сардельки  
            

1 
Любительсь

кі 1г 
42,4 

    1850 

302,8 

    

2 Яловичі 1г 41,3 
    1850     

3 З сиром 1г 80,0 
    1850     

  
Напівкопче

ні 
 

                

1 
Українська 

1г 
632,9 

        770 487,3 4 2,5 

  
Варено-

копчені 
 

                

1 

Сервелат 

столичний 

1г 

277,8 

        770 

349,8 

4 

1,8 

2 
Баварські  

ковбаски 1г 
176,5 

        770 4 

 

Таблиця 4.8. Розрахунок необхідної кількості шпагату 
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Назва продуккції Змінна вирбника, т 

Шпагат 

Норма на 1 т, кг Потреба, кг 

Варені ковбаси 1,50 0,25 0.375 

Сосиски, сардельки 0,50 0,2 0.100 

Напівкопчені 1.25 0,25 0.320 

Варено-копчені 0.75 0,25 0.188 

Разом 4.00  0.983 

 

Розраховуємо потрібну кількість тари. 

Необхідну кількість пластмасових ящиків розраховуємо за формулою: 

N = A / T , шт  (4.4). 

Де А – продуктивність цеху по ковбасним виробам та 

напівфабрикатів у тістовій оболонці, кг 

Т – ємність тари (15 кг ) 

N = 5000 / 15 = 334 (шт.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Розділ 5. Розрахунок площ виробничих та складських приміщень 

для м’ясопереробного цеху 

Площа м’ясопереробного цеху визначають за наступною формулою: 

F = А · с, (5.1) 

A — змінна продуктивність цеху (в тоннах), 

             c — питома норма площі (в кг/м²). 

Розрахунок здійснюється згідно з питомими нормативами площ на 1 

тонну продукції у фізичних або зведених одиницях. 

Площа у будівельних квадратах визначається за формулою: 

Fбуд.кв=F/Sбуд.кв  (5.2) 

У таблиці 5.1 наведено співвідношення для переведення фізичних тонн 

у приведені. 

Таблиця 5.1. Переведення фізичних тон в приведені 

Вид продукції 
Продуктивність, 

фізичні тонни 

Коефіцієнт 

переведення 

Продуктивність, 

приведені тонни 

Варені ковбаси 1,5 1 1,5 

Сосиски 0,25 1 0,25 

Садельки 0,25 1 0,25 

Напівкопчені 

ковбаси 
1,25 2 2,50 

Варено-копчені 0,75 2,2 1,65 

Разом 4,0   6,15 

 

Оскільки нормативи передбачені для продуктивності 5 т і 10 Тпр,, 

подальші обчислення здійснюватимемо методом інтерполяції за формулою: 

n=n1+
𝑛2−𝑛1

𝐴2−𝐴1
(А-А1),  

де n, n₁, n₂ — питомі норми витрат на 1 приведену тонну продукції при 

відповідній продуктивності A (6,15 т), A₁ (5 т), A₂ (10 т). 

Розрахунок площі цеху з підготовки кишкової оболонки виглядає 

наступним чином: 

n=n1+
𝑛2−𝑛1

𝐴2−𝐴1
(А-А1)= 5,0+

4,0−5,0

10−5
(6,15-5,0)=4,77 

Отриману площу в квадратних метрах перераховують у будівельні 

квадрати шляхом ділення на площу одного будівельного квадрату та 

округлення результату до значень: 0,25; 0,5; 0,75 або 1 будівельного квадрата, 

залежно від призначення приміщення. 

Примітка: Будівельні квадрати — це площа підлоги, яка обмежується 

конструктивною сіткою колон. У багатоповерхових будівлях при розмірі сітки 
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6×6 м площа одного будівельного квадрата дорівнює 36 м², а для 

одноповерхових з сіткою 6×12 м — 72 м². 

Таблиця 5.2. Розрахунок площі приміщень для ковбасного цеху 

№ 

п/п 
Вид приміщень 

Змінна 

продукти

вність, 

прив. т 

Норма 

площі, 

м2/т 

Площа 

Розрахована, 

м2 

Будівельні квадрати 

Розрах прийн 

Відділення 

  Підготовка кишкової оболонки 

6,15  

4,77 29,3 0,41 0,5 

  Приготування розсолу 2,89 17,8 0,25 0,25 

  Подрібнення кісток 2,89 17,8 0,25 0,25 

  Підготовка спецій 1,89 11,6 0,16 0,25 

  Приготування штучної оболонки 4,23 26,0 0,36 0,25 

  Сировинне 22,5 138,4 1,92 2,00 

  Машинне 15 92,3 1,28 1,25 

  Шприцювалне 18,3 112,5 1,56 1,50 

  Накопичення і чистка рам 1,89 11,6 0,16 0,25 

  
Розморожування і накопичення 

туш 
10,8 66,42 0,92 1,00 

  Камера посолу м'яса 26,1 160,5 2,22 2,25 

  Осадочна камера 8,39 51,6 0,72 0,75 

  
Термічне відділення з 

димогенераторами 
44,6 274,3 3,81 3,75 

  
Камери охолодження і зберігання 

ковбас 
26,1 160,5 2,23 2,25 

  
Приміщення упаковки і 

підготовки ковбас для реалізації 
7,77 47,8 0,66 0,75 

  
Приміщення миття і зберігання 

тари 
6,54 40,2 0,56 0,50 

  Миття інвентарю 3,77 23,2 0,32 0,25 

  
Приміщення для приготування 

льоду 
2,77 17,0 0,24 0,25 

  Експедиція 7,31 45,0 0,63 0,75 

  Приміщення для точіння ножів 2,16 13,28 0,18 0,25 

Допоміжна площа 

  Сходи, ліфти, санвузли 

6,15 

20,1 123,6 1,72 1,75 

  

Приміщення для тимчасового 

зберігання пакувальних 

матеріалів 

4,16 25,6 0,36 0,25 

  Кімната чергового слюсаря 2,00 12,3 0,17 0,25 

  Кондиціонери 10,8 66,4 0,92 1,00 

Виробничі допоміжні примішення 

  Вентиляційні установки 

6,15 

9,00 55,4 0,77 0,75 

  Тепловий пункт 3,50 21,5 0,30 0,25 

  Апаратне відділення 6,50 40,0 0,56 0,50 

  Еклектрощитові 1,0 6,2 0,09 0,00 

  
Приміщення для зберігання нЇк, 

с/к ковбас 
3,77 23,2 0,32 0,25 

  
Приміщення для зберігання 

пакувальних матеріалів 
4,16 25,6 0,36 0,25 

  Разом        24,50 
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При розрахунках обираємо розміри будівельного квадрату 72 м2 і 

будемо компонувати одноповерхове підприємство.  

Продуктивність підства по виробництву  напівфабрикатів в тістової 

оболонці складає -1000 кг.  

Враховуючи, що існують норми для 1 т розраховуємо: 

Таблиця 5.3. Розрахунок площ для виробництва пельменів 

Приміщення Норми площ на 1 т 

Площа 

в м2 

Площа в 

будівельних 

квадратах 

  розрах прийн 

Робоча 170 170 2,36 2,25 

Підсобна 45 45 0,63 0,75 

Допоміжна 34 34 0,47 0,50 

Складська 11 11 0,15 0,25 

Разом  260    3,75 

 

Загальна площа підприємства 

27,25+4,00=31,25 буд. кв. 

Довжина будівлі L, буд. кв., визначається за формулою: 

L = 
𝐹

𝑍⋅𝐵
, (12) 

де F – загальна площа, буд. кв.; 

Z – кількість поверхів; 

В – ширина будівлі, буд. кв. 

F = 31,25  (буд. кв.); 

Z = 1; 

В = 8; 

L=4. 
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РОЗДІЛ 6.РОЗРАХУНОК ТА ПІДБІР ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ М’ЯСОПЕРЕРОБНОГО ЦЕХУ 

 

 Для вибору обладнання, яке буде використовуватись у прийнятих 

технологічних схемах виробництва м’ясної продукції, слід орієнтуватися на 

обсяги перероблюваної сировини. При підборі машин та апаратів необхідно 

дотримуватись ряду критеріїв, які забезпечать їх оптимальне завантаження, з 

урахуванням режиму роботи кожної одиниці обладнання та її фактичної 

продуктивності. 

Розрахунок необхідної кількості технологічного устаткування, як 

правило, здійснюється на основі кількості сировини, що надходить на 

переробку. При цьому обов’язково враховуються режими роботи, технічні 

характеристики продуктивності та обсяг одноразового завантаження 

обладнання. Устаткування слід обирати також з урахуванням його габаритів, 

технічних параметрів і можливостей розміщення у виробничих приміщеннях 

[16]. 

Сировинне відділення 

Згідно з технологічним процесом, у сировинному відділенні 

передбачається встановлення конвеєрних столів для виконання операцій 

обвалювання та жилування свинини та яловичини, вовчків для первинного 

подрібнення м’ясної сировини, а також фаршезмішувачів для змішування 

м’яса з кухонною сіллю. 

Вибір обладнання здійснюється відповідно до затвердженої 

технологічної схеми виробництва. Основною метою є забезпечення 

максимальної ефективності роботи при мінімальній кількості обладнання, що 

встановлюється у цеху, при цьому важливо досягти найвищого коефіцієнта 

його завантаження. 

Довжина столу для обвалювання та жилування м’яса визначається з 

використанням відповідної формули: 

 

м
nn

L ,
2

25.1*2

2

5.1*1
5.2 ++=  

де n₁ — кількість працівників, які виконують обвалювання, осіб; 

n₂ — кількість працівників, що здійснюють жилування, осіб; 

1,5 — мінімальна відстань між місцями роботи обвалювальників, м; 

1,25 — мінімальна відстань між робочими зонами для жилувальників, м; 

2,5 — довжина конвеєра, що резервується для розміщення напівтуш, м. 
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Визначення кількості обвалювальників і жилувальників здійснюється 

згідно з нормативами виробітку, вказаними у спеціалізованих довідкових 

джерелах [10]. 

Норми виробітку такі: 

– для обвалювання яловичини — 1,81 т м’яса на кістках на одного 

працівника; 

– для обвалювання свинини — 2,5 т м’яса на кістках; 

– для жилування яловичини — 1,43 т жилованого м’яса; 

– для жилування свинини — 2,14 т жилованого м’яса. 

Розрахунок кількості персоналу здійснюється за формулою: 

N = A / T (4.2), 

де: 

A — обсяг сировини, що переробляється за одну зміну, кг; 

T — норма виробітку для одного працівника на зміну, кг [10]. 

Наприклад, кількість обвалювальників для обробки яловичих 

напівтуш: 

Nобв = 2992,3 / 1810 = 1,65, тобто необхідно 2 працівники. 

Кількість працівників для жилування яловичини: 

Nжил = 2105,7 / 1430 = 1,47, тобто також потрібно 2 працівники. 

Для обвалювання свинини: 

Nобв = 2953,7 / 2500 = 1,18, отже, достатньо 1 працівника. 

Для жилування свинини: 

Nжил = 2027,6 / 2140 = 0,95, що округлюється до 1 працівника 

                                                                                                                                                                   

Довжина стола для обвалювання та жилування: 

𝐿я = 2.5 +
2 ∗ 1.5

2
+

2 ∗ 1.25

2
= 5,25м 

𝐿с = 2.5 +
1 ∗ 1.5

2
+

1 ∗ 1.25

2
= 3,85 м 

До оснащення сировинного відділення обираємо конвеєрний стіл 

моделі РЗ-ФЖ2В розміром 17390×3980×1715 мм, який буде 

використовуватись для виконання операцій з обвалювання та жилування 

м’ясної сировини. Планується встановлення двох таких столів — окремо 

для обробки яловичини та свинини. 

Розрахунок необхідної кількості технологічного обладнання 

здійснюється з урахуванням обсягу сировини, що надходить на переробку, 

режиму роботи устаткування, його продуктивності та величини разового 

завантаження. 
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Для визначення кількості одиниць машин безперервної дії — 

зокрема вовчків, що використовуються для первинного подрібнення м’яса, 

— застосовується розрахункова формула. Отримані результати фіксуються 

у таблиці 4.1: 

n = A / (Q × T), 

де: 

A — загальна кількість сировини, що обробляється за зміну, т; 

Q — годинна продуктивність машини, кг/год; 

T — тривалість робочої зміни, год (приймається 8 годин). 

Зокрема, для подрібнення 2105,7 кг яловичини та 2027,6 кг свинини 

розрахунок виглядає так: 

n = (2105,7 + 2027,6) / (250 × 8) = 2,07, отже, необхідно встановити 2 

одиниці вовчків. 

Таблиця 6.1. Обладнання для сировинного відділення 

Обладнання 
Тип або 

марка 
Продуктивність 

К-ть 

сировини,кг 

К-ть 

одиниць 

обладнання 
Габаритні 

розміри, мм 

роз прийн 

Підйомник 
К6-

ФВЗ-1 
2400 5946,1 0,31 1 1400*1300*3050 

Вовчок    250 4133,2 2,07 1 1425*1285*1600 

Фаршемішалка   400 4813,2 1,50 2 1200*965*1375 

Стіл для 

обвалювання і 

жилування 

РЗ-

ФЖ2В-

01 

1380 5946,1 0,54  1 17390*3980*1715 

Ваги 
РП-

600У/36 
600 5946,1    2 1100*1000 

Таблиця 6.2. Розрахунок підвісних ковшів (місткість ковша 250 кг) 

 

Вид виробу 
К-ть 

сировини 

Трилість 

засолу, год 

К-ть ковшів 

роз прийн 

Варені ковбаси 1337,1 48 32,1 33 

Сосиски, 

сардельки 
421,0 24 ( в шроті) 5,1 6 

Напівкопчені 1613,7 72 58,1 59 

Варенокопчені 1006,0 72 36,2 33 

Всього 4377,8     131 
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Машинне відділення 

Кількість одиниць обладнання, таких як вовчки, кутери, шпигорізки та 

фаршемішалки, визначається на основі розрахунків за відповідними 

формулами (1), (2), що враховують особливості технологічного процесу. 

Обсяг необхідного фаршу для виготовлення ковбасної продукції 

обчислюється, виходячи з потреб у основній м’ясній сировині, а також з 

урахуванням кількості доданої води й спецій відповідно до рецептурних 

вимог. 

Таблиця 6.3. Розрахунок обладнання для машинного відділення 

Обладнання 
Тип або 

марка 

Продуктивніс

ть 

К-ть 

сировини,к

г 

К-ть одиниць 

обладнання Габаритні 

розміри, мм 
роз 

прий

н 

Вовчок для 

варених, 

сосисок, 

сардельок 

130 

Spomasz 
1500 1758,1 0,15 1 

1254*776*126

0 

Вовчок для 

н/к,в/к 

130 

Spomasz 
1500 2619,7 0,22 1 

1254*776*126

0 

Кутер для 

варених, 

сосисок, 

сардельок 

Meisser 

RSM 
1300 2193,5 0,21 1 

2900*1500*25

00 

Колоїдний 

млин 

K6-

ФКМ 
1300 2193,5 0,21 1 800*630*1220 

Мішалка для 

н/к, в/к 

Spomasz

-250 
250 л 2619,7 1,31 2 

3200*965*137

5 

Мішалка для 

варених 

Fuerpla 

A-85 
85 л 2193,5 3,23 4 

3200*965*137

5 

Шпигорізка 
Ruhle 

SR 
500 396,3 0,10 1 

1080*735*190

7 

Льодогенерат

ор 

Maja 

500 
      1 

1740*1070*17

15 

Шприцювальне відділення 

Розраховуємо кількість шприців за формулою(3). 

Таблиця 6.4 Розрахунок обладнання для шприцювального відділення 

Обладнання Тип або марка Продуктивність 

К-ть 

сировини,кг 

К-ть 

одиниць 

обладнання Габаритні 

розміри, мм роз прийн 

Шприц для 

варених 

Frey A 50 
 

2300 
 

1666,0 0,09 

1  1230*980*1590 

Шприц для 

сосисок , 

сардельок 527,5 0,03 
Шприц для 

н/к, в/к 2619,7 0.14 

Термічне відділення 

Кількість термокамер розраховуємо за формулою: 
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zA
n

***

** 
=  

A – об’єм м’ясної сировини, що підлягає переробці, у кілограмах; 

             τ – тривалість технологічного процесу обробки; 

             z – кількість виробничих змін; 

             с – загальна кількість секцій у виробничій лінії; 

             n – число рам, які формують одну секцію (n = 4); 

             k – маса продукту, що завантажується на одну раму, у кілограмах; 

             Т – тривалість однієї зміни, яка становить 8 годин. 

Таблиця 6.5. Розрахунок термокамер 

Вид виробу 
К-ть сировини, 

кг 

Тривалість 

обробки, 

год 

Тип обладнання 
К-ть облднання 

роз прийн 

Варені  1666.0 2,5 

Я5-ФТГ 

5130*5200*3650  

0,65 

1  

Сосиски, 

сардельки 
527.5 1,5 0,12 

н/к 2619.7 8 3,27 4 

Всього необхідно 5 термокамер. 

У рамках технологічного процесу на підприємстві передбачається 

використання сучасного високопродуктивного обладнання, яке забезпечує 

ефективну переробку м’ясної сировини та виготовлення напівфабрикатів. 

Зокрема, вовчок Laska W130 призначений для подрібнення м’яса і 

характеризується стабільною продуктивністю, високим рівнем надійності та 

якісним результатом подрібнення завдяки прецизійній конструкції ножів і 

решітки. Для забезпечення рівномірного перемішування компонентів фаршу 

використовується фаршемішалка Laska ME130N, яка дозволяє досягти 

однорідної консистенції завдяки наявності двох валів і можливості 

регулювання напрямку обертання.  

На етапі підготовки тіста для напівфабрикатів застосовується 

тістомісильна машина СА-250 DV, що відзначається великою місткістю чаші, 

надійною роботою та ефективним змішуванням компонентів до однорідної 

маси. 

Для формування пельменів використовується автомат LB 320 Victoria, 

який дозволяє виробляти вироби з точним дозуванням фаршу та стабільною 

формою, що забезпечує високу продуктивність та зниження відходів. Після 

формування пельмені направляються на глибоке заморожування за 

допомогою спірального конвеєра Helix Spiral Starfrost, який забезпечує 

швидке та рівномірне заморожування продукції з мінімальними втратами 

якості, що критично важливо для збереження органолептичних характеристик 
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виробів. Завершальним етапом є автоматичне фасування і пакування готової 

продукції за допомогою установки РТ-УМ-24, яка дозволяє оперативно й 

герметично пакувати пельмені, забезпечуючи зручність транспортування та 

зберігання. Уся лінія обладнання працює синхронізовано, що дає змогу 

оптимізувати виробничий процес, мінімізувати ручну працю та гарантувати 

стабільно високу якість кінцевої продукції. 

Таблиця 6.6. Обладнання для виробництва напівфабрикатів в тістовій 

оболонці 

 

 
№ 

 

 
Обладнання 

 

Тип або 

марка 

Проду 

к- 

тивніс 

ть 

кг/год 

Кількіс 

ть 

сирови 

ни 

кг 

Кількіст 

ь 

обладнан 
ня, шт 

Габаритні 

розміри 

мм 

розра- 
хована 

прий 
-нята 

1 Вовчок Laska W130 
 

500 
 

443,3 
 

0,11 
 

1 
990х770х1 
100 

2 Фаршмішалка 
Laska 

ME130N 
 

550 
 

500 
 

0,11 
 

1 
1060х720 
х1450 

3 Тістомісильна машина СА-250 DV 
 

250 
 

500 
 

0,25 
 

1 
1600х1300 

х 1900 

4 
Автомат для виробництва 
пельменів 

LB 320 
Victoria 

 

250 
 

1000 
 

0,50 
 

1 
1100х1100 

х 1500 

5 
Спіральний конвеєр для 
заморожування пельменів 

Helix Spiral 

Starfrost 

 

300 
 

1000 
 

0,42 
 

1 
2200х4200 

х 2700 

6 Комбінаційний дозатор СП10-2с 
 

1000 
 

1000 
 

0,13 
 

1 
1000х1600 

х 1300 

7 Автомат для пакування пельменів РТ-УМ-24 
 

600 
 

1000 
 

0,21 
 

1 
3800х3200 

х1860 

8 Транспортер ТЛ-6  1000  1 6000х400 

9 Бункер-накопичувач     1 1450х1500 

 

Ознайомимось з технічним станом, рівнем фізичного та морального 

зносу, а також виробничим потенціалом основного обладнання, що 

використовується у технологічному процесі. Відповідна характеристика 

представлена в таблиці 6.7, де наведено ключові показники основних машин і 

механізмів, залучених до переробки сировини та виготовлення м’ясної 

продукції. 
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Таблиця 6.7 – Технічна характеристика основного обладнання 

виробництва 

Сировина Найменування обладнання 
Марка та потужність 

обладнання (за зміну) 

Напівтуші яловичини 

та свинини 
Стіл для обвалювання і жилування 

Я2-ФЮВ-02, розміри 

1500×790×890 мм 

Яловичина, свинина Підлоговий візок ФЦ-18, місткість 200 кг 

Яловичина, свинина Ваги — 

Яловичина, свинина Підйомник-зважувач 
К7-ФП-2-3, 

вантажопідйомність 250 кг 

Яловичина, свинина Вовчок 
К6-ФВП-160, 

продуктивність 3150 кг/зм 

Подрібнене м’ясо Чани для соління ТВС-200, місткість 250 кг 

Шпик Шпигорізка 
221 ФШ 010, 

продуктивність 3150 кг/зм 

Вода Льодогенератор — 

Фарш Кутер 
ФК-80, продуктивність 5040 

кг/зм 

Фарш Фаршемішалка 
ИПКС-019-200, 

продуктивність 6300 кг/зм 

Фарш 
Шприц вакуумний (варено-копчені, 

напівкопчені ковбаси) 

221 ФМ 040, продуктивність 

1150 кг/зм 

Фарш 
Шприц вакуумний (для сосисок, 

сардельок, варених ковбас) 

221ФН150-02, 

продуктивність 1000 кг/зм 

Батони ковбас Стіл для в’язання — 

Батони ковбас Рама — 

Батони ковбас Універсальна термокамера 
KWU1, продуктивність 1500 

кг/зм 

Представлені одиниці обладнання характеризуються різним ступенем 

зношеності, що потребує подальшого аналізу їх технічного стану для 

прийняття рішень щодо модернізації або заміни. Також варто звернути увагу 

на відповідність продуктивності машин фактичним потребам підприємства у 

переробці сировини та дотриманні технологічних нормативів. 
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Таблиця 6.8 Аналіз фізичного і морального зносу існуючого     

обладнання 

 

Для оновлення виробничої лінії та підвищення ефективності 

використання технологічного обладнання передбачається заміна вакуумного 

шприца моделі 221-ФМ-040 на сучасну високопродуктивну машину Frey типу 

A 50. Даний агрегат призначений для автоматизованого наповнення, точного 

порціонування та формування ковбасних виробів, що забезпечує стабільну 

якість і продуктивність процесу. Основні технічні характеристики шприца 

Frey A 50 включають: 

• Продуктивність – до 2300 кг на годину; 

• Об’єм бункера – 50 літрів; 

• Швидкість порціонування – до 300 одиниць продукції на 

хвилину. 

Запровадження такого обладнання дозволить оптимізувати 

виробничий цикл, зменшити втрати сировини та підвищити загальну 

ефективність м’ясопереробного процесу. 
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Розділ 7. КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ У 

ВИРОБНИЦТВІ ВІДПОВІДНО ДО ВИМОГ  

7.1. Основи системи управління безпечністю харчової продукції 

НАССР у запроєктованому ковбасному цеху ………………………... 

 

Останніми роками спостерігається стрімке зростання кількості країн, у 

яких на законодавчому рівні впроваджено вимогу щодо обов’язкової реалізації 

в організаціях, що займаються виробництвом харчової продукції, систем 

управління безпечністю харчових продуктів. Ці системи повинні ґрунтуватися 

на концепції HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), що 

перекладається як «Аналіз небезпечних факторів і контроль у критичних 

точках» [22]. Спершу дана система була розроблена за ініціативи 

Національного аерокосмічного агентства США з метою забезпечення безпеки 

харчування для космонавтів. Згодом на основі цієї концепції було створено 

відповідні європейські стандарти, а нині функціонує і міжнародна версія 

стандарту. В Україні ця система реалізована у вигляді державного стандарту 

— ДСТУ 4161:2003 «Система управління безпечністю харчових продуктів». 

У межах цього підходу передбачається дотримання визначеного 

порядку проведення обов’язкового санітарного та мікробіологічного 

контролю в процесі виробництва ковбасної продукції. Такий контроль 

виконується регулярно і відповідно до вимог чинних інструкцій [24]. 

Обов’язковою процедурою є відбір проб з обладнання, інвентарю, тари та 

інших елементів, що перебувають у цехових приміщеннях. Зразки 

відбираються методом змивів, як до початку виробничого процесу, так і після 

завершення прибирання. Особливу увагу звертають на важкодоступні ділянки: 

стики, жолобки, шви, зливні отвори тощо. Рекомендована площа відбору 

змиву — не менше 100 кв. см. У випадку, якщо виявлено понад 300 

мікроорганізмів на 1 кв. см, терміново здійснюється додаткова санітарна 

обробка обладнання, з подальшими повторними мікробіологічними 

дослідженнями згідно з вимогами ГОСТ та спеціальних інструкцій. 

Під час щоденної роботи спеціалісти ветеринарно-санітарної служби 

здійснюють оцінювання загального санітарного стану ковбасного 

виробництва. Для цього застосовується 5-бальна шкала оцінки, де 

використовуються такі критерії: 

• технічний стан приміщень (стіни, підлоги, підвіконня, 

батареї) та дотримання температурно-вологісного режиму — 1,0 бала; 

• стан технологічного обладнання — 1,0 бала; 

• санітарія робочих зон — 0 балів; 
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• санітарний стан складів для сировини, напівфабрикатів та 

готової продукції — 0,3 бала; 

• чистота місць загального користування — 0,6 бала; 

• дотримання працівниками вимог особистої гігієни та 

санітарних норм — 0,7 бала; 

• наявність та якість наочної санітарно-просвітницької 

інформації — 0,2 бала. 

При оцінці виконання кожного з пунктів може бути застосоване 

зниження бала до 60% від максимальної оцінки за окремим показником. 

Водночас, сумарна оцінка не повинна опускатися нижче 2 балів. Загальна 

оцінка визначається таким чином: до 2,7 балів — «незадовільно» (2), від 2,71 

до 3,5 — «задовільно» (3), від 3,5 до 4,5 — «добре» (4), понад 4,51 — 

«відмінно» (5) [17]. 

Щодо санітарної оцінки самої ковбасної продукції, то її здійснюють у 

формі ветеринарно-санітарної експертизи з метою перевірки доброякісності та 

відповідності готових виробів чинним стандартам і технічним умовам. На 

якість кінцевого продукту безпосередньо впливають такі чинники: якість 

первинної сировини, дотримання технологічного процесу та умови зберігання 

до моменту реалізації. Доброякісність ковбас визначається за сукупністю 

органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних параметрів [23]. 

Під час експертної оцінки та контролю якості дотримуються положень 

чинної нормативно-технічної документації: державних стандартів, технічних 

умов, технологічних регламентів. Технохімічний контроль поширюється на 

кожну партію ковбас, що випускається підприємством. У рамках такого 

контролю перевіряється відповідність рецептурі, оцінюються органолептичні 

характеристики виробу, а також фіксується наявність можливих виробничих 

дефектів. 

Для визначення показників якості продукції використовуються як 

органолептичні методи (оцінка зовнішнього вигляду, запаху, смаку), так і 

лабораторні аналізи, які забезпечують об’єктивну картину безпечності та 

якості ковбасних виробів перед їх надходженням на ринок. 

Одна з ключових вимог до функціонування лабораторії полягає в її 

офіційному визнанні технічної компетентності та забезпеченні незалежності у 

межах відповідної системи. Для цього лабораторія повинна мати акредитацію 

та бути сертифікованою згідно з вимогами державної служби сертифікації. 

Відповідність цим критеріям регулярно підтверджується шляхом перевірок з 

боку державної метрологічної служби, а також обласної та міської санітарно-

епідеміологічних станцій [25]. 

Дослідження, які проводяться в лабораторії, поділяються за напрямами 

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

49 
Розділ 7 



роботи відповідних відділень. Зокрема, у хімічному відділенні виконуються 

аналізи органолептичних властивостей, визначається вміст вологи, кухонної 

солі, нітриту натрію, крохмалю, білків та жирів. Також здійснюється оцінка 

залишкової активності кислої фосфатази та інші хімічні дослідження, важливі 

для підтвердження якості продукції. 

У токсикологічному відділенні проводяться дослідження на наявність 

та кількісний вміст важких металів у продукції. Це надзвичайно важливо для 

забезпечення безпеки харчових виробів та відповідності їх гігієнічним 

нормативам. 

Бактеріологічний напрямок передбачає визначення рівня контамінації 

продукції мезофільними аеробними та факультативними анаеробними 

мікроорганізмами, виявлення бактерій групи кишкової палички, а також іншої 

потенційно небезпечної мікрофлори, здатної впливати на безпечність 

ковбасних виробів. 

Всі лабораторні приміщення повинні бути належним чином оснащені, 

включаючи вимірювальні прилади, лабораторний посуд, реактиви та інші 

компоненти, що відповідають стандартам ГОСТ, згідно з методиками 

контролю [26]. 

Нормативно-документальна база лабораторії має містити актуальні 

редакції ДСТУ, ГОСТів, технічних умов (ТУ) і технологічних інструкцій (ТІ), 

що регламентують процес виробництва ковбасної продукції. Зокрема, 

необхідно оперативно впроваджувати у роботу нові технологічні документи, 

які надходять на підприємство, для точного контролю якості продукції. 

Вимоги до сировини та готових виробів зазначені у табл. 9.1. 

Особливої уваги в процесі контролю якості продукції надається етапам 

обвалювання та жилування м’яса, під час яких ветсанексперт ретельно оглядає 

глибокі м’язові шари. Саме тут можуть бути виявлені приховані патології, такі 

як новоутворення, гематоми, гнійні ураження або паразитарні включення 

(зокрема, фіни) [15]. 

Надзвичайно важливою складовою забезпечення безпечності продукції 

є вжиття заходів, спрямованих на запобігання потраплянню сторонніх 

предметів у вироби. До таких сторонніх включень можуть належати: уламки 

металу, шпильки, голки, цвяхи, скло, гайки, частини інструментів тощо. З цією 

метою всі матеріали, що надходять у виробництво, повинні проходити 

перевірку на наявність механічних домішок. Наприклад, сіль, борошно, спеції 

та прянощі мають просіюватися перед використанням; м’ясо, що 

витримується, фарш і шпик необхідно вкривати чистим полотном або марлею. 

У процесі обвалювання слід перевіряти відсутність уламків ін’єкційних голок 

або залишків термометрів. 
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Для запобігання механічному забрудненню слід обов’язково 

використовувати захисні екрани або чохли на електричних лампах, 

систематично перевіряти технічний стан посуду, обладнання, візків, 

інвентарю, контролювати наявність та цілісність кріплень — болтів, гайок, 

заклепок. Також забороняється залишати інструменти ремонтними бригадами 

в цеху та приносити працівникам до виробничих приміщень будь-які скляні 

або металеві предмети (наприклад, дзеркала). Крім того, має бути складений 

повний перелік усіх потенційно небезпечних скляних та металевих об’єктів, 

що перебувають у цеху, задля посилення контролю над джерелами можливого 

забруднення [27]. 

 

7.2. Технохімічний контроль на виробництві  та метрологічне 

забезпечення у запроєктованому ковбасному цеху…………………… 

 

Організація технохімічного контролю у запроєктованому ковбасному 

цеху є необхідною умовою для забезпечення стабільної якості продукції, 

дотримання технологічних режимів і запобігання відхиленням у процесі 

виробництва. Технохімічний контроль охоплює всі етапи виготовлення 

ковбасних виробів — від надходження сировини до отримання готової 

продукції. Контроль здійснюється з метою оперативного виявлення порушень 

рецептури, технологічних параметрів та фізико-хімічних показників якості. 

Контроль проводиться за допомогою сучасних методів: 

фотометричних, титрометричних, гравіметричних, ензиматичних, що 

дозволяють точно визначати масову частку вологи, білка, жиру, солі, нітритів, 

фосфатів, крохмалю та інших складових. Особливу увагу приділяють 

відповідності показників фактичним значенням, що регламентуються ДСТУ, 

ГОСТами, технічними умовами та технологічними інструкціями. 

У технохімічному контрольному процесі задіяно кілька 

функціональних зон лабораторії: хімічне, мікробіологічне, токсикологічне 

відділення. Зразки для досліджень відбираються за затвердженим графіком на 

кожному етапі виробничого процесу — від приймання сировини до пакування 

та зберігання готової продукції. Результати контролю фіксуються у 

відповідних журналах, і на їх основі приймаються технологічні рішення. 

Поряд з технохімічним контролем у ковбасному цеху організовується 

система метрологічного забезпечення, яка охоплює точність та своєчасність 

проведення усіх вимірювальних операцій. До метрологічного забезпечення 

належать: 

• калібрування та повірка всіх засобів вимірювальної техніки (ваг, 

термометрів, манометрів, дозаторів, рН-метрів тощо); 
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• забезпечення відповідності вимірювальних приладів державним 

метрологічним стандартам; 

• ведення документації та обліку вимірювальних засобів, графіків 

перевірок і результатів метрологічного контролю. 

З метою дотримання стандартів ISO 22000 та принципів системи 

НАССР, кожен критичний контрольний пункт (ККП) на виробництві повинен 

бути забезпечений каліброваними приладами, які дозволяють контролювати 

температуру, вологість, тиск, рН та інші технологічні параметри. 

Таким чином, впровадження системного технохімічного контролю у 

поєднанні з метрологічною дисципліною забезпечує безперервний моніторинг 

процесів, підвищує якість продукції, гарантує безпечність для споживача та 

підсилює конкурентоспроможність ковбасного цеху на ринку. 

Таблиця 7.1 – Вимоги до якості сировини 

№ ВИД СИРОВИНИ КОНТРОЛЬНИЙ 

ПОКАЗНИК 

НОРМАТИВНИЙ 

ДОКУМЕНТ (НД) 

1 М’ясна сировина 

(яловичина, свинина) 

Органолептичні властивості ДСТУ 6030:2008, ДСТУ 

7158:2010 

2 Шпик Органолептичні 

характеристики 

ДСТУ 4668 

3 Яйця та яєчні продукти Виявлення пошкоджень, 

зовнішній вигляд 

ДСТУ 5028:2008 

4 Борошно Вміст клейковини ДСТУ 8791:2018 

5 Сіль Вміст основних 

компонентів 

ДСТУ 3583-97 

 

Оцінка готової продукції 

Контроль якості кінцевих виробів здійснюється за сукупністю 

органолептичних параметрів (стан оболонки, забарвлення, структура, аромат, 

смак). У рамках нормативно-технічної документації встановлені допустимі 

межі вмісту вологи, солі та нітритів натрію. 
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Таблиця 7.2 – Вимоги до якості готової продукції 

КОНТРОЛЬНИЙ ПОКАЗНИК ГРАНИЧНЕ 

ЗНАЧЕННЯ 

НОРМАТИВНИЙ 

ДОКУМЕНТ (НД) 

Масова частка вологи, не більше, 

% 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ ISO 1442 

Масова частка білка, не менше, % Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ ISO 937, ДСТУ ISO 

1871 

Масова частка жиру, не більше, % Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ ISO 8380, ДСТУ ISO 

1443 

Масова частка кухонної солі, не 

більше, % 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ ISO 1841-1, ДСТУ ISO 

1841-2 

Масова частка нітриту натрію, не 

більше, % 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ ENV 12014-3, ДСТУ 

ENV 12014-4 

Масова частка фосфору, не 

більше, % 

Відповідно до 

вимог 

- 

Температура всередині продукту 

під час реалізації, °С 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ 3518-97 або ДСТУ 

OIML R 133:2019 

Маса одиниці готового продукту, 

кг, не більше 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ EN 45501:2007 

 

Таблиця 7.3. Вміст вологи, солі та нітриту в ковбасних виробах (%) 

Виріб Волога Сіль Нітрит 

Варені ковбаси 60–70 2–2,5 ≤0,005 

Сосиски та сардельки 60–70 2–2,5 ≤0,005 

Напівкопчені ковбаси 44–52 4 ≤0,005 

Примітка: у випадку використання фосфатів їх масова частка (у перерахунку 

на Р₂О₅) не повинна перевищувати 0,4%. 

Параметри, які контролюються на кожному етапі технологічного 

процесу наведені в таблиці 7.4. 

Таблиця 7.4 – План контролю параметрів на кожному етапі 

технологічного процесу виготовлення ковбасної продукції 

Етап 

виробництва 

Контрольований 

показник 

Нормативне 

значення 

Частота 

контролю 

Відповідальна 

особа 

Приймання 

сировини 

Наявність ветеринарних 

клейм 
- 

Кожна 

партія 

Ветеринарна 

лабораторія 

 
Сортування напівтуш за 

категоріями 

вгодованості 

- - 
Ветеринарна 

лабораторія 

 Зовнішній вигляд, колір 

Підсушена кірка, 

блідо-рожевий 

або червоний 

колір 

- 
Ветеринарна 

лабораторія 

 Консистенція Туга, пружна - 
Ветеринарна 

лабораторія 
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Етап 

виробництва 

Контрольований 

показник 

Нормативне 

значення 

Частота 

контролю 

Відповідальна 

особа 
 

Температура м’язів 1 °C - 
Ветеринарна 

лабораторія 

Обвалювання Вихід м’яса - 
3 рази за 

зміну 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Зачищення кісток 
Рештки м’язів не 

більше 8% 
- 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Температура в цеху 11 ± 2 °C - 
Ветеринарна 

лабораторія 

 Вологість у приміщенні 70% - 
Ветеринарна 

лабораторія 

Жилування 
Вміст жирової/сполучної 

тканини 

>50% жирна, 5–

30% напівжирна, 

<5% пісна 

3 рази за 

зміну 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Температура в цеху 11 ± 2 °C - 
Ветеринарна 

лабораторія 

 Вологість у приміщенні 70% - 
Ветеринарна 

лабораторія 

Соління Температура середовища 0–4 °C 
3 рази за 

зміну 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Тривалість 0,24–2 доби - 
Ветеринарна 

лабораторія 

 рН м’яса 7,5 - 
Ветеринарна 

лабораторія 

 Дозування солі 
3 кг/100 кг 

сировини 
- 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Нітрит натрію 
7,5 г/100 кг 

сировини 
- 

Ветеринарна 

лабораторія 

Приготування 

фаршу 
Перемішування 10–12 хв 

3 рази за 

зміну 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Температура фаршу 8–12 °C - 
Ветеринарна 

лабораторія 

 Вологість у приміщенні 70% - 
Ветеринарна 

лабораторія 

 Обсяг води/льоду 20–40% - 
Ветеринарна 

лабораторія 

 Відповідність рецептурі Згідно рецептури - 
Ветеринарна 

лабораторія 

Шприцювання Затримка між процесами До 2 годин 
3 рази за 

зміну 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Щільність наповнення Без пустот - 
Ветеринарна 

лабораторія 

 Тиск 8×10 МПа - 
Ветеринарна 

лабораторія 

 Вибір оболонки 
Відповідність 

виду 
- 

Ветеринарна 

лабораторія 
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Етап 

виробництва 

Контрольований 

показник 

Нормативне 

значення 

Частота 

контролю 

Відповідальна 

особа 
 

Температура/вологість у 

цеху 
11 ± 2 °C / 70% - 

Ветеринарна 

лабораторія 

Осаджування Тривалість 

Напівкопчені: 2–

4 год, варені: 1–3 

год 

Для 

кожного 

виду 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Температура / вологість 8 °C / 85–90% - 
Ветеринарна 

лабораторія 

Обжарювання Температура / тривалість 
90–100 °C / 30–

180 хв 

Для 

кожного 

виду 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Температура в центрі 40–50 °C - 
Ветеринарна 

лабораторія 

Варіння Температура / тривалість 
75–85 °C / 5–180 

хв 

Для 

кожного 

виду 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Вологість / температура 

в центрі 

85–100% / 68–72 

°C 
- 

Ветеринарна 

лабораторія 

Копчення Температура / тривалість 
43 ± 7 °C / 12–24 

год 

Для 

кожного 

виду 

Ветеринарна 

лабораторія 

Сушіння 
Температура / вологість / 

тривалість 

10–12 °C / 65 ± 

1,5% / 1–3 доби 

Для 

кожного 

виду 

Ветеринарна 

лабораторія 

Охолодження 
Температура води / 

тривалість 

18–20 °C / 6–15 

хв 

Для 

кожного 

виду 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Темп. у камері / центрі 

батону 

До 20 °C / ≤ 15 

°C 
- 

Ветеринарна 

лабораторія 

 Вологість До 95% - 
Ветеринарна 

лабораторія 

 Тривалість 2–3 год - 
Ветеринарна 

лабораторія 

Упакування / 

Маркування 

Вага тари / Повнота 

інформації 

≤ 40 кг / згідно 

вимог (виробник, 

дата, партія 

тощо) 

- 
Ветеринарна 

лабораторія 

Зберігання 
Температура / вологість / 

тривалість 

Варені: 0–8 °C, 

напівкопчені: 12 

°C / 75–80% / до 

10 діб 

- 
Ветеринарна 

лабораторія 
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РОЗДІЛ 8. ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ 

ГОСПОДАРСТВО ДЛЯ М’ЯСОПЕРЕРОБНОГО ЦЕХУ 

 

Інженерні системи та енергетичне господарство є невід’ємною 

складовою ефективного функціонування підприємства, зокрема 

м’ясопереробного цеху, що забезпечує виробництво ковбасних виробів згідно 

з нормативними вимогами та принципами сталого розвитку. Такий цех, 

орієнтований на виготовлення асортименту продукції потужністю 5 т за зміну, 

використовує комплекс технічних засобів і енергетичних систем, які 

спрямовані на забезпечення безперебійного технологічного процесу з 

оптимальним споживанням ресурсів. 

Інженерні системи м’ясопереробного підприємства включають 

електричні, механічні, вентиляційні та теплотехнічні установки, які 

забезпечують роботу обладнання, температурний режим і санітарно-гігієнічні 

умови виробництва. Освітлення, вентиляція та кондиціонування повітря 

створюють безпечні та комфортні умови для персоналу, а холодильні агрегати 

та теплогенеруючі установки забезпечують умови для обробки, зберігання та 

термічної обробки сировини й готової продукції. 

У м’ясопереробному цеху впроваджуються системи енергозбереження, 

зокрема автоматизоване керування режимами роботи обладнання та 

застосування енергоощадних технологій. Це дозволяє мінімізувати витрати 

енергоносіїв, скоротити витрати на енергоресурси та зменшити негативний 

вплив виробництва на довкілля. Також реалізуються принципи раціонального 

водокористування – цех обладнаний замкненими водними контурами, що 

суттєво знижують споживання води та покращують екологічні показники 

діяльності. 

Для обчислення витрат на воду, пару, електроенергію, газ та стиснене 

повітря використовуються стандартні інженерні формули:  

Формула :   (8.1) 

Aі – змінна потужність виробництва певного виду продукції, кг або 

т/зміну;  

qi – середня норма витрат ресурсів на одиницю продукції, м³/т або 

кВт·год./т;  

z – обсяг продукції кожного типу.  

Формула : (8.2) 

п – питомі норми витрат на одиницю продукції;  

А – продуктивність обладнання;  

τ – тривалість роботи обладнання за зміну. 

,)(
1


=

=
Z

i

ii qAP

,= AnP
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Таблиця 8.1 Витрати води, пари та енерговитрати у м’ясопереробному 

цеху 

Назва 

категорії 

Змін. 

потужність (%) 

Потужність 

(т) 

Витрати 

води, м³ 

Холодоагент, 

кДж 

Гаряча 

пара, МДж 

Варені 

ковбаси 
30,0 1,5 16 164,8 33,166 

Сосиски 5,0 0,25 16 436 4,6 

Сардельки 5,0 0,25 16 436 4,6 

Напівкопчені 25,0 1,25 16 436 4,6 

Варено-

копчені 
15,0 0,75 16 436 15,45 

Пельмені 10,0 0,5 16 436 4,6 

Разом 100 5,0 - - 67,07 

Таблиця 8.2 Витрати стисненого повітря, газу та електроенергії у 

м’ясопереробному цеху 

Назва 

категорії 

Змін. 

потужність (%) 

Потужність 

(т) 

Стиснене 

повітря, м³ 

Газ, 

м³ 

Електроенергія, 

кВт·год 

Варені 

ковбаси 
30,0 1,5 89 17 133,9 

Сосиски 5,0 0,25 89 17 153,47 

Сардельки 5,0 0,25 89 17 66,95 

Напівкопчені 25,0 1,25 110 19 290,46 

Варено-

копчені 
15,0 0,75 89 17 309,0 

Пельмені 10,0 0,5 89 17 100 

Разом 100 5,0 - - 1053,78 

Інженерні системи та енергетичне господарство м’ясопереробного 

підприємства з потужністю 5 тонн за зміну є критично важливим 

інструментом забезпечення безперервного виробничого процесу. Інтеграція 

сучасних технологій, впровадження енергоефективного обладнання та 

комплексний контроль за використанням ресурсів дозволяють значно 

підвищити продуктивність, мінімізувати витрати та забезпечити відповідність 

екологічним стандартам. Усе це створює надійну основу для сталого розвитку 

підприємства та формування його конкурентних переваг. 
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РОЗДІЛ 9. СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ ТА 

ЕНЕРГО-, РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ ДЛЯ М’ЯСОПЕРЕРОБНОГО 

ЦЕХУ 

Розташована у східній частині Європи, Україна займає площу 60 355 

тис. га і належить до числа найбагатших держав світу за наявністю природних 

ресурсів. Проте структурна деформація економіки, зосереджена на експорті 

сировини та енергоємних галузях промисловості, у поєднанні з екстенсивним 

розвитком аграрного сектору за низького рівня економічної культури, 

спричинила на кінець XX століття глибокі деградаційні процеси в довкіллі. 

Найбільш екологічно навантаженими регіонами стали Донбас і Придніпров’я, 

де на 18% території проживає 28% населення і виробляється до 40% 

національної продукції. 

Виробничий сектор України щороку використовує понад 1,5 млрд тонн 

природної сировини, з яких понад мільярд тонн перетворюється на відходи. 

Значна частина промислових підприємств не забезпечує належного очищення 

відходів від токсичних компонентів, що призводить до критичних рівнів 

викидів шкідливих і навіть отруйних речовин у навколишнє середовище [29]. 

Інтенсивне навантаження на довкілля у промислових містах є 

наслідком використання застарілого обладнання та неефективних технологій. 

Через відсутність достатнього фінансування модернізація потужностей та 

впровадження екологічно безпечних технологій просуваються повільно. 

У зв’язку з цим, мета даного проєкту полягає у запуску 

м’ясопереробного цеху з виробництва ковбасної продукції, при якому буде 

передбачено низку заходів для мінімізації впливу на навколишнє середовище. 

Правове регулювання впливу діяльності підприємств на природу 

здійснюється на основі законодавства України: 

• Закон України «Про охорону навколишнього природного 

середовища» від 26 червня 1991 року; • Закон України «Про екологічну 

експертизу» від 9 лютого 1995 року; • Водний кодекс України від 6 червня 

1995 року; • Кодекс України про надра від 7 липня 1994 року; • Інструкція 

щодо здійснення державної екологічної експертизи, затверджена наказом 

Мінприроди України від 7 червня 1995 року; • Інструкція про порядок 

обчислення збору за забруднення довкілля, затверджена наказом Мінприроди 

та ДПА України від 19 січня 1999 року №162/379. 

Промислові забруднення біосфери поділяються на механічні, хімічні, 

фізичні та біологічні. Механічні — це різні інертні матеріали, що потрапляють 

у довкілля. Хімічні — відходи виробництва, які містять хімічні елементи та 

сполуки, що порушують природні цикли. Фізичні — енергії теплового, 

світлового, електричного або шумового походження, змінені діяльністю 
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людини. Біологічні — мікроорганізми, рослини, тварини, що потрапляють у 

водойми зі стічними водами і є носіями хвороб. 

Для підприємств м’ясопереробної галузі характерними є забруднення 

атмосферного повітря, водних ресурсів і утворення твердих виробничих 

відходів. Основними джерелами викидів у повітря є термічні відділення 

ковбасних виробництв, допоміжні цехи та майданчики збору відходів. 

М’ясопереробні цехи споживають значну кількість води, а їхні стічні 

води характеризуються високим вмістом органіки. Залежно від етапу 

технологічної обробки, у стоки потрапляють мінеральні, органічні та 

бактеріальні речовини. Тому проект передбачає обов’язкове будівництво 

очисних споруд, які діятимуть на основі механічних, біологічних і фізико-

хімічних методів. 

Механічна очистка охоплює процеси проціджування, відстоювання, 

фільтрації та використання центрифуг і циклонів для усунення до 60% 

нерозчинних домішок. 

Відстоювання дозволяє видалити нерозчинені частки мінерального та 

органічного походження, а фільтрація — затримує ті, що не осіли при 

відстоюванні. 

Біологічне очищення передбачає мінералізацію органічних сполук під 

впливом бактерій. Для цього використовуються біофільтри, аеротенки та 

окситенки. 

Хімічне очищення — це введення реагентів, які вступають у реакцію з 

забруднювачами, утворюючи осад. 

До допоміжного господарства, що також впливає на стан довкілля, 

належать котельні, столярні майстерні, гаражі та трансформаторні підстанції. 

Вони викидають пил, гази та пари. 

Серед технологічних заходів охорони повітря — електрифікація 

виробництва, транспортних засобів і побутових установ, а також перехід від 

полум’яного до електричного нагріву. 

Архітектурно-планувальні заходи передбачають раціональне 

розміщення об’єктів, формування санітарно-захисних зон, озеленення та 

боротьбу з запиленістю. 

Санітарно-технічні заходи включають впровадження очисних фільтрів, 

наприклад тканинних, які осаджують пил з повітря. Інші методи очищення — 

це абсорбція, адсорбція, каталітичне спалювання та термічна нейтралізація. 

Абсорбційні установки (зрошувальні скрубери) працюють з розчинами 

для уловлювання газів. Адсорбційні — застосовуються для видалення 

сірководню та подібних сполук. 
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Аерозолі металів уловлюються електрофільтрами, сажа — на 

тканинних або електрофільтрах. Органічні забруднювачі — ацетальдегід, 

формальдегід, метанол, фенол — нейтралізуються в скруберах із наступною 

біологічною обробкою на біофільтрах. 

У сучасних умовах функціонування промислових підприємств, зокрема 

у сфері м’ясопереробки, надзвичайно важливим є впровадження системи 

екологічного управління, яка поєднує стратегії сталого розвитку, 

відповідального використання природних ресурсів і забезпечення високого 

рівня енергоефективності. Така система має комплексний характер і охоплює 

організаційні, технічні, нормативні та освітні компоненти. 

Система екологічного управління (СЕУ) ґрунтується на міжнародному 

стандарті ISO 14001, який передбачає ідентифікацію екологічних аспектів 

діяльності підприємства, оцінку ризиків, планування заходів з мінімізації 

негативного впливу, моніторинг та постійне удосконалення процесів. У 

м’ясопереробному цеху впровадження СЕУ має на меті не лише дотримання 

екологічних норм, але й формування системного підходу до взаємодії з 

довкіллям на всіх етапах виробничого циклу. 

Важливу складову СЕУ становлять програми енерго- та 

ресурсозбереження, які впроваджуються через поетапне технічне 

переоснащення, автоматизацію виробництва, перехід на енергозберігаюче 

обладнання та вдосконалення логістичних і облікових процесів. Підприємство 

має запровадити енергетичний аудит з подальшою розробкою індивідуальної 

програми зниження енергоспоживання. 

У рамках енергозбереження передбачено впровадження 

інтелектуальних систем обліку витрат електроенергії, газу та води, які 

дозволяють в режимі реального часу контролювати споживання і виявляти 

нераціональні витрати. Автоматизовані системи управління технологічними 

процесами забезпечують адаптивне регулювання температури, вологості, 

освітлення та роботи вентиляційного обладнання відповідно до завантаження 

виробництва. 

Особливу увагу приділено теплоутилізації — використанню 

надлишкового тепла, що утворюється в процесі термообробки, для підігріву 

води або опалення допоміжних приміщень. Це дозволяє суттєво скоротити 

витрати на енергоносії. Крім того, реалізуються заходи щодо повторного 

використання води в системах закритого циклу, що знижує споживання 

водних ресурсів. 

У межах ресурсозбереження впроваджується роздільний збір відходів 

та їх подальша переробка або утилізація. Наприклад, відходи тваринного 
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походження можуть бути використані для виробництва кормів або технічного 

жиру, що мінімізує екологічне навантаження та формує додаткову вартість. 

Освітня складова СЕУ реалізується через навчання персоналу з питань 

екологічної безпеки, ощадливого використання ресурсів, дотримання 

інструкцій з експлуатації обладнання. Також впроваджується система 

внутрішнього екологічного аудиту та мотиваційні механізми для працівників, 

які сприяють підвищенню екологічної культури підприємства. 

Комплексне поєднання екологічного менеджменту з 

енергоефективними технологіями створює умови для довгострокової 

конкурентоспроможності підприємства, мінімізації виробничих втрат та 

підвищення екологічної відповідальності бізнесу. Запроваджена система 

екологічного управління дозволяє цеху відповідати сучасним європейським 

вимогам, а також є вагомою перевагою при виході на зовнішні ринки. 
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РОЗДІЛ 10. ЗАХОДИ ЩОДО ОРГАНІЗАЦІЇ БЕЗПЕЧНИХ УМОВ 

ПРАЦІ У М’ЯСОПЕРЕРОБНОМУ ЦЕХУ 

 

Забезпечення безпеки праці в межах проєктованого підприємства 

регулюється положеннями статті 2 Закону України «Про охорону праці», де 

зазначено, що охорона праці: «...охоплює всі підприємства, установи та 

організації незалежно від форм власності та напрямів діяльності...». Отже, 

аналіз і впровадження системи охорони праці на новоствореному підприємстві 

є вкрай актуальним і необхідним [18]. 

Для ефективного вирішення даного питання слід не лише розробити 

конкретні заходи з охорони праці, а й провести ретельний попередній аналіз 

стану безпеки праці на об'єкті. 

Організація охорони праці на новому підприємстві базуватиметься на 

нормативно-правових документах, включаючи колективний договір, накази 

керівництва, внутрішні інструкції щодо дотримання трудової дисципліни. 

Норми охорони праці охоплюватимуть усіх працівників без винятку. Ці 

документи регулюють взаємовідносини між адміністрацією та персоналом, які 

представляє профспілковий комітет. У колективному договорі фіксуються 

взаємні зобов'язання сторін щодо виробничих, трудових і соціально-

економічних питань. Його зміст визначається до початку кожного 

календарного року — не пізніше січня. Відповідальність за підготовку проєкту 

договору покладається на адміністрацію та відділ охорони праці відповідно до 

річного плану соціально-економічного розвитку з урахуванням побажань 

членів трудового колективу [29]. 

Планування системи управління охороною праці має ґрунтуватися на 

детальному аналізі виробничих процесів, пов’язаних із виготовленням 

ковбасної продукції. 

Особливої уваги потребують ризики, пов’язані з ураженням 

електричним струмом і впливом високих температур. Водночас новітні 

технології, зокрема застосування рослинного білка для збагачення м’ясної 

продукції, є екологічно безпечними та не становлять загрози персоналу. 

Незважаючи на це, на всіх етапах виробництва важливо суворо дотримуватись 

вимог техніки безпеки, аби мінімізувати ризики травматизму. 

Відповідно до чинного законодавства на підприємстві діятимуть різні 

форми контролю за дотриманням норм охорони праці: внутрішній (відомчий), 

регіональний, громадський та адміністративно-громадський. 

Управління охороною праці на підприємстві здійснюватиме керівник 

(голова правління), а в межах окремих підрозділів — начальники цехів і 

майстри. Функції контролю виконуватиме служба охорони праці, яка здійснює 
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нагляд за дотриманням безпеки праці, організовує заходи безпеки і проводить 

всі необхідні інструктажі. 

Первинний, повторний, позаплановий та цільовий інструктажі 

здійснюватимуть керівники виробничих підрозділів: майстри, начальники 

цехів, змін. Під час стажування працівники повинні: 

• поновити знання з безпечної експлуатації обладнання; 

• ознайомитися з інструкціями з охорони праці; 

• здобути навички дій у штатних і надзвичайних ситуаціях; 

• засвоїти технологічні процеси й методи керування 

обладнанням з дотриманням норм безпеки. 

За реалізацію системи охорони праці відповідають інженер з охорони 

праці, голова правління, головний інженер та керівники виробничих 

підрозділів. Вони розробляють заходи для підтримки безпечного середовища, 

на які передбачено фінансування в розмірі 1% від вартості основних фондів 

підприємства [30]. 

Для стимулювання дотримання стандартів безпеки передбачено 

виплату премій, оздоровчих допомог і компенсацій за лікарняні. 

Адміністративні, виробничі й допоміжні приміщення обладнані 

системами автоматичного пожежного оповіщення (АПС), вогнегасниками 

(типу ВП-5 і ВП-3), пожежними кранами з комплектами рукавів і стволів, а 

також кнопками запуску насосів тиску. 

Протипожежний режим підтримується відповідно до нормативів 

ДНАОП 0.01-1.01-95 «Правила пожежної безпеки в Україні» і ГОСТ 12.1.004-

85 ССБТ «Пожарная безопасность. Общие требования». 

Рівень пожежної небезпеки визначається за типом горючих матеріалів 

і сировини, які обробляються чи зберігаються в цехах і на складах. У зв’язку з 

цим для ефективного захисту від вогню важливо правильно визначити 

категорію пожежної та вибухової небезпеки кожного приміщення. 

Основні заходи протипожежного захисту включають: 

• наявність щонайменше двох евакуаційних виходів; 

• розміщення схем евакуації в доступних місцях; 

• використання конструкцій з вогнестійких матеріалів III 

ступеня; 

• застосування захисних технічних засобів (автомати, 

запобіжники, сигналізація, вогнегасники). 

Оцінювання пожежної та вибухової небезпеки проводиться шляхом 

аналізу пожежонебезпечності об'єктів, технологічних процесів і фізико-

хімічних властивостей матеріалів. Мета — виявити потенційні ризики та 

запобігти виникненню надзвичайних ситуацій. 
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Найефективніший метод запобігання займання — заміна горючих 

речовин на менш небезпечні або негорючі аналоги. 

Державний пожежний нагляд виконує функції з обліку і розслідування 

пожеж, а також займається протипожежною профілактикою. Вона включає 

організаційно-технічні заходи, які мають на меті захист життя людей, 

запобігання виникненню вогню та створення умов для ефективного його 

гасіння [31]. 

У контексті безпеки праці в м’ясопереробному виробництві особливу 

увагу необхідно приділяти питанням професійної гігієни, ергономіки та 

психофізіологічної адаптації працівників до умов праці. Робота в умовах 

низьких температур, підвищеної вологості, шумового тиску, а також при 

наявності монотонних і фізично важких операцій (наприклад, жилування, 

фасування) вимагає додаткового комплексу профілактичних заходів. 

Кожне робоче місце в цеху повинно бути укомплектоване 

індивідуальними засобами захисту: спеціальним одягом, гумовими 

рукавицями, водонепроникним взуттям, захисними екранами або окулярами, 

берушами чи навушниками — залежно від типу робіт. Щомісячно проводиться 

контроль за використанням і справністю засобів індивідуального захисту. 

На підприємстві запроваджуються заходи щодо профілактики 

професійних захворювань, зокрема — періодичні медичні огляди, обов’язкові 

до початку роботи та впродовж трудової діяльності. Працівники, які мають 

відхилення за медичними показниками, не допускаються до виконання робіт 

підвищеної небезпеки. 

Особливо небезпечними є зони, де здійснюється робота з ріжучими 

механізмами — вовчками, шприцами, кутерами, термокамерами. У цих 

секторах обов’язковою є наявність попереджувальних знаків, блокувальних 

систем безпеки, вимикачів аварійного зупинення та чіткої зональної розмітки. 

Санітарно-побутові умови праці організовано згідно з державними 

нормами. Передбачено облаштовані душові, гардеробні, кімнати для 

відпочинку, обігріву та приймання їжі. У місцях з постійним контактом 

працівників із водою або холодними поверхнями встановлюються підігрівачі 

повітря та додаткові сушарки для одягу. 

З метою зниження рівня психоемоційного навантаження, у 

виробничому графіку передбачені регламентовані перерви. Персонал 

проходить тренінги з мінімізації стресових ситуацій на робочому місці, а 

також навчання навичкам першої допомоги. 

У разі виникнення нещасного випадку чи аварійної ситуації, на 

підприємстві функціонує чіткий алгоритм дій: негайне інформування служби 

охорони праці, медичного персоналу, тимчасове призупинення відповідної 
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дільниці, складання акту Н-1 та проведення службового розслідування. За 

результатами розслідування вживаються заходи з недопущення повторення 

аналогічної ситуації. 

У системі моніторингу безпеки праці використовується програмне 

забезпечення для ведення журналів інструктажів, контролю за термінами 

навчання персоналу, перевірки технічного стану обладнання. Завдяки 

цифровізації обліку вдається своєчасно реагувати на потенційні загрози та 

вживати запобіжних заходів. 

Реалізація вищезазначених ініціатив сприяє створенню безпечного 

виробничого середовища, підвищенню відповідальності працівників за 

дотримання норм охорони праці та зменшенню виробничого травматизму. 

Такий підхід відповідає сучасним вимогам до безпеки в харчовій 

промисловості та слугує фундаментом для сталого розвитку підприємства. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

 

У ході виконання кваліфікаційної роботи було всебічно проаналізовано 

можливості впровадження технології виробництва напівфабрикатів у тістовій 

оболонці в умовах м’ясопереробного цеху з проектною потужністю 5,0 тонн 

продукції за зміну. Основна увага була зосереджена на формуванні оптимальної 

технологічної лінії, яка забезпечує стабільну якість продукції при дотриманні 

вимог безпеки, гігієни та енергоефективності. 

У процесі дослідження розглянуто структуру виробничого процесу: від 

приймання сировини до стадій приготування фаршу, формування виробів, їх 

заморожування та пакування. Запропоновано технологічну схему виробництва, 

яка враховує сучасні тенденції у галузі харчової промисловості та орієнтована 

на зменшення ручної праці, автоматизацію ключових етапів і збереження 

біологічної цінності сировини. 

Була здійснена поетапна оцінка технічного забезпечення — підібрано 

відповідне обладнання (фаршемішалки, машини для ліплення виробів, 

спіральні шок-фризери, пакувальне обладнання), що дозволяє досягати високої 

продуктивності при мінімальних енерговитратах. Також проведено техніко-

економічне обґрунтування, включаючи розрахунок площ, споживання води, 

електроенергії, тепла і холодоагентів, необхідних для повного функціонування 

виробництва. 

Особливу увагу в роботі приділено питанням охорони праці, санітарії, 

протипожежного захисту та екологічної безпеки. Враховано вимоги чинного 

законодавства України щодо організації безпечного виробництва, зокрема 

положення Закону України «Про охорону праці» та впровадження принципів 

HACCP для забезпечення контролю якості та безпечності харчових продуктів. 

Запропоноване виробництво є актуальним з огляду на зростаючий 

попит на якісні, швидкозаморожені напівфабрикати з натурального м’яса, які 

відповідають сучасним запитам споживачів щодо зручності приготування та 

високих смакових якостей. 

Отримані результати дають підстави вважати, що організація 

м’ясопереробного цеху з виробництва напівфабрикатів у тістовій оболонці є 

доцільною як з економічної, так і з технологічної точки зору. Її впровадження 

сприятиме зміцненню позицій підприємства на ринку, підвищенню 

конкурентоспроможності та задоволенню потреб як гуртових покупців, так і 

кінцевих споживачів. 
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