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Анотація 

 

Розрахунково-пояснювальна записка кваліфікаційної роботи бакалавра 

містить з вступ, чотирнадцять  розділів, висновки та рекомендації, список 

використаних джерел, що включає 21 найменування. Роботу викладено на  109  

сторінках. 

Метою бакалаврської  роботи є теоретичне обґрунтування впровадження 

переробки свиней зі зніманням шкури на ТОВ «М’ясний двір «Полісся»», підбір і 

розрахунок асортименту, сировини і допоміжних матеріалів та технологічного 

обладнання. 

Об’єктом досліджень є проект модернізації МЖК ТОВ «М’ясний двір 

«Полісся»» з  впровадженням переробки свиней зі зніманням шкури.  

У записці на основі аналізу технічних рішень розраховано асортимент 

продукції,  сировину та допоміжні матеріали. Здійснено аналіз та обґрунтування 

вибору технологічних схем та обладнання, а також технохімічний контроль 

виробництва та метрологічне забезпечення.  

У роботі запропоновані заходи енерго- та ресурсозбереження, наведено 

розділи з будівельної частини, безпеки життєдіяльності і охорони довкілля МЖК ТОВ 

«М’ясний двір «Полісся»»  .  

Проектом передбачено створення найкращих умов для виробництва 

конкурентної продукції в Житомирській області . 

Ключові слова : м'ясо-жирове виробництво, первинна переробка  худоби, жива 

маса, сировинатехнологія, вихід м’яса. 
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Аннотация 
 

Расчетно-пояснительная записка квалификационной работы бакалавра 

содержит с вступление, четырнадцать разделов, выводы и рекомендации, список 

использованных источников, включающий 21 наименования. Работа изложена на 

109 страницах. 

Целью бакалаврской работы является теоретическое обоснование 

внедрения переработки свиней со снятием шкуры на ООО «Мясной двор 

«Полесье»», подбор и расчет ассортимента, сырья и вспомогательных 

материалов и технологического оборудования. 

Объектом исследований является проект модернизации МЖК ООО 

«Мясной двор «Полесье»» с использованием переработки свиней со снятием 

шкуры. 

В записке на основе анализа технических решений рассчитан ассортимент 

продукции, сырье и вспомогательные материалы. Осуществлен анализ и 

обоснование выбора технологических схем и оборудования, а также 

Технохимический контроль производства и метрологическое обеспечение. 

В работе предложены меры энерго- и ресурсосбережения, приведены 

разделы по строительной части, безопасности жизнедеятельности и охраны 

окружающей среды МЖК ООО «Мясной двор «Полесье»». 

Проектом предусмотрено создание лучших условий для производства 

конкурентной продукции в Житомирской области. 

Ключевые слова: мясо-жировое производство, первичная переработка 

скота, живая масса, сырьё, технология, выход мяса. 
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Summary 

The calculation and explanatory note of the bachelor's qualification work 

contains an introduction, fourteen sections, conclusions and recommendations, a list 

of sources used, including 21 items. The work is set out on 109 pages. 

The purpose of the bachelor's work is the theoretical substantiation of the 

introduction of pig processing with skinning at Polissya Meat Yard LLC, selection and 

calculation of the range, raw materials and auxiliary materials and technological 

equipment. 

The object of research is the project of modernization of MHC LLC "Meat Yard" 

Polissya "" with the introduction of processing of pigs with skinning. 

The note based on the analysis of technical solutions calculates the range of 

products, raw materials and auxiliary materials. The analysis and substantiation of the 

choice of technological schemes and equipment, as well as technochemical control of 

production and metrological support are carried out. 

The paper proposes energy and resource saving measures, provides sections 

on the construction part, life safety and environmental protection MZhK LLC "Meat 

Yard" Polissya ". 

The project provides for the creation of the best conditions for the production of 

competitive products in the Zhytomyr region. 

Key words: meat and fat production, primary processing of cattle, live weight, 

raw materials technology, meat yield. 
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Вступ 

 Стратегічно важливою для України галуззю національної економіки є 

переробка м’яса та його виробництво. Вони визначають не тільки рівень 

продовольчої безпеки країни, але й впливають на здоров’я та працездатність 

населення. Слід зазначити, що ці галузі розглядають як потенційне джерело 

зміцнення позицій України на зовнішніх ринках. 

Харчовій промисловості належить провідна роль в задоволенні потреб 

населення в продуктах харчування та забезпеченні продовольчої безпеки 

України. М’ясна промисловість, головним завданням якої є забезпечення 

населення країни продуктами, які є основним джерелом білкового харчування 

людини, потребує особливої уваги. 

Статистичні дані щодо сировинної бази м’ясної промисловості України 
кілька десятиліть  свідчать  про її зменшення. Не стало винятком і сьогодення, 
прощо свідчать показники, представлені в таблиці.  

Табл.1 
Інформація державного статистичного спостереження щодо виробництва 

продукції тваринництва 

 Кількість сільськогосподарських тварин на 01 травня1, тис.голів 

 Господарства усіх 
категорій 

Підприємства Господарства 
населення 

 2020 20192 2020 
у % 
до 
2019 

2020 2019 2020 
у % 
до 
2019 

2020 2019 2020 
у % 
до 
2019 

Велика 
рогата 
худоба 

3449 3699 93 1031 1134 91 2418 2565 94 

У т.ч. 
корови 

1783 1908 94 430 460 94 1353 1448 94 

Свині 5755 6135 94 3364 3513 96 2391 2622 91 

Вівці та 
кози 

1469 1574 93 171 201 85 1298 1373 95 

Птиця 
свійська 

207863 210394 99 122177 124602 98 85687 85791 100 

 1 Дані наведено без урахування тимчасово окупованої території АР Крим, 
м. Севастополя та частини тимчасово окупованих територій у Донецькій 
та Луганській областях. 

 2 Тут і далі інформація відображена з урахуванням перегляду даних, що 
здійснюється відповідно до розділу IX Методологічних положень 
державного статистичного спостереження щодо виробництва продукції 
тваринництва, кількості сільськогосподарських тварин і забезпеченості їх 
кормами та глави 4 розділу IV Методики проведення розрахунків основних 
статистичних показників виробництва продукції тваринництва. 
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Складна ситуація на українському ринку стала основною причиною 

скорочення поголів’я свиней. Нихький рівень прибутковості вирощування цих 

тварин обумовлює те, що фермери відмовилися вирощувати свиней. 

Натомість, значною мірою зростає виробництво м’яса птиці.  На це 

впливають значні обсяги експорту курятини на світовий ринок і, завдяки 

дешевизні даної сировини,  попит в Україні. Так українські виробники нарощують 

об’єми  експорту м’яса птиці. 

Загальне споживання м’яса у першому населенням зменшується із-за ке 

підвищення цін. Найбільше – на 16% – знизилося споживання яловичини, на 3% 

менше - свинини, тоді як споживання м’яса птиці зросло на 4%. 

На відміну від виробництва в останні роки експорт м’яса прогресує. Слід 

зазначити зростання у всіх категоріях, а загальний обсяг збільшився  в 1,5 рази 

порівняно з минулорічними показниками.  
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1.Характеристика підприємства, обґрунтування заходів з технічного 

переоснащення, реконструкції чи будівництва підприємства (цеху, 

відділення), вибір асортименту продукції. 

Виконуючи проект модернізації МЖК ТОВ «М’ясний двір «Полісся»» з  

впровадженням переробки свиней зі зніманням шкури необхідно  враховувати 

специфіку діяльності для створення багатофункціонального, але економного 

об’єкту. Якість продукції і прибутковість ТОВ «М’ясний двір «Полісся»» буде  

обумовлена і залежатиме від   від правильно виконаного проекту. 

Будівництво виробничого об’єкта МЖК ТОВ «М’ясний двір «Полісся»» має 

ряд особливостей. В першу чергу проектування і будівництво м’ясокомбінату 

включає в себе: 

- наявність поблизу ринків збуту, зокрема, м’ясопереробних цехів, для яких 

м’ясо та субпродукти є сировиною для виробництва м’ясних продуктів, ковбас та 

консервів; 

-    визначення кількості цехів і їх розміщення; 

- забезпечення умов для зберігання готової продукції, тобто проектування 

охолоджувальних та морозильних приміщень; 

- необхідно враховувати чисельність населення, яке потенційно може бути 

споживачем продукції підприємства; 

-  проведення монтажних і будівельних робіт; 

- наявність інженерних комунікацій; 

- для забезпечення підприємства худобою та свинями необхідна наявність 

сировинної бази; 

- вибір сучасного  обладнанням; 

- раціональна доступність до шляхів міжобласного сполучення; 

-  забезпечення технічної мождивості утилізації відходів; 

- належне виконання зовнішніх оздоблювальних робіт. 

Для обґрунтування доцільності будівництва підприємства, необхідно 

розрахувати чисельність населення для її спожмвання за формулою, яка могла б 

охопити вироблену продукцію. 

Чн = П / Н                                                       (1.1) 

де Ч – чисельність населення, тис.чол. 

Н – раціональна норма споживання кожного виду м’яса на одну особу на 

рік, кг; П – річна потреба у м’ясі, т  визначається за формулою: 
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Висновки 

Проведене вивчення можливості реалізації проекту модернізації МЖК ТОВ 

«М’ясний двір «Полісся»» з  впровадженням переробки свиней зі зніманням 

шкури свідчить про доцільність його впровадження.  
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Обґрунтування та вибір асортименту продукції 
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2.ОБГРУНТУВАННЯ ВИБОРУ  ТЕХНОЛОГІЇ ТА ОПИС 

АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ 
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3. Характеристика товарної продукції, сировини, основних і 

допоміжних матеріалів. 

Відповідно . Мінімальних специфікації якості основних груп харчових 

продуктів тваринного походження, які встановлюють мінімальні характеристики 

якості основних видів харчових продуктів тваринного походження м'ясо – 

харчовий продукт забою тварин або птиці, у вигляді туші (тушки) або частини 

туші (тушки), що є сукупністю м’язової, жирової, сполучної тканин з кістками або 

без кісток. 

Згідно Технічного регламенту “Вимоги  щодо  виробництва м’яса та м’ясних 

продуктів” забійна худоба – свійська сільськогосподарська або промислова 

тварина, призначена для забивання та переробки. 

партія худоби для забою – будь-яка кількість худоби одного виду, статі, 

віку, що надійшла в одному транспортному засобі та супроводжувана 

документами встановленої форми; 

первинна переробка худоби – низка технологічних процесів забивання та 

переробки худоби для одержання харчових та неїстівних продуктів; 

жир-сирець – жирова тканина, отримана під час переробки всіх видів 

худоби, що є сировиною для вироблення топлених жирів та виробництва м’ясних 

продуктів; 

заморожена м'ясна сировина – м'ясна сировина, температура якої в товщі  

не перевищує мінус 8 °С; 

заморожене м'ясо – м'ясо, температура якого в товщі м'язів не перевищує 

мінус 8 °С; 

охолоджена м'ясна сировина – м'ясна сировина, температура якої в  товщі 

від 0 °С до 4 °С; 

охолоджене м'ясо – м'ясо, температура  якого  в  товщі  м'язів від 0 °С до 4 

°С; 

парне м'ясо – м'ясо, безпосередньо після забивання та переробки худоби, 

температура якого в товщі м'язів стегна не нижче ніж 35 °С; 

півтуша – кожна з двох половин туші, поділеної симетрично уздовж хребта; 

приморожене м'ясо – м'ясо,  температура  якого в товщі м’язів на глибині 1 

см становить від мінус 3 °С до мінус 5 °С, а на глибині 6 см – від 0 °С до 2 °С. Під 

час зберігання температура по всій туші, півтуші та четвертині  повинна бути від 

мінус 2 °С до мінус 3 °С; 

товарно-супровідні документи – документи, що містять необхідну і 

достатню інформацію для ідентифікації товарних партій під час їхнього обігу; 
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туша – забита худоба до, під час і після знімання шкури, нутрування, 

відокремлювання  голови, ніг та хвоста; туша свині може бути в шкурі, з головою, 

ногами та з хвостом; 

харчова кров – кров великої рогатої худоби та свиней, зібрана під час 

забивання, що відповідає санітарним вимогам для використання на харчові, 

медичні потреби, а також для годування хутрових звірів; 

харчовий продукт забою – харчовий продукт (м’ясо; харчова кістка; харчові 

субпродукти; жир-сирець; кров та продукти її переробки; кишки), отриманий в 

результаті переробки забійної худоби; 

харчовий топлений тваринний жир – жир, що отримують під час 

витоплювання із яловичого, свинячого, баранячого, кінського жиру-сирцю, а 

також із кісток. 

Основною продукцією м’ясо-жирового виробництва МЖК ТОВ «М’ясний 

двір «Полісся»» є м’ясо.  

Інші види продукції МЖК ТОВ «М’ясний двір «Полісся»»  залежать від 

кількості м’яса та виходу продукції. 

До харчової продукції МЖК належить: м’ясо на кістках; субпродукти 

оброблені; жир топлений харчовий; продукти з крові; кишки солені та сушені. 

Технічна продукція МЖК ТОВ «М’ясний двір «Полісся»» - шкури консервовані;  

корми тваринного походження; жир топлений технічний; вироби з рогів, копит та 

кісток; роги та копита сухі; щетина та коров’ячий волос; кістки для виробництва 

клею та желатину; альбумін технічний. 

Харчова цінність, технологічні властивості, товарна якість м’яса залежать 

від віку тварини, породи, угодованості, передзабійного стану, походження - 

анатомічної частини туші, термічного стану і ін. Основними видами м’яса є м’ясо 

великої рогатої худоби (яловичина), свинина, баранина. 

М’ясо великої рогатої худоби залежно від схеми ділення та за 

призначеністю використовування яловичу півтушу ділять на торговий і 

промисловий відруби: 

Залежно від термічного стану виробляють охолоджені (піддані 

охолоджуванню до температури від 0 оС до 4 оС) і заморожені (піддані 

заморожуванню до температури не вищої ніж        мінус 8 оС) відруби. 
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1) висока продуктивність у поєднанні з хорошою якістю обробки продукту. 
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2) забезпечення максимального виходу готового продукту, відсутність 

шкідливих впливів на продукт (перетирання, нагрівання, забруднення). 

3) безпеку, для обслуговування персоналу. 

4) компактність, мала вага, міцність, доступність санітарної обробки. 

5) довговічність деталей, надійність, міцність, простота конструкції і 

обслуговування. 

 

 
Рис. 4.1 Машина для мийки і видалення залишків щетини (після скребмашини). 

 

Спеціальні бичі закріплені на чотирьох валах. В процесі протягування туші 

крізь обертові вали з бичами відбувається мийка і видалення залишків щетини 

(після скребмашини). Розпилювальні водяні форсунки забезпечують додаткову 

обмивку туші. 

Потужність, кВт 9,5 

Напруга живлення, В 380 

Габаритні розміри, мм 

Довжина 3000 

Ширина 1780 

Висота 3000 

Маса, кг, не більше 950 

Продуктивність, туш / год 150 

Тиск води, бар 0,4 

Температура води, °С 38 
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Фірма BANSS Schlacht-und Foerdertechnik GmbH - компанія з багатими  

традиціями і великим досвідом на світовому ринку обладнання. Підприємство 

поставляє сучасне обладнання для первнної переробки худоби, а також системи 

для складування та охолодження м’яса свинини, яловичини і баранини. 

Обладнання компанії відповідає вимогам в області техніки безпеки та захисту 

тварин. 

Бокс електрооглушення великої 

рогатої худоби 

 

 

Рис.4.2 «Бокс електрооглушення ВРХ К7-

ФЦУ/1-1 » 

 

Бокс для оглушення ВРХ 

використовують для оглушення ВРХ за 

допомогою впливу на неї електричного 

струму. Бокс встановлюється в забійних 

цехах на м'ясо-жирового корпусу і 

виготовляється в кліматичному виконанні 

УХЛ категорії 4 по ГОСТ 15150-69. Конструкція боксу електрооглушення ВРХ К7-

ФЦУ/1-1  забезпечує безпечну експлуатацію в приміщеннях підвищеної 

небезпеки по ГОСТ 12.1.013-78, що відповідає умовам роботи забійного цеху. 

[19]. 

Назва 

параметру 

Значення 

Продуктивність, 

голів/зміну, не 

менше 

50 

Встановлена 

потужність,кВт,не 

більше 

0,44 

Кількість 

обслуговуючого 

персоналу,чол 

1 

Габаритні 

розміри,мм, не 

більше 

довжина 

ширина 

висота 

 

 

 

2614 

1850 

2250 

Маса,кг,не 

більше 

840 
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Електропила для розпилювання туш  

 

Рис. 4.3 «Електропила для 

розпилювання туш К7-ФПТ» 

 

 

 

      

Рис. 4.4 Підйомний 

механічний майданчик К7-ФЦУ/1-

3»   

Підйомний механічний 

майданчик К7-ФЦУ/1-3 

призначений для підйому-опуску 

робочого на необхідну висоту від 

рівня підлоги при виконанні в 

процесів первинної переробки худоби на технологічній лінії забійного цеху 

м’ясокомбінату (зняття шкур і розпилювання туш)  

Параметр Показник  

Кількість подвійних ходів 

полотна, для розпилювання 

хв  

Довжина ходу  розпилю-

вального полотна, мм  

Товщина полотна, мм 

Реглаентована потужність, 

кВт, не більше 

Габаритні показники, мм, не 

більше 

довжина 

ширина 

висота  

Вага, кг, не більше 

1320 

 

 

85 

 

1,8 

 

2,4 

 

 

1330 

310 

790 

63 

Назва параметру  Значення  

Вантажопідйомність, кг, не 

більше 

Встановлена потужність, кВт, не 

більше  

Висота підйому оператора, мм, 

не більше 

Габаритні розміри, мм, не більше 

довжина 

ширина 

висота  

Маса (без кабелю), кг, не більше 

150 

 

1,1 

 

 

1700 

 

 

 

 

1750 

1000 

2510 

 

680 
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Роликовий шкурозйомник роликовий BE7 

Виконання: електропневматичне.  

Максимальна  продуктивність становить 30 голів ВРХ 

 

 

 

 

Рис. 4.6 «Шкурозйомник роликовий BE7 з поворотним важелем» 

 

 Машина  
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5.  Технологічні розрахунки 

5. 1. Вихідні дані до технологічних розрахунків. 

Кількість сировини та готової продукції визначається з урахуванням живої 

маси худоби, свиней і норм виходу за формулою [3]: 

Aij = 
100

ijжі nА 
                                                 (5.1) 

де Aij – маса j-того виду сировини від i-того виду забійних тварин, кг/зм;   Aжi  

- жива маса  i-того виду тварин, кг/зм;  nij – норма виходу j-того виду сировини від 

i-того виду тварин [3] 

Результати розрахунків заносимо в таблицю 5.1 

Таблиця 5.1 

Сировина Вихід, % до живої маси ВРХ та свиней 

ВРХ Свинини 

в шкурі без шкури зі знятим 
крупоном 

% кг % кг % кг % кг 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

М'ясна туша 48,0 7000,0 69,0 11200,0 62,0 4200,0 65,0 5600,0 

Субпродуктовий цех 12,12 1815,9 11,84 1988,6 12,49 867,6 11,84 1035,4 

Голова(без вух, калтика, 
язика, рогів) 

3,02 449,7 4,67 784,3 4,67 324,4 4,67 408,3 

Вуха 0,12 17,9 0,42 70,5 0,42 29,1 0,42 36,7 

Язик (з калтиком) 0,4 59,9 0,42 70,5 0,42 29,1 0,42 36,7 

Вим'я 0,33 49,4 - - - - - - 

Лівер (серце, легені, 
трахея, печінка, діафрагма) 

2,5 374,5 2,56 419,9 2,56 177,8 2,56 223,8 

Нирки 0,27 10,4 0,25 41,9 0,25 17,7 0,25 21,8 

Рубець (без вмісту) 1,7 254,7 - - - - - - 

Сичуг 0,37 55,43 - - - - - - 

Шлунок (без вмісту) - - 0,79 132,6 0,79 54,9 0,79 60,0 

М'ясообрізь 1,03 154,3 0,91 152,8 0,91 63,2 0,91 79,5 

Ноги з ратицями 2,12 317,6 1,68 282,1 1,68 116,7 1,68 146,9 

М'ясокосний хвіст 0,15 22,4 0,06 10,1 0,06 4,1 0,06 5,2 

Міжсоскова частина - - - - 0,65 44,1 - - 

М'ясо стравоходу 0,11 16,4 0,08 13,4 0,08 5,5 0,08 6,9 

Кишковий цех 5,43 813,5 6,34 1064,8 6,34 440,4 6,34 554,4 

Комплект кишок (з вмістом) 5,33 798,5 6,12 1027,9 6,12 425,1 6,12 535,1 

Сечовий міхур 0,1 14,9 0,22 36,9 0,22 15,2 0,22 19,2 

Жировий цех 1,27 190,2 1,41 236,8 2,37 164,7 1,9 166,1 

Сальник 0,66 98,8 0,73 122,6 0,73 50,7 0,73 63,8 

Навколонирковий жир 0,52 77,9 0,57 95,73 0,57 39,5 0,57 49,1 

Жирообрізь туш 0,09 13,4 0,11 18,4 0,11 7,6 0,11 9,5 

Жир зі шкури - - - - 0,96 66,6 0,49 42,8 

Сировина для медпрому 0,15 22,4 0,27 45,3 0,27 18,7 0,27 23,6 

Ендокринна сировина 0,06 8,9 0,23 36,8 0,23 15,9 0,23 20,1 
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Спеціальна сировина 0,087 13,5 0,04 6,7 0,04 2,7 0,04 3,4 

Шкуроконсервувальний 
цех 

6,247 935,9 0,07 11,7 4,56 316,7 4,56 398,7 

Шкура (після забілування) 6,24 934,9 - - 4,56 316.7 2,49 217,7 

Волос 0,007 1,0 - - - - - - 

Щетина - - 0,07 11,7 - - 0,04 - 

Кров забіних тварин 3,31 495,9 3,24 544,1 3,24 225,1 3,24 283,3 

Кров харчова 1,63 244,2 1,68 282,1 1,68 116,6 1,68 146,9 

Кров технічна 1,68 251,7 1,56 262,1 1,56 108,5 1,56 136,4 

ЦТФ 2,18 326,6 1,47 242,5 1,47 102,1 1,47 128,5 

Жовчний міхур 0,04 5,9 0,01 1,6 0,01 0,7 0,01 0,9 

Статеві органи 0,4 59,9 0,5 83,9 0,5 34,7 0,5 43,7 

Випоротки (ембріони) 0,01 1,5 - - - - - - 

Роги 0,13 19,4 - - _ - _ - 

Нехарчова жирообрізь 0,2 29,9 0,6 100,6 0,6 41,6 0,6 52,47 

Селезінка 0,17 25,7 0,14 28,5 0,14 9,7 0,14 12,2 

Книжка 0,71 106,3 - -         

Обрізки з рубця 0,1 14,9 - - - - - - 

Прирізи зі шкур 0,12 17,9   0,0 - - - - 

Конфіскати 0,3 44,9 0,22 36,9 0,22 15,2 0,22 19,2 

Втрати виробництва 21,27 3186,8 6,36 1068,2 7,26 504,3 5,96 521,2 

Вміст шлунку (канига) 14,5 2172,5 0,8 134,3 0,8 55,6 0,8 69,9 

Втрати при передзабійному 
утриманні худоби (навал) 

5,4 809,1 3,5 587,4 3,5 243,1 3,5 306,0 

Втрати 1,368 204,96 2,06 345,0 2,96 205,6 2,11 184,5 

Всього 100 14983,0 100 16,79 100 6,947 100 8,745 
 

 

 

5.2. Продуктовий розрахунок чи розрахунок рецептур, розрахунок 

норм витрат сировини чи виходу виробів  

Розрахунок кількості оброблених субпродуктів 

Кількість сировини (необроблених субпродуктів) по кожному виду худоби і 

кількість ГП (оброблених субпродуктів розраховують, виходячи із живої маси 

худоби і норми виходу сировини і готової продукції [5, с. 64, табл. 20], за 

формулою:        

М= А  м / 100        (5.2) 

де А –  маса м’яса худоби, свиней, кг;  м – норма виходу, % до маси м’яса. 

Результати розрахунків звожу в таблицю 5.2 
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Табл. 5.2. 

Розрахунок кількості оброблених субпродуктів 

Сировина Продукція Вихід, % до маси м’яса Направлення 
подальшої 

обробки 
ВРХ свинина 

% кг % кг 

1 2 3 4 5 6 7 

М’якушеві субпродукти 

Язики 
Язики оброблені 0,23 15,8 0,2 41,3 Холодильник 

Калтики 0,16 11,0 0,22 45,4 Холодильник 

Лівер 

Легені 0,62 42,6 0,33 68,1 Холодильник 

Серце 0,39 26,8 0,26 53,6 Холодильник 

Трахея 0,14 9,6 0,08 16,5 Холодильник 

Печінка харчова 
75% 

0,95 65,3 1,2 247,5 Холодильник 

Жир з лівера 0,11 7,6 0,4 82,5 Жировий цех 

Печінка 
нехарчова 25% 

0,35 24,1 0,4 82,5 ЦТФ 

Трахея баранів – – – –  

Обрізь 
нехарчова 

0,11 7,6 0,24 49,5 ЦТФ 

Нирки 
Нирки оброблені 0,24 16,5 0,23 47,4 Холодильник 

Жирова плівка 0,1 6,9 0,02 4,1 Жировий цех 

Стравохід 

М’ясо стравоходу 0,07 4,8 0,1 20,6 Холодильник 

Оболонка 
стравоходу 
(пікало) 

0,03 2,1 – – Кишковий цех 

Селезінка Селезінка 
промита 

0,17 11,7 0,14 28,9 Холодильник 

Вим’я Вим’я промите 0,33 22,7 – – Холодильник 

Обрізь м’ясна Обрізь м’ясна 
промита 

0,54 37,1 0,4 82,5  

Діафрагма  Діафрагма 
промита 

0,54 37,1 0,43 88,7 Холодильник 

ВСЬОГО  5,08 349,3 4,65 959,1  

Слизові субпродукти 

Рубці  
Рубці промиті 2,75 189,1 – – Холодильник 

Відходи 0,85 58,4 – – ЦТФ 

Сичуги  

Сичуг 
оброблений 

0,54 37,1 0,4 82,5 Холодильник 

Сичужна 
оболонка 

0,23 15,8 0,15 30,9 Органопрепар
ати  

Книжка  
Книжка очищена 0,69 47,4 – – Холодильник 

Відходи  1,49 102,4 – – ЦТФ 

Шлунок  

Шлунок 
оброблений 

– – 0,97 200,1 Холодильник 

Плівка зі шлунку – – 0,25 51,6 ЦТФ 

ВСЬОГО  6,55 450,3 1,77 365,1  

Шерстні субпродукти 

Вуха  
Вуха оброблені 0,1 6,9 – – Холодильник 

Волос вушний 0,001 0,1 – – Шкуроконсерв
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у-ючий  

Міжсос-кова 
частина 

міжсоскова 
частина 
оброблена – – 

0,65 134,1 Холодильник 

Ноги  

Сухожилля сирі 
0,16 

11,0 0,43 88,7 Желатинове  
вир-цтво 

Цівка сира 
опилена 0,39 

26,8 0,42 86,6 Жировий цех 

Копита сирі 0,15 10,3 0,01 2,1 ЦТФ 

Обрізки  ніг 0,21 14,4 – – ЦТФ 

Путовий суглоб 

0,87 

59,8 – – Вир-цтво 
мастильних  
мат-лів 

Ноги очищені – – 1,21 249,6 Холодильник 

Втрати у 
свиней 

– – 0,28 57,8  

ВСЬОГО  1,9 129,3 3,0 618,8  

М’ясо-кісткові субпродукти 

Мясокісткови
й хвіст  

Мясокістковий 
хвіст промитий 0,15 

10,3 

0,09 

18,6 Холодильник 

Голови  

Мясо голів  0,92 63,3 – – Холодильник 

Губи 0,16 11,0 – – Холодильник 

Мозок  0,1 6,9 0,06 12,4 Холодильник 

Язики оброблені – – – – Холодильник 

Калтики  0,38 26,1 0,45 92,8 Холодильник 

Вуха свиней – – 0,36 74,3 Холодильник 

Голови 
оброблені 

– – 3,59 740,4 Холодильник 

Щелепи і черепні 
кістки 

1,75 120,3 – – Желатинове  
вир-цтво 

Обрізь мясна 0,17 11,7 – – ЦТФ 

Залози 0,0006 0,0 – – Органо-
препарати  

Жир з голів – – – –  

ВСЬОГО  3,6 249,6 4,6 938,4  
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Розрахунок сировини і  готової продукції кишкового цеху 

 

Кількість кишкової сировини, кг, розраховують за формулою  

Ас = Аж 
100

Z
                                                   (5.3) 

де Z – норма виходу кишкової сировини, % до живої маси. 

Результати розрахунків звожу в таблицю 5.3. 

 

Табл. 5.3. 

Сировина кишкового цеху 
 

Сировина й продукція Вихід, % до живої маси Спрямування 
продукції  ВРХ свині 

% кг % кг 

Комплект кишок 5,39 782,9 6,34 2024,1         обробка 

 Пікало необроблене 0,03 4,4 - -         обробка 

Всього 5,42 787,3 6,34 2024,1         обробка 

Черева 0,75 108,9 0,2 63,9         соління 

Круг 0,35 50,8 - -         соління 

Синюга 0,25 36,3 - -         соління 

Прохідник 0,12 17,4 - -         соління 

Гузенка - - 0,4 127,7  

Кудрява - - 0,8 255,4            ЦТФ 

Міхур сечовий 0,1 14,5 0,17 54,3         сушіння 

Пікало оброблене 0,03 4,4 - -         сушіння 

Жир кишковий 0,58 84,2 0,87 277,8     жировий цех 

Жировмісні відходи 0,09 13,1 0,15 47,9            ЦТФ 

Шлям  0,75 108,9 0,88 281,0            ЦТФ 

Вміст кишок 2,42 351,5 2,87 916,3      каналізація 

Кишковий фабрикат 
мокросолений 

         

Черева  0,68 98,8 0,18 57,5    холодильник 

Круг  0,32 46,5 - -    холодильник 

Синюга  0,23 33,4 - -    холодильник 

Прохідник  0,11 16,0 - -    холодильник 

Гузенка  - - 0,36 114,9    холодильник 

Кишковий фабрикат сухий          

міхур 0,013 1,9 - -  

пікало 0,005 0,7 - -  

 

Кількість пучків і пачок розраховуємо виходячи з норм виходу пучків і 

пачок від однієї голови і кількості голів  
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5.3.Розрахунок витрат і запасів основної і додаткової сировини, тари, 

допоміжних та пакувальних матеріалів 
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8.Специфікація технологічного обладнання 

 

Ф
о
р
м

а
т

 

З
о
н
а
. 

П
о
з
. 

Позначення Назва 

К
іл

ь
к
. Примітка 

  1  Душ для худоби і свиней 2  

  2 АБ-50М Бокс для оглушення ВРХ 1  

  3  Площадка обслуговування 2  

  4  Приймальний стіл 1  

  5 ЛМБ-1-1000 Лебідка електрична 1  

  6 Г2-ФКПФ   Конвеєр фіксуючий з автома- 1  

    тичним  оглушенням свиней   

  7 ЦЭ-2М Ланцюговий елеватор 1  

  8  Конвеєр знекровлення 2  

  9  Площадка збирання харч. крові 2  

  10  Площадка для баків з харч. кров’ю  2  

  11  Похилий жолоб для стікання   

    технічної крові   

  12 Г2-ФЛА Насос для крові 2  

  13 СК-1 Сепаратор для крові 2  

  14 К7-ФДМ Дефібринатор для крові 2  

  15  Баки для дефібринованої крові 3  

  16  Площадка робітника на операції   

    відрізання голів ВРХ 1  

  17  Просторовий конвеєр для голів врх 1  

  18  Площадка обслуговування 1 Лінія 
обробки 

  19  Приймальний стіл 1  

  20  Машина відділення щелеп 1  

  21  Стіл обвалювання нижньої щелепи 1 яловичих 

  22  Конвеєр  1  

  23  Мийна барабанна машина 1 голів 

  24  Машина для розрубування голів 1  

  25  Елеватор  1 В2--ФГЛ 

  26  Конвеєр забілування 2  

  27 К7-ФМГ Мийна машина 1  

  28  Площадка для робітника для пере-    

    вішування на конвеєр забілування 2  

  29  Площадка для забілування та  2  

    піддування шкур   

  30  Фіксатор туш 1  

  31 А1-ФУУ Установка знімання шкур ВРХ 1  

  32  Стіл приймання шкур 2  
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ДОДАТОК А  

 

 

Ф
о
р
м

а
т

 

З
о
н
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П
о
з
. 
 

Позначення Назва 

К
іл

ь
к.

 

Примітка 

    1  Система трубопроводів 3   

    2  Шафа управління 1   

    3  Конденсатор 1   

    4  Щиток приладів 2   

    5  Машина для витоплення жиро 1   

    6  Бачки з рівнем ємкості 4   

    7  Контрольна ємність 1   

    8  Шнекова центрифуга 1   

    9  Сепаратор 3   

    10  Центрифугуюча машина 1   

    11  Охолоджувач жиру 1   

    12  Жировий відстійник 1   

    13  Електричний двигун 1   
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ДОДАТОК Б 
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Позначення Назва 

К
іл

ь
к.

 

Примітка 

    1  Ємність для збору крові 1   

    2  Насос 2   

    3  Коагулятор 1   

    4  Трьохпозиційний кран 2   

    5  Центрифуга 1   

    6  Камера випарорування 1   

    7  Пристрій для розпилювання 2   

    8  Повітропровід 1   

    9  Циклон 1   

    10  Сушильна камера 1   

    11  Циклон 1   

    12  Циклон 1   

    13  Подрібнювач 1   

    14  Просіювач 1   
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