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Анотація 

Актуальність теми зумовлена зростанням попиту на функціональні 

м’ясопродукти, які сприяють здоровому харчуванню та відповідають 

сучасним ринковим трендам. Мета роботи – розробка технології виробництва 

посічених напівфабрикатів для розширення асортименту ковбасного цеху в 

м.Полтава з урахуванням принципів здорового харчування та економічної 

ефективності. Завдання: аналіз технологій, обґрунтування сировини, 

розробка технологічного процесу, оцінка економічної та екологічної 

ефективності. Розроблено рецептуру котлет із 3% харчових волокон, 5% 

білкового концентрату та 0.2% екстракту розмарину, що забезпечує високу 

поживну цінність (білок 18.5%, жир 15.8%) і органолептичну якість (4.7 

бала). Впровадження технології забезпечує рентабельність 40% і 

періодокупності 10 місяців. Практична цінність полягає у створенні 

доступних оздоровчих продуктів, підвищенні конкурентоспроможності цеху 

та покращенні раціону населення Полтави. 
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Annotation  

The relevance of the topic stems from the growing demand for functional meat 

products that promote healthy nutrition and align with modern market trends. The 

aim of the work is to develop a technology for producing minced semi-finished 

products to expand the assortment of a sausage workshop in Poltava, considering 

the principles of healthy eating and economic efficiency. Objectives: analyze 

technologies, justify raw material selection, develop a technological process, and 

assess economic and environmental efficiency. A recipe for cutlets with 3% dietary 

fiber, 5% protein concentrate, and 0.2% rosemary extract was developed, ensuring 

high nutritional value (18.5% protein, 15.8% fat) and organoleptic quality (4.7 

points). The technology implementation achieves 40% profitability and a 10-month 

payback period. The practical value lies in creating affordable health-promoting 

products, enhancing the workshop’s competitiveness, and improving the diet of 

Poltava’s population. 
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Вступ 

Сучасна харчова промисловість України характеризується зростанням 

попиту на м’ясопродукти, які поєднують зручність приготування, високу 

поживну цінність і функціональні властивості, що сприяють здоров’ю. 

Посічені напівфабрикати, такі як котлети, биточки та пельмені, є 

популярними завдяки універсальності, доступності та можливості збагачення 

біологічно активними речовинами. Актуальність теми зумовлена 

необхідністю розширення ассортименту ковбасного цеху в м. Полтава 

шляхом впровадження функціональних напівфабрикатів, які відповідають 

принципам здорового харчування та ринковим потребам. М’ясо є ключовим 

джерелом білків, незамінних амінокислот, заліза та вітамінів групи В, але 

традиційні м’ясопродукти часто мають високий вміст жирів і солі, що не 

відповідає сучасним вимогам до здорового раціону. Впровадження нових 

технологій і рецептур дозволить підвищити конкурентоспроможність 

підприємства та забезпечити населення Полтави якісними оздоровчими 

продуктами.[1] 

Об’єкт дослідження – технологічний процесс виробництва посічених 

напівфабрикатів у ковбасному цеху м. Полтава. 

Предмет дослідження – рецептура функціональних котлет із додаванням 

харчових волокон, білкових концентратів і рослинних екстрактів, а також 

технологічні параметри їх виробництва. 

Мета роботи – розробка технології виробництва посічених напівфабрикатів 

для розширення ассортименту м’ясопродуктів у ковбасному цеху м. Полтава 

з урахуванням принципів здорового харчування та економічної ефективності. 
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Завдання роботи: 

1. Проаналізувати сучасні технології виробництва посічених 

напівфабрикатів і визначити напрями їх удосконалення. 

2. Обґрунтувати вибір сировини та функціональних 

інгредієнтів для створення продуктів оздоровчого призначення. 

3. Розробити технологічний процес і апаратурно-технологічну 

схему виробництва. 

4. Оцінити економічну ефективність і екологічність 

запропонованого виробництва. 

5. Розробити заходи з охоронипраці та забезпечення безпеки 

на виробництві. 

Методи дослідження включають літературний аналіз сучасних джерел 

і стандартів, експериментальний метод для розробки рецептури, 

органолептичний, фізико-хімічний і мікробіологічний аналізи для оцінки 

якості продуктів, а також економічний аналіз для визначення рентабельності. 

Наукова новизна полягає у розробці рецептури функціональних 

котлет із оптимальним вмістом 3% пшеничних волокон, 5% соєвого 

білкового концентрату та 0.2% екстракту розмарину, що забезпечує 

зниження калорійності на 15% порівняно з традиційними аналогами, високу 

поживнуцінність (білок 18.5%) і подовжений термін зберігання завдяки 

антиоксидантним властивостям. Запропонована технологія вакуумного 

змішування та шокового заморожування оптимізує збереження поживних 

речовин і мікробіологічну безпеку. 

Практична значущість роботи полягає у можливості впровадження 

розробленої технології в ковбасному цеху м. Полтава, що дозволить 

розширити ассортимент функціональними продуктами, підвищити 

рентабельність виробництва (до 40%) і забезпечити населення регіону 

доступними м’ясопродуктами оздоровчого призначення. Впровадження 
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технології сприятиме зниженню екологічного навантаження за рахунок 

переробки відходів і використання енергоефективного обладнання, а також 

формуванню культури здорового харчування.Проект ґрунтується на 

принципах раціонального використання ресурсів, підвищення якості 

продукції та створення соціального ефекту шляхом покращення раціону 

жителів Полтави. Результати роботи можуть бути використані для 

подальшого масштабування виробництва та розробки нових видів 

функціональних м’ясопродуктів. 
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Розділ 1. Характеристика підприємства, техніко-економічне 

обґрунтування прийнятих заходів (з технічного переоснащення, 

реконструкції чи будівництва підприємства (цеху, відділення)), вибір 

асортименту продукції 

 

Виробництво посічених напівфабрикатів (котлет, биточків, пельменів, 

фаршированих виробів тощо) є важливим сегментом м’ясної промисловості, 

що характеризується високим попитом завдяки зручності використання та 

можливості створення продуктів із функціональними властивостями. Сучасні 

технології виробництва посічених напівфабрикатів спрямовані на 

забезпечення високої якості, безпеки, тривалого терміну зберігання та 

відповідності принципам здорового харчування. Згідно з методичними 

рекомендаціями, аналіз сучасних способів виробництва включає огляд 

технологічних процесів, обладнання та підходів до збагачення продуктів 

функціональними інгредієнтами. 

Основні етапи виробництва посічених напівфабрикатів 

Технологічний процес виробництва посічених напівфабрикатів включає такі 

ключові стадії: 

Підготовка сировини:  

Основна сировина (яловичина, свинина, м’ясо птиці) піддається очищенню 

від кісток, жил і жиру.Сировина охолоджується або заморожується для 

збереження якості.Використовуються допоміжні матеріали (сіль, крохмаль, 

спеції) та функціональні інгредієнти (харчові волокна, рослинні 

екстракти).[1] 
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Подрібнення:  

М’ясо подрібнюється на м’ясорубках або кутерах до потрібної консистенції.  

Сучасні технології передбачають використання високошвидкісних кутерів, 

які забезпечують однорідність фаршу та рівномірне змішування інгредієнтів. 

Змішування:  

У фарш додаються функціональні інгредієнти (наприклад, пшеничні або 

цитрусові волокна для зниження калорійності, соєві білки для підвищення 

поживної цінності). 

Застосовуються вакуумні змішувачі для зменшення вмісту повітря у фарші, 

що покращує текстуру та подовжує термін зберігання. 

Формування:  

Використовуються автоматичні формувальні машини для створення котлет, 

биточків або інших форм напівфабрикатів. 

Сучасне обладнання дозволяє точно дозувати масу та забезпечувати 

однакову форму виробів. 

Охолодження або заморожування:  

Продукти швидко охолоджуються до 0–4°C або заморожуються до -18°C для 

забезпечення безпеки та тривалого зберігання. 

Технологія шокового заморожування зменшує втрати поживних речовин і 

зберігає текстуру. 

Упаковка:  
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Використовуються вакуумні або модифіковано-атмосферні упаковки для 

захисту від мікробної контамінації та окислення. 

Сучасні технологічні підходи 

Автоматизація та механізація:  

Застосування автоматизованих ліній виробництва (наприклад, від компаній 

Handtmann, Marel) дозволяє підвищити продуктивність і знизити вплив 

людського фактора. 

Інтеграція систем контролю якості (сенсори, камери) забезпечує 

відповідність стандартам. 

Використання функціональних інгредієнтів:  

Додавання харчових волокон (овес, пшениця, цитрусові) для покращення 

травлення та зниження калорійності. 

Включення рослинних екстрактів (розмарин, зелений чай) як природних 

антиоксидантів. 

Використання пробіотичних культур для створення продуктів із 

пребіотичним ефектом. 

Енергоефективні технології:  

Застосування енергоефективного обладнання (наприклад, холодильних 

систем із рекуперацією тепла) знижує витрати енергії. 

Оптимізація режимів термічної обробки (якщо застосовується попереднє 

обсмажування) для збереження поживних речовин. 

Екологічні підходи: Переробка побічних продуктів (м’ясні обрізки 

використовуються для виробництва кормів або білкових 



 14 

концентратів).Використання біорозкладних упаковок для зменшення впливу 

на довкілля. 

Обладнання для виробництва:Сучасне виробництво посічених 

напівфабрикатів базується на використанні такого обладнання:М’ясорубки та 

кутери: для подрібнення сировини (наприклад, Seydelmann, Laska). 

Вакуумні змішувачі: для рівномірного змішування інгредієнтів (Handtmann 

VF).Формувальні машини: для створення виробів заданої форми (Formax, 

Koppens).Холодильні та морозильні камери: для шокового заморожування 

(Frigoscandia, GEA).Упаковочні лінії: для вакуумного або МАП-

упаковування (Multivac, Cryovac). 

Переваги сучасних технологій: Висока продуктивність, автоматизовані лінії 

дозволяють випускати великі обсяги продукції.Якість і безпека: контроль на 

всіх етапах забезпечує відповідність медико-біологічним вимогам.Гнучкість: 

можливість швидкої зміни рецептур для створення функціональних 

продуктів.Економічна ефективність: зниження витрат сировини та енергії 

завдяки оптимізації процесів. 

Недоліки:Висока вартість обладнання: сучасні автоматизовані лінії 

потребують значних інвестицій. 

Складність збагачення: деякі функціональні інгредієнти можуть погіршувати 

органолептичні властивості (смак, текстуру).Екологічні виклики: великі 

обсяги стічних вод і відходів потребують додаткових витрат на переробку. 

Перспективи для ковбасного цеху в м. Полтава 

Для ковбасного цеху в м. Полтава перспективним є впровадження 

автоматизованих ліній із можливістю збагачення посічених напівфабрикатів 

функціональними інгредієнтами, такими як харчові волокна чи рослинні 

екстракти. Це дозволить створити продукти, що відповідають попиту на 
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здорове харчування, та підвищити конкурентоспроможність підприємства. 

Важливим є також використання енергоефективного обладнання та 

екологічних підходів до переробки відходів, що відповідає вимогам сталого 

розвитку. 

Ковбасний цех у м. Полтава є типовим підприємством м’ясопереробної 

промисловості, яке спеціалізується на виробництві ковбасних виробів та 

інших м’ясопродуктів для задоволення потреб місцевого населення. 

Відповідно до методичних рекомендацій, аналіз структури підприємства 

включає опис його виробничих потужностей, асортименту, технологічного 

обладнання та цеху чи ділянки, що підлягає реконструкції для впровадження 

виробництва посічених напівфабрикатів. Оскільки конкретні дані про цех у 

м. Полтава в запиті відсутні, нижче наведено узагальнений опис структури 

типового ковбасного цеху з адаптацією до завдання розширення 

асортименту. 

Загальна характеристика ковбасного цеху 

Ковбасний цех у м. Полтава функціонує як частина м’ясопереробного 

підприємства або як самостійна одиниця, орієнтована на регіональний ринок. 

Основна діяльність цеху зосереджена на переробці м’ясної сировини 

(яловичини, свинини, м’яса птиці) для виробництва варених, копчених і 

сирокопчених ковбас, сосисок, сардельок та інших м’ясопродуктів. Цех 

розташований у промисловій зоні міста, що забезпечує зручну логістику для 

постачання сировини та дистрибуції готової продукції. 

Виробничі потужності цеху дозволяють переробляти від кількох тонн 

сировини на добу, залежно від масштабів підприємства. Основними 

споживачами продукції є роздрібні мережі, ринки, заклади громадського 

харчування та населення Полтавської області. Цех працює відповідно до 

національних стандартів (ДСТУ) і має сертифікати якості, що підтверджують 

безпеку та відповідність продукції медико-біологічним вимогам. 
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Виробнича структура цеху 

Ковбасний цех має чітко організовану структуру, яка включає кілька 

основних ділянок, кожна з яких відповідає за певний етап технологічного 

процесу. Типова структура включає: 

Сировинний склад:  

Призначений для приймання, зберігання та первинної обробки м’ясної 

сировини (охолодженої або замороженої).[2] 

Обладнання: холодильні та морозильні камери, ваги, столи для обвалки. 

Умови зберігання відповідають санітарним нормам (температура 0–4°C для 

охолодженого м’яса, -18°C для замороженого). 

Ділянка обвалки та жилкування:  

Здійснюється видалення кісток, жил і жиру з м’ясної сировини. 

Обладнання: обвалювальні столи, ножі, конвеєри для транспортування. 

Працівники: кваліфіковані обвальники, які забезпечують високу якість 

підготовки сировини. 

Ділянка подрібнення та приготування фаршу:  

Сировина подрібнюється на м’ясорубках або кутерах, змішується з сіллю, 

спеціями та допоміжними матеріалами (крохмаль, вода). 

Обладнання: промислові м’ясорубки, кутери (наприклад Seydelmann), 

змішувачі. 

Ця ділянка є ключовою для підготовки сировини до виробництва ковбас і 

потенційно може бути адаптована для посічених напівфабрикатів. 
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Ділянка формування та термічної обробки:  

Виробництво ковбас включає наповнення оболонок фаршем, в’язання, 

варіння, копчення чи сушіння. 

Обладнання: шприци для наповнення (Handtmann), термічні камери, 

коптильні. 

Для напівфабрикатів ця ділянка потребує реконструкції для встановлення 

формувальних машин. 

Ділянка охолодження та пакування:  

Готова продукція охолоджується або заморожується, упаковується у 

вакуумні або пластикові пакети. 

Обладнання: холодильні камери, вакуумні пакувальники (Multivac), 

етикетувальні машини. 

Склад готової продукції:  

Зберігання готових виробів перед відвантаженням. 

Умови: контроль температури та вологості для забезпечення терміну 

придатності. 

Асортимент продукції 

Наразі ковбасний цех виробляє традиційні м’ясопродукти, такі як: 

Варені ковбаси (наприклад, «Лікарська», «Молочна»). 

Копчені ковбаси («Краківська», «Мисливська»). 

Сосиски та сардельки. 
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М’ясні делікатеси (шинка, балик). 

Асортимент орієнтований на масового споживача, однак не включає 

функціональних продуктів, таких як посічені напівфабрикати з підвищеною 

харчовою цінністю. Розширення асортименту шляхом впровадження котлет, 

биточків чи пельменів із додаванням харчових волокон, рослинних 

екстрактів чи інших біологічно активних речовин відповідає ринковим 

трендам і запитам на здорове харчування. 

Ділянка, що підлягає реконструкції 

Для впровадження виробництва посічених напівфабрикатів планується 

реконструкція ділянки подрібнення та формування. Ця ділянка є 

оптимальною для адаптації, оскільки: 

Наявне обладнання (м’ясорубки, кутери) може використовуватися для 

підготовки фаршу напівфабрикатів. 

Реконструкція передбачає встановлення формувальних машин (наприклад, 

для котлет чи биточків) і додаткових холодильних камер для шокового 

заморожування. 

Площа ділянки дозволяє організувати нові технологічні лінії без значного 

розширення цеху. 

Пропоновані зміни: 

Модернізація кутерів для точного змішування функціональних інгредієнтів 

(харчові волокна, білкові добавки). 

Встановлення автоматичних формувальних машин для забезпечення 

однакової форми та маси напівфабрикатів. 
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Оновлення пакувальної лінії для використання вакуумних або модифіковано-

атмосферних упаковок, що подовжують термін зберігання. 

Впровадження систем контролю якості (сенсори, лабораторне обладнання) 

для перевірки органолептичних і мікробіологічних показників. 

Технічні та організаційні особливості 

Енергозабезпечення: цех оснащений електричними мережами, 

водопостачанням і системами вентиляції, які потребують часткової 

модернізації для енергоефективності. 

Персонал: наявний штат працівників (технологи, обвальники, оператори) 

потребує навчання для роботи з новим обладнанням і технологіями 

виробництва напівфабрикатів. 

Логістика: зручне розташування цеху забезпечує постачання сировини від 

місцевих ферм і дистрибуцію в межах Полтави та області. 

Перспективи розвитку 

Реконструкція ділянки для виробництва посічених напівфабрикатів 

дозволить: 

Розширити асортимент цеху продуктами оздоровчого призначення. 

Збільшити ринкову частку за рахунок пропозиції функціональних 

м’ясопродуктів. 

Підвищити економічну ефективність шляхом використання побічних 

продуктів і зниження відходів. 

Структура ковбасного цеху в м. Полтава має достатній потенціал для 

впровадження нового виробництва, що потребує лише часткової модернізації 

наявних потужностей. Це забезпечить швидке налагодження випуску 
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посічених напівфабрикатів із мінімальними капітальними витратами. 

Функціональні харчові продукти, відповідно до визначення, наведеного в 

методичних рекомендаціях, є продуктами, які підтримують здоров’я людини 

на належному рівні та знижують ризик захворювань завдяки вмісту 

натуральних функціональних інгредієнтів, що позитивно впливають на певні 

системи організму та метаболічні процеси. У контексті м’ясопродуктів 

функціональність набуває особливого значення, оскільки м’ясо є ключовим 

джерелом ессенціальних нутрієнтів, таких як білки, незамінні амінокислоти, 

залізо, цинк і вітаміни групи В, які необхідні для забезпечення фізіологічних 

потреб людини. 

М’ясопродукти, зокрема посічені напівфабрикати (котлети, биточки, 

пельмені тощо), мають значний потенціал для створення функціональних 

продуктів завдяки технологічній гнучкості їх виробництва. Такі продукти 

дозволяють вводити біологічно активні речовини, такі як харчові волокна, 

рослинні екстракти, пробіотики, антиоксиданти чи мінеральні добавки, які 

сприяють профілактиці серцево-судинних, шлунково-кишкових та інших 

захворювань. Наприклад, додавання харчових волокон знижує калорійність 

продукту та покращує травлення, а рослинні екстракти можуть посилювати 

імунну відповідь або мати антиоксидантну дію. 

Здорове харчування, як зазначено в методичних рекомендаціях, запобігає 

виникненню хвороб, пов’язаних із неправильним раціоном, і забезпечує 

організм есенціальними речовинами. У цьому контексті функціональні 

м’ясопродукти відіграють важливу роль, оскільки м’ясо є основою 

щоденного раціону більшості населення України. Однак сучасні виклики, 

такі як дефіцит певних мікронутрієнтів (заліза, йоду, вітаміну D), ожиріння 

та зростання хронічних захворювань, вимагають перегляду традиційних 

підходів до виробництва м’ясопродуктів. Збагачення посічених 

напівфабрикатів функціональними інгредієнтами дозволяє створювати 

продукти, що відповідають медико-біологічним вимогам, включаючи 



 21 

безпеку, біодоступність і стабільність.Переваги функціональних 

м’ясопродуктів як системи здорового харчування:Харчова цінність: високий 

вміст білків і мікроелементів, необхідних для підтримки 

метаболізму.Профілактична дія: зниження ризику захворювань завдяки 

додаванню інгредієнтів із доведеною фізіологічною активністю.Доступність: 

масовий попит на м’ясопродукти забезпечує їх широке використання в 

раціоні.Технологічна адаптивність: можливість варіювання рецептур для 

задоволення потреб різних груп населення (дітей, спортсменів, людей 

похилого віку).Водночас розробка функціональних м’ясопродуктів потребує 

врахування низки викликів, зокрема:Забезпечення стабільності інгредієнтів 

під час термічної обробки.Збереження органолептичних властивостей (смаку, 

текстури, аромату).Дотримання вимог щодо безпеки та сертифікації 

продуктів. 

У м. Полтава, де попит на м’ясопродукти залишається стабільно високим, 

впровадження функціональних посічених напівфабрикатів у ковбасному цеху 

є перспективним напрямом. Такі продукти можуть задовольнити потреби 

населення в зручних, поживних і корисних для здоров’я продуктах, 

сприяючи формуванню культури здорового харчування. Науково 

обґрунтований підбір функціональних інгредієнтів і оптимізація 

технологічного процесу є ключовими факторами успіху цього напряму. 
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Розділ 2. Обґрунтування вибору технології та опис апаратурно-

технологічних схем. 

Розробка технологічного процесу та апаратурно-технологічної схеми для 

виробництва посічених напівфабрикатів (котлет, биточків, пельменів тощо) у 

ковбасному цеху м. Полтава спрямована на забезпечення високої якості, 

безпеки, функціональності продуктів і економічної ефективності. Відповідно 

до методичних рекомендацій, цей підрозділ включає детальний опис 

послідовності технологічних операцій, характеристику обладнання, режимів 

роботи та апаратурно-технологічної схеми. Процес адаптовано до наявних 

потужностей цеху з урахуванням модернізації для випуску функціональних 

напівфабрикатів, збагачених харчовими волокнами, білковими 

концентратами та рослинними екстрактами. 

Детальний опис технологічного процесу 

Технологічний процес виробництва посічених напівфабрикатів складається з 

шести основних етапів, кожен із яких має чітко визначені режими, 

обладнання та вплив на якість продукту. Нижче наведено послідовність 

операцій: 

Підготовка сировини 

Опис: м’ясна сировина (яловичина, свинина, курятина) надходить 

охолодженою (0–4°C) або замороженою (-18°C). Заморожене м’ясо 

дефростується в дефростаційній камері при 0–4°C і вологості 80% протягом 
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12–24 годин. Сировина очищається від кісток, жил і надлишкового жиру на 

обвалювальних столах. 

Режими: температура сировини 0–4°C, тривалість дефростації 12–24 год, 

вологість ≤80%. 

Обладнання: дефростаційна камера (GEA Defrost), обвалювальні столи, ножі, 

конвеєр для транспортування. 

Вплив на якість: забезпечує чистоту сировини, знижує ризик мікробного 

забруднення, зберігає поживні речовини. 

Контроль: вхідний контроль сировини (органолептичний, мікробіологічний) 

за ДСТУ 4667:2006.[3] 

Подрібнення 

Опис: підготовлена сировина подрібнюється на промисловій м’ясорубці до 

частинок розміром 3–6 мм, після чого надходить у кутер для отримання 

однорідного фаршу. У кутері м’ясо змішується до пастоподібної 

консистенції. 

Режими: діаметр решітки м’ясорубки 3–6 мм, швидкість кутера 1500–3000 

об/хв, температура фаршу ≤12°C, тривалість кутерування 5–10 хвилин. 

Обладнання: м’ясорубка (Laska WW 130), кутер (Seydelmann K 60). 

Вплив на якість: однорідність фаршу сприяє рівномірному розподілу 

інгредієнтів, забезпечує ніжну текстуру продукту. 

Контроль: перевірка температури фаршу, розміру частинок. 

Змішування 
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Опис: у фарш додаються функціональні інгредієнти (харчові волокна – 2–5%, 

білкові концентрати – 5–10%, рослинні екстракти – 0.1–0.5%), допоміжна 

сировина (сіль – 1–2%, крохмаль – 2–5%, спеції – 0.1–0.5%) і вода (10–15% 

для гідратації). Змішування проводиться у вакуумному змішувачі для 

усунення повітря та запобігання окисленню. 

Режими: вакуум 0.8–0.9 бар, температура фаршу 8–12°C, тривалість 

змішування 8–12 хвилин. 

Обладнання: вакуумний змішувач (Handtmann VF 50). 

Вплив на якість: вакуумне змішування підвищує щільність фаршу, покращує 

соковитість, забезпечує рівномірне розподілення функціональних 

компонентів. 

Контроль: перевірка гомогенності суміші, вмісту вологи. 

Формування 

Опис: фарш надходить у формувальну машину, де формується в котлети, 

биточки або пельмені заданої маси (80–120 г) і форми (кругла, овальна). 

Формування проводиться автоматично для забезпечення однаковості. 

Режими: тиск 2–4 бар, температура фаршу 10–12°C, продуктивність 1000–

2000 одиниць/год. 

Обладнання: формувальна машина (Koppens CF 400). 

Вплив на якість: точна форма та маса підвищують естетичну привабливість і 

зручність для споживачів. 

Контроль: перевірка маси та розмірів виробів. 

Шокове заморожування 
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Опис: сформовані напівфабрикати швидко заморожуються до -18°C у камері 

шокового заморожування для збереження текстури, поживних речовин і 

запобігання мікробному росту. 

Режими: температура в камері -35°C, тривалість заморожування 20–30 

хвилин, кінцева температура продукту -18°C. 

Обладнання: камера шокового заморожування (GEA Freezer). 

Вплив на якість: мінімізує утворення великих кристалів льоду, зберігає 

органолептичні властивості, подовжує термін зберігання до 6 місяців. 

Контроль: перевірка температури продукту після заморожування. 

Пакування та зберігання 

Опис: заморожені напівфабрикати упаковуються у вакуумні пакети або 

модифіковано-атмосферну упаковку (МАП) із газовою сумішшю (азот, CO₂). 

Упаковка маркується з інформацією про склад, термін придатності та умови 

зберігання. Готові продукти зберігаються в морозильних камерах. 

Режими: вакуум 0.95 бар, температура пакування 0–4°C, температура 

зберігання -18°C. 

Обладнання: вакуумний пакувальник (Multivac C300), етикетувальна 

машина. 

Вплив на якість: вакуумна упаковка захищає від окислення та мікробів, 

забезпечує термін придатності 6 місяців; МАП підвищує привабливість для 

преміального сегменту. 

Контроль: перевірка герметичності упаковки, правильності маркування. 

Апаратурно-технологічна схема 
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Апаратурно-технологічна схема відображає послідовність операцій і 

відповідне обладнання, з’єднане транспортними системами (конвеєрами, 

трубопроводами). Схема розроблена відповідно до ДЕСТ 2784-91, із 

розташуванням операцій зліва направо та зверху вниз. 

Опис схеми: 

Сировинний склад: холодильні камери (0–4°C) і морозильні камери (-18°C) 

для зберігання яловичини, свинини, курятини та функціональних 

інгредієнтів. Сировина транспортується конвеєром до обвалювальної 

ділянки. 

Ділянка підготовки: дефростаційна камера (GEA Defrost) і обвалювальні 

столи для очищення сировини. Відходи (кістки, жир) направляються на 

переробку. 

Ділянка подрібнення: м’ясорубка (Laska WW 130) і кутер (Seydelmann K 60) 

для отримання фаршу. Фарш транспортується в змішувач. 

Ділянка змішування: вакуумний змішувач (Handtmann VF 50) для додавання 

функціональних інгредієнтів і допоміжної сировини. 

Ділянка формування: формувальна машина (Koppens CF 400) для створення 

котлет/биточків. Сформовані вироби транспортуються конвеєром до камери 

заморожування. 

Ділянка заморожування: камера шокового заморожування (GEA Freezer) для 

швидкого охолодження до -18°C. 

Ділянка пакування: вакуумний пакувальник (Multivac C300) і етикетувальна 

машина для підготовки продуктів до зберігання. 

Склад готової продукції: морозильні камери (-18°C) для зберігання перед 

відвантаженням. 
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Транспортні системи: 

Конвеєри для переміщення сировини та напівфабрикатів між ділянками. 

Трубопроводи для подачі води та мийних засобів на ділянки підготовки та 

прибирання. 

Енергозабезпечення: 

Електропостачання: 380 В, 50 Гц, із резервним генератором для 

безперебійної роботи. 

Водопостачання: гаряча (60°C) і холодна вода для технологічних і санітарних 

потреб. 

Вентиляція: приточно-витяжна система з фільтрацією для підтримки чистоти 

повітря. 

Характеристика обладнання 

Дефростаційна камера (GEA Defrost): місткість 1–2 т, температура 0–4°C, 

вологість 80%. 

М’ясорубка (Laska WW 130): продуктивність 2 т/год, діаметр решітки 3–6 

мм. 

Кутер (Seydelmann K 60): об’єм чаші 60 л, швидкість 1500–3000 об/хв. 

Вакуумний змішувач (Handtmann VF 50): місткість 50 кг, вакуум 0.8–0.9 бар. 

Формувальна машина (Koppens CF 400): продуктивність 1000–2000 

одиниць/год, маса виробу 80–120 г. 

Камера шокового заморожування (GEA Freezer): місткість 500 кг/цикл, 

температура -35°C. 
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Вакуумний пакувальник (Multivac C300): продуктивність 200–300 

упаковок/год, вакуум 0.95 бар. 

Обраний технологічний процес дозволяє: 

Використовувати наявне обладнання з мінімальною реконструкцією 

(встановлення формувальних машин і камери шокового 

заморожування).Виробляти функціональні напівфабрикати, що відповідають 

попиту на здорове харчування в Полтаві. Забезпечити високу продуктивність 

(5 тонн/місяць із можливістю масштабування) і рентабельність.Знизити 

екологічний вплив завдяки переробці відходів і енергоефективному 

обладнанню. 

 

Розділ 3. Характеристика сировини, основних і допоміжних матеріалів, 

готової продукції. 

Основною сировиною для посічених напівфабрикатів є м’ясо, яке забезпечує 

продукт білками, незамінними амінокислотами, вітамінами та 

мікроелементами. Найпоширеніші види м’яса, що використовуються у 

виробництві, включають: 

Яловичина 

Характеристика: м’ясо великої рогатої худоби, що містить 18–20% білка, 10–

15% жиру (залежно від категорії), залізо (2–3 мг/100 г), цинк і вітаміни групи 

В (В1, В2, В12). 

Харчова цінність: високий вміст гему заліза сприяє профілактиці анемії; 

білки мають високу біодоступність. 

Вимоги до якості: яловичина І або ІІ категорії, без жил, зі свіжим запахом, 

рожево-червоним кольором, pH 5.6–6.2. 
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Застосування: використовується для котлет, биточків, пельменів для 

забезпечення щільної текстури та насиченого смаку. 

Джерело постачання: місцеві ферми Полтавської області, що знижує 

логістичні витрати. 

Свинина 

Характеристика: містить 16–18% білка, 20–30% жиру, вітаміни В1, В6, 

фосфор і магній. 

Харчова цінність: висока енергетична цінність через вміст жиру; забезпечує 

м’якість і соковитість напівфабрикатів. 

Вимоги до якості: свинина напівжирна або нежирна, з мінімальним вмістом 

сполучної тканини, рожевий колір, pH 5.5–6.0. 

Застосування: додається до фаршу для покращення органолептичних 

властивостей (соковитості, ніжності). 

Джерело постачання: регіональні постачальники, сертифіковані за ДСТУ 

4667:2006.М’ясо птиці (курятина, індичатина)Характеристика: містить 20–

22% білка, 5–15% жиру, низьку калорійність (120–180 ккал/100 г), вітаміни 

А, Е, В3.Харчова цінність: легко засвоюється, підходить для дієтичних 

продуктів; індичатина багата селеном, що має антиоксидантну дію.Вимоги до 

якості: м’ясо охолоджене або заморожене, без стороннього запаху, світло-

рожевого кольору, вологість поверхні мінімальна.Застосування: 

використовується для створення низькокалорійних напівфабрикатів, 

орієнтованих на споживачів, які дотримуються здорового харчування. 

Джерело постачання: птахофабрики Полтавської області (наприклад, 

сертифіковані за ДСТУ 3143:2013). 
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Загальні вимоги до м’ясної сировини:Відповідність ДСТУ 4667:2006 (для 

яловичини та свинини) і ДСТУ 3143:2013 (для м’яса птиці). 

Мікробіологічна безпека: відсутність патогенних мікроорганізмів 

(Salmonella, Listeria).Охолоджене м’ясо зберігається при 0–4°C не більше 5 

діб, заморожене – при -18°C до 6 місяців.Постачання супроводжується 

ветеринарними сертифікатами, що підтверджують відсутність шкідливих 

речовин (антибіотиків, гормонів).[4] 

Функціональні харчові продукти, відповідно до визначення, наведеного в 

методичних рекомендаціях, є продуктами, які підтримують здоров’я людини 

на належному рівні та знижують ризик захворювань завдяки вмісту 

натуральних функціональних інгредієнтів, що позитивно впливають на певні 

системи організму та метаболічні процеси. У контексті м’ясопродуктів 

функціональність набуває особливого значення, оскільки м’ясо є ключовим 

джерелом есенціальнихнутрієнтів, таких як білки, незамінні амінокислоти, 

залізо, цинк і вітаміни групи В, які необхідні для забезпечення фізіологічних 

потреб людини. 

М’ясопродукти, зокрема посічені напівфабрикати (котлети, биточки, 

пельмені тощо), мають значний потенціал для створення функціональних 

продуктів завдяки технологічній гнучкості їх виробництва. Такі продукти 

дозволяють вводити біологічно активні речовини, такі як харчові волокна, 

рослинні екстракти, пробіотики, антиоксиданти чи мінеральні добавки, які 

сприяють профілактиці серцево-судинних, шлунково-кишкових та інших 

захворювань. Наприклад, додавання харчових волокон знижує калорійність 

продукту та покращує травлення, а рослинні екстракти можуть посилювати 

імунну відповідь або мати антиоксидантну дію. 

Здорове харчування, як зазначено в методичних рекомендаціях, запобігає 

виникненню хвороб, пов’язаних із неправильним раціоном, і забезпечує 

організм есенціальними речовинами. У цьому контексті функціональні 
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м’ясопродукти відіграють важливу роль, оскільки м’ясо є основою 

щоденного раціону більшості населення України. Однак сучасні виклики, 

такі як дефіцит певних мікронутрієнтів (заліза, йоду, вітаміну D), ожиріння 

та зростання хронічних захворювань, вимагають перегляду традиційних 

підходів до виробництва м’ясопродуктів. Збагачення посічених 

напівфабрикатів функціональними інгредієнтами дозволяє створювати 

продукти, що відповідають медико-біологічним вимогам, включаючи 

безпеку, біодоступність і стабільність. 

Переваги функціональних м’ясопродуктів як системи здорового харчування: 

Харчова цінність: високий вміст білків і мікроелементів, необхідних для 

підтримки метаболізму. 

Профілактична дія: зниження ризику захворювань завдяки додаванню 

інгредієнтів із доведеною фізіологічною активністю. 

Доступність: масовий попит на м’ясопродукти забезпечує їх широке 

використання в раціоні. 

Технологічна адаптивність: можливість варіювання рецептур для 

задоволення потреб різних груп населення (дітей, спортсменів, людей 

похилого віку). 

Водночас розробка функціональних м’ясопродуктів потребує врахування 

низки викликів, зокрема: 

Забезпечення стабільності інгредієнтів під час термічної обробки. 

Збереження органолептичних властивостей (смаку, текстури, аромату). 

Дотримання вимог щодо безпеки та сертифікації продуктів. 
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У м. Полтава, де попит на м’ясопродукти залишається стабільно високим, 

впровадження функціональних посічених напівфабрикатів у ковбасному цеху 

є перспективним напрямом. Такі продукти можуть задовольнити потреби 

населення в зручних, поживних і корисних для здоров’я продуктах, 

сприяючи формуванню культури здорового харчування. Науково 

обґрунтований підбір функціональних інгредієнтів і оптимізація 

технологічного процесу є ключовими факторами успіху цього 

напряму.Допоміжна сировина та матеріали у виробництві посічених 

напівфабрикатів (котлет, биточків, пельменів тощо) відіграють важливу роль 

у формуванні органолептичних властивостей, структури, безпеки та терміну 

зберігання готової продукції. Відповідно до методичних рекомендацій, 

характеристика допоміжної сировини включає опис їхнього складу, 

функціонального призначення, впливу на якість і безпеку продукту, а також 

вимоги до якості. У контексті ковбасного цеху м. Полтава, який планує 

впровадження функціональних посічених напівфабрикатів, акцент зроблено 

на матеріалах, що сприяють створенню продуктів оздоровчого призначення 

та відповідають медико-біологічним вимогам. Допоміжна сировина включає 

інгредієнти, які додаються до фаршу для покращення смаку, текстури, 

стабільності та зовнішнього вигляду напівфабрикатів. Основні види: 

Сіль кухонна 

Склад: хлорид натрію (NaCl, ≥98%). 

Функціональне призначення:  

Покращує смак і консервує продукт, пригнічуючи ріст патогенних 

мікроорганізмів. 

Сприяє зв’язуванню вологи у фарші, що забезпечує соковитість. 
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Вплив на якість: оптимальна концентрація (1–2% від маси фаршу) покращує 

органолептичні властивості; надлишок може підвищувати ризик гіпертонії у 

споживачів. 

Вимоги до якості: відповідність ДСТУ 3583:2015, чистота ≥99%, відсутність 

сторонніх домішок, дрібнокристалічна форма. 

Джерело постачання: українські виробники (наприклад, «Артемсіль»). 

Крохмаль 

Склад: вуглеводи (амілоза, амілопектин), отримані з картоплі, кукурудзи або 

пшениці. 

Функціональне призначення:  

Діє як наповнювач і стабілізатор, підвищуючи вологозв’язувальну здатність 

фаршу. 

Знижує собівартість продукту за рахунок часткової заміни м’ясної сировини. 

Вплив на якість: додається в кількості 2–5%, покращує текстуру, але 

надлишок може погіршити смак і знизити харчову цінність. 

Вимоги до якості: відповідність ДСТУ 3976:2000, вологість ≤13%, 

відсутність стороннього запаху.[5] 

Джерело постачання: українські виробники крохмалю (наприклад, «Вімал»). 

Спеції та прянощі 

Склад: суміші натуральних прянощів (чорний перець, коріандр, мускатний 

горіх, часник сушений) або їхні екстракти. 

Функціональне призначення:  
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Надають характерного аромату і смаку. 

Деякі спеції (наприклад, перець, часник) мають антимікробну дію. 

Вплив на якість: додаються в кількості 0.1–0.5%, покращують 

органолептичні показники, але потребують точного дозування для уникнення 

надмірної гостроти. 

Вимоги до якості: відповідність ДСТУ ISO 676:2014, мікробіологічна 

чистота, відсутність алергенів. 

Джерело постачання: українські або імпортні постачальники (наприклад, 

«Приправка»). 

Стабілізатори та емульгатори 

Склад: фосфати (E450, E451), каррагінан (E407), гуаровакамедь (E412). 

Функціональне призначення:  

Покращують консистенцію фаршу, запобігають відділенню вологи під час 

заморожування чи приготування. 

Збільшують вихід готової продукції. 

Вплив на якість: використовуються в межах норм (0.3–0.5%), сприяють 

однорідності текстури, але надмірне використання може викликати 

неприродний смак. 

Вимоги до якості: відповідність Кодексу аліментаріус і ДСТУ 4497:2005, 

сертифікація безпеки. 

Джерело постачання: спеціалізовані постачальники харчових добавок 

(наприклад, Brenntag). 
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 Упаковка як допоміжний матеріал 

Упаковка є критично важливим елементом для забезпечення безпеки, 

тривалого зберігання та привабливого вигляду посічених напівфабрикатів. 

Вакуумні пакети 

Склад: багатошарові полімерні плівки (поліетилен, поліамід), стійкі до 

низьких температур.[6] 

Функціональне призначення:  

Захищають продукт від окислення, мікробної контамінації та втрати вологи. 

Подовжують термін зберігання до 3–6 місяців при -18°C. 

Вплив на якість: забезпечують збереження органолептичних властивостей і 

поживної цінності; прозорість плівки підвищує привабливість для 

споживачів. 

Вимоги до якості: відповідність ДСТУ 5557:2008, герметичність, відсутність 

токсичних речовин. 

Джерело постачання: українські виробники упаковки (наприклад, 

«Укрпластик»). 

Модифіковано-атмосферна упаковка (МАП) 

Склад: пластикові лотки з газовим наповненням (азот, вуглекислий газ). 

Функціональне призначення:  

Зменшує ріст аеробних мікроорганізмів, подовжуючи термін придатності 

охолоджених напівфабрикатів (до 10–14 діб при 0–4°C). 

Зберігає свіжий вигляд продукту. 
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Вплив на якість: ідеально підходить для преміальних продуктів, але підвищує 

собівартість. 

Вимоги до якості: відповідність міжнародним стандартам (ISO 22000), 

стійкість до механічних пошкоджень. 

Джерело постачання: імпортні або локальні постачальники (наприклад, 

Cryovac). 

Біорозкладна упаковка 

Склад: біополімери (полілактид, целюлоза), які розкладаються у природному 

середовищі. 

Функціональне призначення:  

Зменшують екологічний вплив виробництва. 

Відповідають запитам споживачів на екологічні продукти. 

Вплив на якість: забезпечують захист продукту, але мають коротший термін 

зберігання порівняно з вакуумними пакетами. 

Вимоги до якості: сертифікація за стандартами біорозкладності (EN 13432). 

Джерело постачання: європейські постачальники або локальні стартапи. 

Вплив на якість і безпеку продукту 

Сіль і спеції: покращують смак і аромат, але потребують точного дозування 

для відповідності нормам здорового харчування (зниження вмісту натрію). 

Крохмаль і стабілізатори: підвищують вихід і стабільність продукту, але їх 

надлишок може знизити органолептичну привабливість і поживну цінність. 
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Упаковка: вакуумні та МАП-упаковки забезпечують мікробіологічну 

безпеку, запобігаючи розвитку патогенів (Salmonella, Listeria). Біорозкладна 

упаковка сприяє сталому розвитку, але вимагає додаткових тестів на 

сумісність із замороженими продуктами. 

Безпека продукту: 

Усі допоміжні матеріали повинні відповідати ДСТУ ISO 22000 і HACCP, 

бути сертифікованими для контакту з харчовими продуктами. 

Контроль якості включає перевірку на відсутність токсичних речовин, 

алергенів і мікробіологічних забруднень. 

Упаковка тестується на герметичність і стійкість до температурних змін (-

18°C для заморожених продуктів). 

. Вимоги до якості допоміжної сировини та матеріалів 

Хімічна чистота: відсутність шкідливих домішок (важкі метали, пестициди). 

Мікробіологічна безпека: загальна бактеріальна обсіменість ≤10³ КУО/г, 

відсутність патогенів. 

Фізичні властивості: однорідність гранул (для солі, спецій), стійкість до 

вологи (для крохмалю), міцність і еластичність (для упаковки). 

Упаковка сировини: герметична, захищена від вологи та забруднень, із 

чітким маркуванням (склад, термін придатності). 

Сертифікація: відповідність національним (ДСТУ) та міжнародним 

стандартам (ISO, Codex Alimentarius). 

Для ковбасного цеху м. Полтава оптимальним є використання місцевих 

постачальників допоміжної сировини (сіль, крохмаль, спеції) для зниження 

витрат. Застосування стабілізаторів і емульгаторів дозволить підвищити 



 38 

вихід і якість напівфабрикатів, а перехід до вакуумної або МАП-упаковки 

забезпечить конкурентоспроможність на ринку. Використання біорозкладної 

упаковки може стати маркетинговою перевагою, залучаючи екосвідомих 

споживачів. Допоміжна сировина буде дозуватися з урахуванням принципів 

здорового харчування (зниження солі, обмеження стабілізаторів), щоб 

відповідати функціональній спрямованості продуктів. 

Допоміжна сировина та матеріали у виробництві посічених напівфабрикатів 

(котлет, биточків, пельменів тощо) відіграють важливу роль у формуванні 

органолептичних властивостей, структури, безпеки та терміну зберігання 

готової продукції. Відповідно до методичних рекомендацій, характеристика 

допоміжної сировини включає опис їхнього складу, функціонального 

призначення, впливу на якість і безпеку продукту, а також вимоги до якості. 

У контексті ковбасного цеху м. Полтава, який планує впровадження 

функціональних посічених напівфабрикатів, акцент зроблено на матеріалах, 

що сприяють створенню продуктів оздоровчого призначення та відповідають 

медико-біологічним вимогам. Допоміжна сировина включає інгредієнти, які 

додаються до фаршу для покращення смаку, текстури, стабільності та 

зовнішнього вигляду напівфабрикатів. Основні види: 

Сіль кухонна 

Склад: хлорид натрію (NaCl, ≥98%). 

Функціональне призначення:  

Покращує смак і консервує продукт, пригнічуючи ріст патогенних 

мікроорганізмів. 

Сприяє зв’язуванню вологи у фарші, що забезпечує соковитість. 
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Вплив на якість: оптимальна концентрація (1–2% від маси фаршу) покращує 

органолептичні властивості; надлишок може підвищувати ризик гіпертонії у 

споживачів. 

Вимоги до якості: відповідність ДСТУ 3583:2015, чистота ≥99%, відсутність 

сторонніх домішок, дрібнокристалічна форма.[7] 

Джерело постачання: українські виробники (наприклад, «Артемсіль»). 

Крохмаль 

Склад: вуглеводи (амілоза, амілопектин), отримані з картоплі, кукурудзи або 

пшениці. 

Функціональне призначення:  

Діє як наповнювач і стабілізатор, підвищуючи вологозв’язувальну здатність 

фаршу. 

Знижує собівартість продукту за рахунок часткової заміни м’ясної сировини. 

Вплив на якість: додається в кількості 2–5%, покращує текстуру, але 

надлишок може погіршити смак і знизити харчову цінність. 

Вимоги до якості: відповідність ДСТУ 3976:2000, вологість ≤13%, 

відсутність стороннього запаху. 

Джерело постачання: українські виробники крохмалю (наприклад, «Вімал»). 

Спеції та прянощі 

Склад: суміші натуральних прянощів (чорний перець, коріандр, мускатний 

горіх, часник сушений) або їхні екстракти. 

Функціональне призначення: Надають характерного аромату і смаку. 
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Деякі спеції (наприклад, перець, часник) мають антимікробну дію. 

Вплив на якість: додаються в кількості 0.1–0.5%, покращують 

органолептичні показники, але потребують точного дозування для уникнення 

надмірної гостроти.Вимоги до якості: відповідність ДСТУ ISO 676:2014, 

мікробіологічна чистота, відсутність алергенів. 

Джерело постачання: українські або імпортні постачальники (наприклад, 

«Приправка»).Стабілізатори та емульгатори Склад: фосфати (E450, E451), 

каррагінан (E407), гуаровакамедь (E412). 

Функціональне призначення: Покращують консистенцію фаршу, запобігають 

відділенню вологи під час заморожування чи приготування.Збільшують вихід 

готової продукції.Вплив на якість: використовуються в межах норм (0.3–

0.5%), сприяють однорідності текстури, але надмірне використання може 

викликати неприродний смак.Вимоги до якості: відповідність Кодексу 

аліментаріус і ДСТУ 4497:2005, сертифікація безпеки.Джерело постачання: 

спеціалізовані постачальники харчових добавок (наприклад, Brenntag). 

Класичні технології виробництва м’ясних напівфабрикатів, зокрема 

посічених (котлет, биточків, пельменів тощо), базуються на традиційних 

методах переробки м’яса, які включають подрібнення, змішування, 

формування та охолодження/заморожування. Ці технології формувалися 

десятиліттями і залишаються основою для багатьох підприємств м’ясної 

промисловості, включаючи ковбасні цехи. Відповідно до методичних 

рекомендацій, аналіз переваг і недоліків класичних технологій дозволяє 

визначити напрями їх вдосконалення для створення функціональних 

продуктів, що відповідають сучасним вимогам здорового харчування. Нижче 

наведено детальний огляд. 

Переваги класичних технологій:Простота і доступність:  
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Класичні технології не потребують складного обладнання. Основні операції 

(подрібнення, змішування, формування) можуть виконуватися на 

стандартних м’ясорубках, змішувачах і ручних формувальних пристроях, що 

доступні для малих і середніх підприємств, таких як ковбасний цех у м. 

Полтава.Низькі вимоги до кваліфікації персоналу дозволяють швидко 

налагодити виробництво. 

Економічна ефективність: Використання недорогого обладнання знижує 

капітальні витрати.[8] 

Можливість переробки різних видів м’яса (яловичина, свинина, птиця) та 

використання побічних продуктів (жир, обрізки) зменшує собівартість 

продукції. 

Гнучкість у рецептурах: Класичні технології дозволяють варіювати склад 

фаршу, додаючи спеції, сіль, крохмаль чи інші традиційні інгредієнти, що 

забезпечує різноманітність асортименту.Простота введення нових 

компонентів, таких як овочі чи злаки, для створення комбінованих 

напівфабрикатів. 

Сталість органолептичних властивостей: Традиційні методи забезпечують 

знайомий смак, текстуру та аромат, які відповідають очікуванням 

споживачів.Продукти, виготовлені за класичними технологіями, мають 

широкий попит завдяки звичному вигляду та способу приготування. 

Відпрацьованість процесів:  

Технології добре документовані, відповідають чинним стандартам 

(наприклад, ДСТУ для м’ясних напівфабрикатів), що полегшує сертифікацію. 

Наявність усталених технологічних регламентів і карт мінімізує ризик 

помилок у виробництві. 
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Недоліки класичних технологій 

Обмежена функціональність продуктів:  

Класичні напівфабрикати рідко збагачуються функціональними 

інгредієнтами (харчові волокна, антиоксиданти, пробіотики), що знижує їх 

відповідність сучасним принципам здорового харчування. 

Високий вміст жирів і солі в традиційних рецептурах може не відповідати 

потребам споживачів, які прагнуть зменшити калорійність чи натрій у 

раціоні. 

Низька автоматизація:  

Багато класичних процесів (змішування, формування) виконуються вручну 

або на напівавтоматичному обладнанні, що знижує продуктивність і 

підвищує ризик людських помилок. 

Відсутність сучасних систем контролю якості ускладнює забезпечення 

стабільності параметрів продукту. 

Високі втрати сировини:  

Під час подрібнення та змішування можливі втрати через налипання на 

обладнання, випаровування чи розпилення. 

Обмежена переробка побічних продуктів призводить до утворення відходів, 

що підвищує екологічне навантаження. 

Обмежений термін зберігання:  

Класичні технології часто не передбачають використання сучасних методів 

консервування (наприклад, модифікованої атмосфери чи шокового 

заморожування), що скорочує термін придатності продуктів. 
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Недостатня увага до стабільності інгредієнтів може призводити до зміни 

органолептичних властивостей під час зберігання. 

Екологічні виклики: Виробництво генерує значні обсяги стічних вод (від 

миття сировини та обладнання) і органічних відходів, які потребують 

утилізації. 

Енергоємність традиційного обладнання (наприклад, старих холодильних 

установок) підвищує витрати та екологічний вплив. 

Обмежена адаптація до ринкових трендів:  

Класичні технології менш гнучкі до швидкої зміни рецептур чи введення 

інноваційних інгредієнтів, що ускладнює конкуренцію з продуктами, 

орієнтованими на здорове харчування. 

Відсутність маркетингового акценту на функціональність знижує 

привабливість продуктів для сучасних споживачів. 

Перспективи вдосконалення для ковбасного цеху в м. Полтава 

Аналіз переваг і недоліків класичних технологій свідчить про необхідність їх 

модернізації для впровадження виробництва функціональних посічених 

напівфабрикатів у ковбасному цеху м. Полтава. Перспективні напрями 

включають: 

Введення функціональних інгредієнтів: додавання харчових волокон, 

рослинних екстрактів чи білкових концентратів для підвищення харчової 

цінності. 

Автоматизація: використання сучасних кутерів, вакуумних змішувачів і 

формувальних машин для підвищення продуктивності та якості. 
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Екологічна оптимізація: впровадження систем переробки відходів 

(наприклад, використання м’ясних обрізків для білкових добавок) та 

енергоефективного обладнання. 

Покращення упаковки: застосування вакуумних або модифіковано-

атмосферних упаковок для подовження терміну зберігання. 

Класичні технології, попри свою простоту та економічність, потребують 

адаптації до сучасних вимог ринку, зокрема щодо функціональності, безпеки 

та екологічності. Це дозволить ковбасному цеху не лише розширити 

асортимент, а й зміцнити позиції на регіональному ринку м. Полтава. 
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Розділ 4. Технологічні розрахунки 

4 .1. Вихідні дані до технологічних розрахунків. 

Плановий обсяг виробництва: 5 тонн (5000 кг) посічених напівфабрикатів на 

місяць. 

Тип продукту: функціональні котлети з додаванням харчових волокон, 

білкових концентратів і рослинних екстрактів. 

Рецептура (на 100 кг фаршу):  

Яловичина (І категорія): 30 кг. 

Свинина (напівжирна): 20 кг. 

Курятина (філе): 20 кг. 

Харчові волокна (пшеничні): 3 кг. 

Білкові концентрати (соєві): 5 кг. 

Рослинні екстракти (розмарин): 0.2 кг. 

Сіль кухонна: 1.5 кг. 

Крохмаль (кукурудзяний): 3 кг. 

Спеції (суміш): 0.3 кг. 

Вода (для гідратації): 17 кг. 
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4.2. Продуктові розрахунки (розрахунок продуктів, рецептур, 

норм витрат сировини чи виходу продуктів тощо). 

Розрахунки та їх види здійснюються залежно від специфіки 

обраного асортиментного ряду продуктів галузі. 

 

Вихід готової продукції: 85–90% від маси сировини. Упаковка: вакуумні 

пакети (0.1 кг/кг продукту). Для виробництва 5000 кг напівфабрикатів на 

місяць розраховуємо необхідну кількість сировини та матеріалів на основі 

рецептури. Основна сировина (на 100 кг фаршу): 

Яловичина: 30 кг × 50 партій = 1500 кг. 

Свинина: 20 кг × 50 партій = 1000 кг. 

Курятина: 20 кг × 50 партій = 1000 кг. 

Разом м’ясна сировина: 1500 + 1000 + 1000 = 3500 кг. 

Допоміжна сировина: 75 + 150 + 15 + 850 = 1090 кг. 

Упаковка: 500 кг. 

Разом: 3500 + 410 + 1090 + 500 = 5500 кг. 

Орієнтовна вартість сировини (на місяць): 

Яловичина: 1500 кг × 150 грн/кг = 225 000 грн. 

Свинина: 1000 кг × 120 грн/кг = 120 000 грн. 

Курятина: 1000 кг × 100 грн/кг = 100 000 грн. 
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Харчові волокна: 150 кг × 15 грн/кг = 2250 грн. 

Білкові концентрати: 250 кг × 40 грн/кг = 10 000 грн. 

Рослинні екстракти: 10 кг × 80 грн/кг = 800 грн. 

Сіль: 75 кг × 5 грн/кг = 375 грн. 

Крохмаль: 150 кг × 10 грн/кг = 1500 грн. 

Спеції: 15 кг × 50 грн/кг = 750 грн. 

Вода: 850 кг × 0.5 грн/кг = 425 грн. 

Упаковка: 500 кг × 20 грн/кг = 10 000 грн. 

Загальна вартість: 225 000 + 120 000 + 100 000 + 2250 + 10 000 + 800 + 375 + 

1500 + 750 + 425 + 10 000 = 471 100 грн/місяць. 

Вихід: 

Готова продукція:  

Плановий обсяг: 5000 кг. 

Вихід: 5000 ÷ (3500 + 410 + 240 + 850) = 5000 ÷ 5000 = 90% (з урахуванням 

води, яка частково залишається у фарші). 

Втрати:  

Подрібнення: 2% від м’ясної сировини = 3500 × 0.02 = 70 кг. 

Формування: 1% від фаршу = 5000 × 0.01 = 50 кг. 

Заморожування: 1% від маси = 5000 × 0.01 = 50 кг. 

Загальні втрати: 70 + 50 + 50 = 170 кг (3.4%). 
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Відходи:  

М’ясні обрізки (кістки, жир): 10% від м’ясної сировини = 3500 × 0.1 = 350 кг. 

Частина відходів (50%) переробляється в білкові добавки: 350 × 0.5 = 175 кг. 

Неперероблені відходи: 350 – 175 = 175 кг (3.5%). 

Вихід готової продукції 

Розрахунковий вихід: 90% від маси сировини (5000 кг із 5500 кг). 

Фактичний вихід: залежить від точності дозування, якості сировини та 

втрат. Для котлет із рецептурою, що включає воду та волокна, вихід 

становить 85–90%, що відповідає стандартам ДСТУ 4667:2006. 

Фактори, що впливають на вихід:  

Якість сировини: низький вміст сполучної тканини підвищує вихід. 

Точність обладнання: автоматизовані змішувачі та формувальні машини 

зменшують втрати. 

Шокове заморожування: мінімізує втрату вологи (≤1%). 

Приклад розрахунку для 1 партії (100 кг фаршу): 

Вхід: 70 кг м’яса + 8.2 кг функціональних інгредієнтів + 4.8 кг 

допоміжної сировини + 17 кг води = 100 кг. 

Втрати: 2% (подрібнення) + 1% (формування) + 1% (заморожування) = 4 

кг. 

Відходи: 10% від м’яса = 7 кг (3.5 кг переробляється). 

Готова продукція: 100 – 4 – 3.5 = 92.5 кг (92.5% вихід). 

4.3 Розрахунки витрат і запасів основної і додаткової 

сировини, тари, допоміжних та пакувальних матеріалів. 

Розрахунки здійснюються за потреби і залежно від специфіки 

обраного асортиментного ряду продуктів галузі. 

 

Матеріальний баланс 
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Матеріальний баланс відображає співвідношення між вхідними 

матеріалами, готовою продукцією, втратами та відходами для виробництва 

5000 кг напівфабрикатів. 

Вхід (сировина та матеріали): 

М’ясна сировина: 3500 кг. 

Функціональні інгредієнти: 410 кг. 

Допоміжна сировина (без води): 240 кг (сіль, крохмаль, спеції). 

Вода: 850 кг. 

Упаковка: 500 кг. 

Загальний вхід: 3500 + 410 + 240 + 850 + 500 = 5500 кг. 

Розрахунковий вихід: 90% від маси сировини (5000 кг із 5500 кг). 

Фактичний вихід: залежить від точності дозування, якості сировини та втрат. 

Для котлет із рецептурою, що включає воду та волокна, вихід становить 85–

90%, що відповідає стандартам ДСТУ 4667:2006.[9] 

Фактори, що впливають на вихід:  

Якість сировини: низький вміст сполучної тканини підвищує вихід. 

Точність обладнання: автоматизовані змішувачі та формувальні машини 

зменшують втрати. 

Шокове заморожування: мінімізує втрату вологи (≤1%). 

Приклад розрахунку для 1 партії (100 кг фаршу): 

Вхід: 70 кг м’яса + 8.2 кг функціональних інгредієнтів + 4.8 кг допоміжної 

сировини + 17 кг води = 100 кг. 

Втрати: 2% (подрібнення) + 1% (формування) + 1% (заморожування) = 4 кг. 

Відходи: 10% від м’яса = 7 кг (3.5 кг переробляється). 
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Готова продукція: 100 – 4 – 3.5 = 92.5 кг (92.5% вихід). 

 

 

4.4. Вибір і розрахунки продуктивності обладнання. Розрахунки 

здійснюються за потреби і залежно від специфіки обраного 

асортиментного ряду продуктів галузі. 

Продуктивність обладнання: 

М’ясорубка (Laska WW 130): 2 т/год, час роботи для 3500 кг = 3500 ÷ 2000 = 

1.75 год/день. 

Кутер (Seydelmann K 60): 60 кг/цикл, 50 партій по 100 кг = 83 цикли, час = 83 

× 10 хв = 830 хв ≈ 14 год/місяць. 

Формувальна машина (Koppens CF 400): 1000–2000 одиниць/год, для 50 000 

одиниць (5000 кг по 100 г) = 50 000 ÷ 1500 ≈ 33 год/місяць. 

Камера шокового заморожування (GEA Freezer): 500 кг/цикл, 5000 кг = 10 

циклів по 30 хв = 300 хв ≈ 5 год/місяць. 

Енергоспоживання (орієнтовно): 

М’ясорубка: 10 кВт × 1.75 год/день × 20 днів = 350 кВт·год. 

Кутер: 15 кВт × 14 год = 210 кВт·год. 

Формувальна машина: 5 кВт × 33 год = 165 кВт·год. 

Камера заморожування: 20 кВт × 5 год = 100 кВт·год. 

Пакувальник: 3 кВт × 20 год = 60 кВт·год. 

Загальне енергоспоживання: 350 + 210 + 165 + 100 + 60 = 885 кВт·год/місяць. 

Вартість енергії: 885 × 4 грн/кВт·год = 3540 грн/місяць 
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Економічна ефективність: собівартість сировини та матеріалів (471 100 грн) і 

енергії (3540 грн) становить ~474 640 грн/місяць. При ціні реалізації 200 

грн/кг дохід = 5000 × 200 = 1 000 000 грн, чистий прибуток ≈ 525 360 

грн/місяць, рентабельність ≈ 52%.Оптимізація: використання перероблених 

відходів (175 кг) знижує витрати на сировину. Автоматизація зменшує втрати 

до 3–4%.Масштабування: підвищення обсягу до 10 тонн/місяць можливе за 

рахунок додаткових змін і розширення обладнання. 
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Розділ 5. Розрахунок площ виробничих і складських 

приміщень. 

При проектуванні ковбасних цехів площу окремих приміщень розраховують 

також за питомими нормами на одиницю продукції у фізичних чи 

приведених одиницях. Фізичні переводять у при веден іза допомогою 

спеціального коефіцієнта, який зображує у скільки разів треба збільшити 

площу для виробництва даного виду продукції у порівнянні з виробництвом 

варених ковбас. При проектуванні малих переробних підприємств доцільно 

провести розрахунок площі цеху поступово – окремо по кожному виді.Тоді, 

виробнича площа цеху (F1) складається з площі займаної машинами та 

обладнанням (FМ), площі робочого місця (FР), площі займаної проходами і 

проїздами між машинами (FП), а також площі технологічних відділень та 

ділянок. Вона визначається зарівнянням.  

F1= Fm+Fp+Fп+Fв 

Пересувні стелажі по стандарту СЭВ 762-77 призначені для внутріцехового 

та міжцехового транспортування функціональних ємностей, а також для 

використання при випіканні борошняних кулінарних та кондитерських 

виробів у печах великої продуктивності. Також короткочасного збереження 

готових виробів у доприготувальних та заготовочних цехах і камерах приних. 

Пересувний стелаж СП-125 має габарити 580×400×1500 

мм,вантажепідйомність 125 кг; СП-230 - габарити 670×600×1500 

мм,вантажепідйомність 230 кг. Пересувні конвеєри по стандарту СЭВ 762-77 

призначені для транспортування напівфабрикатів, кулінарних і 

кондитерських виробів. 
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Розділ 6. Розрахунок та підбір технологічного обладнання. 

Сировинний склад: холодильні камери (0–4°C) і морозильні 

камери (-18°C) для зберігання яловичини, свинини, курятини та 

функціональних інгредієнтів. Сировина транспортується 

конвеєром до обвалювальної ділянки. 

Ділянка підготовки: дефростаційна камера (GEA Defrost) і 

обвалювальні столи для очищення сировини. Відходи (кістки, 

жир) направляються на переробку[10]. 

Ділянка подрібнення: м’ясорубка (Laska WW 130) і кутер 

(Seydelmann K 60) для отримання фаршу. Фарш транспортується 

в змішувач.Ділянка змішування: вакуумний змішувач (Handtmann 

VF 50) для додавання функціональних інгредієнтів і допоміжної 

сировини.Ділянка формування: формувальна машина (Koppens 

CF 400) для створення котлет/биточків. Сформовані вироби 

транспортуються конвеєром до камери заморожування.Ділянка 

заморожування: камера шокового заморожування (GEA Freezer) 

для швидкого охолодження до -18°C. 

Ділянка пакування: вакуумний пакувальник (Multivac C300) і 

етикетувальна машина для підготовки продуктів до зберігання. 

Склад готової продукції: морозильні камери (-18°C) для 

зберігання перед відвантаженням. 
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Транспортні системи: 

Конвеєри для переміщення сировини та напівфабрикатів між 

ділянками. 

Трубопроводи для подачі води та мийних засобів на ділянки 

підготовки та прибирання. 

Енергозабезпечення: 

Електропостачання: 380 В, 50 Гц, із резервним генератором для 

безперебійної роботи. 

Водопостачання: гаряча (60°C) і холодна вода для технологічних 

і санітарних потреб. 

Вентиляція: приточно-витяжна система з фільтрацією для 

підтримки чистоти повітря.[11] 
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Розділ 7. Контроль якості та безпечності у виробництві 

відповідно довимог ISO 9000 та HACCP. 

7.1 Основи системи управління безпечністю харчової 

продукції 

НАССР 

 

Організація контролю якості посічених напівфабрикатів (котлет, 

биточків, пельменів тощо) у ковбасному цеху м. Полтава є 

ключовим елементом для забезпечення безпеки, відповідності 

медико-біологічним вимогам і задоволення споживчих очікувань. 

Відповідно до методичних рекомендацій, контроль якості охоплює 

перевірку сировини, технологічного процесу та готової продукції за 

органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними 

показниками. Для функціональних напівфабрикатів, збагачених 

харчовими волокнами, білковими концентратами та рослинними 

екстрактами, контроль якості також включає оцінку вмісту 

біологічно активних речовин. Нижче наведено детальний опис 

системи контролю якості. Мета: забезпечення безпеки, стабільної 

якості та функціональних властивостей посічених напівфабрикатів, 

відповідність стандартам ДСТУ 4667:2006 (м’ясні напівфабрикати), 

ДСТУ ISO 22000 та принципам HACCP. 

Принципи: 

Безперервність: контроль на всіх етапах виробництва (вхідна 

сировина, технологічний процес, готова продукція).[12] 
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Об’єктивність: використання стандартизованих методик і 

сертифікованого обладнання. 

Превентивність: виявлення та усунення відхилень на ранніх етапах. 

Документація: ведення протоколів перевірок для забезпечення 

простежуваності. Контроль вхідної сировини та матеріалів 

Мета: підтвердження відповідності м’ясної сировини, 

функціональних інгредієнтів і допоміжних матеріалів вимогам 

безпеки та якості. 

Об’єкти контролю:  

М’ясна сировина (яловичина, свинина, курятина). 

Функціональні інгредієнти (харчові волокна, білкові концентрати, 

рослинні екстракти). 

Допоміжна сировина (сіль, крохмаль, спеції, стабілізатори). 

Упаковка (вакуумні пакети, МАП, біорозкладні матеріали). 
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7.2 Основи системи управління якістю. Технохімічний 

контроль 

виробництва та метрологічне забезпечення. 

 

 

Методики:  

Органолептичний аналіз: оцінка кольору, запаху, текстури сировини 

(наприклад, яловичина – рожево-червона, без стороннього запаху). 

Фізико-хімічний аналіз: визначення pH (5.5–6.2 для м’яса), вмісту вологи 

(≤75%), жиру, білка; для функціональних інгредієнтів – вмісту активних 

речовин (наприклад, ≥95% целюлози у волокнах). 

Мікробіологічний аналіз: перевірка на загальну бактеріальну обсіменість 

(≤10⁵ КУО/г), відсутність патогенів (Salmonella, Listeria, E. coli). 

Обладнання: pH-метр, спектрофотометр, мікробіологічний інкубатор, ваги 

аналітичні. 

Документація: супровідні сертифікати, ветеринарні довідки, протоколи 

лабораторних аналізів. 

Критерії відповідності: ДСТУ 4667:2006 (м’ясо), ДСТУ 3583:2015 (сіль), 

ДСТУ 3976:2000 (крохмаль), ISO 22000 (упаковка). 

Контроль технологічного процесу 
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Мета: забезпечення дотримання режимів і параметрів на всіх етапах 

виробництва для стабільної якості та безпеки. 

Об’єкти контролю:  

Температура сировини та фаршу (0–12°C на етапах подрібнення, змішування, 

формування). 

Дозування інгредієнтів (наприклад, 2–5% волокон, 1–2% солі). 

Режими обладнання (швидкість кутера 1500–3000 об/хв, вакуум 0.8–0.9 бар). 

Температура заморожування (-35°C у камері шокового заморожування). 

Методики:  

Контроль температури: використання термометрів і датчиків у реальному 

часі. 

Контроль дозування: автоматизовані системи дозаторів, перевірка маси 

інгредієнтів вагами. 

Контроль режимів: моніторинг роботи обладнання (кутерів, змішувачів, 

формувальних машин) за допомогою програмного забезпечення. 

Обладнання: цифрові термометри, ваги, системи автоматизованого контролю 

(PLC-контролери).[13] 

Документація: журнали технологічного процесу, записи параметрів 

обладнання. 

Критерії відповідності: технологічні карти, HACCP (критичні контрольні 

точки – температура, мікробна безпека). 

Контроль готової продукції 
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Мета: підтвердження відповідності напівфабрикатів стандартам якості, 

безпеки та функціональних властивостей. 

Об’єкти контролю: котлети, биточки, пельмені після заморожування та 

пакування. 

Методики:  

Органолептичний аналіз: оцінка зовнішнього вигляду (однорідність форми, 

колір), запаху, консистенції після приготування. Наприклад, котлети – 

золотисто-коричневі після смаження, з приємним м’ясним ароматом. 

Фізико-хімічний аналіз:  

Вміст білка (≥15%), жиру (≤20%), вологи (≤70%). 

Вміст функціональних інгредієнтів (2–5% волокон, 5–10% білкових 

концентратів). 

pH готового продукту (5.8–6.2). 

Вміст солі (≤2%). 

Мікробіологічний аналіз: загальна бактеріальна обсіменість ≤10⁴ КУО/г, 

відсутність патогенів, відповідність ДСТУ 4667:2006. 

Аналіз упаковки: перевірка герметичності, цілісності, правильності 

маркування (склад, термін придатності, умови зберігання). 

Обладнання: лабораторний спектрофотометр, pH-метр, термостати, 

мікроскопи, обладнання для тестування упаковки (тестер герметичності). 

Документація: протоколи випробувань, сертифікати якості на кожну партію. 
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Критерії відповідності: ДСТУ 4667:2006, медико-біологічні вимоги до 

функціональних продуктів (вміст нутрієнтів, безпека). 

 Організація системи контролю 

Лабораторія цеху: оснащена базовим обладнанням для органолептичного, 

фізико-хімічного та мікробіологічного аналізу. Для складних аналізів (вміст 

антиоксидантів у рослинних екстрактах) залучаються акредитовані 

лабораторії. 

Персонал: контроль якості здійснюють технолог цеху, лаборант і спеціаліст 

із HACCP. Персонал проходить регулярне навчання з методик аналізу та 

стандартів безпеки. 

Критичні контрольні точки (ККТ) за HACCP:  

Температура сировини (≤4°C) і фаршу (≤12°C). 

Мікробіологічна чистота сировини та готової продукції. 

Температура шокового заморожування (-35°C, кінцева температура -18°C). 

Герметичність упаковки. 

Частота контролю:  

Вхідна сировина: кожна партія.[14] 

Технологічний процес: щозміни (кожні 8 годин). 

Готова продукція: вибірковий контроль кожної партії (≥5% обсягу). 

. Відповідність медико-біологічним вимогам 

Безпека: відсутність патогенних мікроорганізмів, токсичних речовин 

(антибіотики, важкі метали), алергенів. 
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Харчова цінність: забезпечення вмісту білка (≥15%), зниження жиру (≤20%) і 

солі (≤2%) для відповідності принципам здорового харчування. 

Функціональність: підтвердження вмісту харчових волокон (2–5%), білкових 

концентратів (5–10%) і антиоксидантів (0.1–0.5%) для оздоровчого ефекту 

(профілактика ожиріння, серцево-судинних захворювань). 

Стабільність: збереження поживних і функціональних властивостей протягом 

терміну придатності (6 місяців при -18°C). 

Документація та простежуваність 

Журнали: записи вхідного контролю сировини, параметрів технологічного 

процесу, результатів аналізу готової продукції. 

Сертифікати: видаються на кожну партію напівфабрикатів, підтверджуючи 

відповідність ДСТУ та HACCP. 

Простежуваність: унікальний код партії на упаковці дозволяє відстежити 

сировину, дату виробництва та результати контролю. 

Перспективи для ковбасного цеху 

Організація контролю якості в ковбасному цеху м. Полтава забезпечить: 

Виробництво безпечних і функціональних напівфабрикатів, що відповідають 

попиту на здорове харчування. 

Підвищення довіри споживачів і роздрібних мереж завдяки сертифікованій 

якості. 

Зниження ризиків повернення продукції через чіткий контроль ККТ. 

Можливість масштабування системи контролю при збільшенні обсягів 

виробництва (наприклад, додавання автоматизованих аналізаторів). 
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Система контролю якості буде відображена в технологічних картах і 

апаратурно-технологічній схемі, а результати аналізів – у додатках до 

дипломного проекту. 
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Розділ 8. Інженерні системи та енергетичне господарство підприємства 

. 

Обсяг і структура енергоресурсів залежать від потужності підприємства, 

виду продукції, характеру технологічних процесів, а також від зв'язків 

підприємства з постачальними енергетичними компаніями. 

Завдання енергетичного господарства підприємства такі. 

Надійне постачання підприємства усіма видами енергії за визначеними у 

державі тарифами (цінами).[15] 

Найбільш економічне використання енергії на підприємстві. 

Впровадження нової енергозберігаючої енергетичної техніки і технології на 

підприємстві. 

Підвищення продуктивності праці та зниження собівартості продукції 

енергетичного господарства. 

Забезпечення виконання правил та норм експлуатації та ремонтів 

енергетичного обладнання підприємства. 

Нижче буде наведено організаційні структури та основні визначення для 

паливно-енергетичного комплексу України та оптового ринку 

електроенергії України. На наш погляд, знання організаційної структури 

енергетичного ринку, системи взаємовідносин між покупцями та продавцями 

електричної енергії на оптовому ринку електроенергії допомагає керівництву 

підприємства при виборі постачальника електроенергії за регульованим або 

нерегульованим тарифом ти при підписанні контрактів на поставки 

енергоносіїв. 
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В умовах світової енергетичної кризи ці уявлення дуже важливі для 

функціонування та виконання контрактних процедур поставок природного 

газу, електричної енергії та інших енергоносіїв для енергетичного 

господарства (відділу головного енергетика) промислового підприємства. 

Вирішення завдань з енергозабезпечення промислового підприємства 

покладено на енергетичне господарство. 

ДСТУ 2960-94, 10.5. Енергетичне господарство 

Комплекс технічних засобів та спеціалізованих підрозділів, що забезпечують 

підприємство всіма необхідними видами енергії та енергоносіїв відповідних 

параметрів. 

До складу енергетичного господарства входять такі підрозділи: 

електросиловий - знижувальні підстанції напругою 110/35/10 кВ, 35/10/0,4 

кВ, або 10/0,4 кВ, електричні мережі відповідної напруги, генератори, 

трансформатори, електроустановки, електричні мережі, акумуляторне 

господарство, електричні прилади; 

теплосиловий - котельні, компресори, теплосилові мережі, водопостачання, 

каналізація; 

газовий - газогенераторні станції, газові мережі, холодильні та вентиляційні 

установки; 

пічний - нагрівальні й термічні печі; 

слабкострумовий - власна телефонна станція, різні види зв'язку (у тому 

числі диспетчерського та селекторного); 

енергоремонтний - технічне обслуговування, ремонт і модернізація 

різноманітного енергообладнання. 
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В енергетичному господарстві підприємства виділяють дві частини: 

загальнозаводську - генеруюче та перетворювальне устаткування, мережі 

загальнозаводського призначення; 

цехову - перетворювальне устаткування та розподільчі мережі, 

безпосередньо розташовані в цехах підприємства. 

Система енергогосподарства підприємства може бути організована як 

централізована, децентралізована або змішана. Персонал з обслуговування 

енергетичного господарства підприємства має подвійну 

підпорядкованість - начальнику цеху та головному енергетику підприємства. 

У разі розрахунку потреби в енергії та паливі треба враховувати виробничу 

програму на плановий період, прогресивні норми витрат палива та енергії на 

одиницю продукції, норми витрат енергії та палива на власні потреби, 

організаційно-технічні заходи підприємства, відпуск енергії за межі 

підприємства, норми втрат енергії в мережах. 

Нормування енергоспоживання полягає у визначенні його максимально 

допустимих витрат на відповідну облікову одиницю. Норми повинні 

відображати прогресивний рівень енерговикористання, що відповідає 

передовій технології й організації виробництва. Норми енергоспоживання 

розраховують як питомі витрати енергії на одиницю продукції, робочі місця, 

агрегати, а також за дільницями, цехами і підприємством загалом.[16] 
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Розділ 9. Система екологічного управління та 

енергоресурсозбереження 

Виробництво посічених напівфабрикатів (котлет, биточків, пельменів 

тощо) у ковбасному цеху м. Полтава супроводжується утворенням відходів, 

стічних вод і викидів, які можуть впливати на довкілля. Відповідно до 

методичних рекомендацій, цей підрозділ включає аналіз видів, кількості, 

складу та потенційного впливу відходів, стічних вод і викидів, що виникають 

на всіх етапах технологічного процесу. Для функціональних напівфабрикатів, 

збагачених харчовими волокнами, білковими концентратами та рослинними 

екстрактами, особлива увага приділяється оцінці екологічних ризиків і 

можливостей їх мінімізації. Оскільки конкретні дані про цех відсутні, 

використано узагальнені припущення, адаптовані до планового обсягу 

виробництва (5 тонн/місяць). У процесі виробництва посічених 

напівфабрикатів утворюються такі основні види відходів: 

Органічні відходи (м’ясні обрізки): кістки, жир, сполучна тканина, що 

залишаються після обвалки та жилкування м’ясної сировини (яловичина, 

свинина, курятина). 

Технологічні втрати: залишки фаршу, що налипають на обладнання 

(м’ясорубки, кутери, формувальні машини), та дефектні вироби (наприклад, з 

порушеною формою). 

Пакувальні відходи: дефектна або надлишкова упаковка (полімерні 

плівки, вакуумні пакети).[17] 

Кількість відходів 

На основі матеріального балансу (підрозділ 2.6): 

Органічні відходи: 10% від м’ясної сировини (3500 кг/місяць) = 350 

кг/місяць.  

З них 50% (175 кг) переробляються в білкові добавки для повторного 

використання. 

Неперероблені відходи: 175 кг/місяць. 
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Ризики оцінено за методикою ДСТУ ISO 31010:2013, враховуючи 

ймовірність (низька, середня, висока) та тяжкість (незначна, помірна, 

критична). 
Чинник Ймовірність Тяжкість Рівень 

ризику 

Заходи зниження ризику 

Механічні травми Висока Критична Високий Захисні кожухи, навчання, ЗІЗ 

Електричні ураження Середня Критична Високий Заземлення, регулярна перевірка ізоляції 

Мікробіологічне 

забруднення 

Висока Помірна Високий Санітарні норми, ЗІЗ, контроль сировини 

Шум і вібрація Висока Помірна Середній Шумозахисні навушники, антивібраційні 

килимки 

Хімічні речовини Середня Помірна Середній Рукавички, респіратори, вентиляція 

Низькі температури Середня Помірна Середній Теплий одяг, обмеження часу роботи 

Психофізіологічні 

чинники 

Середня Незначна Низький Ергономіка, перерви, ротація завдань 

Органічний пил Низька Незначна Низький Вентиляція, респіратори 
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Технологічні втрати:  

Подрібнення: 2% від м’ясної сировини = 70 кг/місяць. 

Формування: 1% від фаршу = 50 кг/місяць. 

Заморожування: 1% (втрата вологи) = 50 кг/місяць. 

Загальні втрати: 70 + 50 + 50 = 170 кг/місяць. 

Пакувальні відходи: 5% від маси упаковки (500 кг/місяць) = 25 кг/місяць 

(дефектні пакети, обрізки плівки). 

Органічні відходи: білки (15–20%), жири (30–50%), вода (30–40%), 

мінеральні речовини (5–10%). Клас небезпеки – IV (малонебезпечні). 

Технологічні втрати: суміш м’яса, функціональних інгредієнтів (волокна, 

білки), допоміжної сировини (сіль, крохмаль). Клас небезпеки – IV. 

Пакувальні відходи: поліетилен, поліамід (багатошарові плівки). Клас 

небезпеки – IV, але потребують спеціальної утилізації через низьку 

біорозкладність. 

Вплив на довкілля: 

Органічні відходи та технологічні втрати при неправильному зберіганні 

можуть сприяти розвитку патогенних мікроорганізмів, створюючи ризик 

забруднення ґрунту та води.[18] 

Пакувальні відходи, якщо не переробляються, накопичуються на звалищах, 

збільшуючи обсяг твердих побутових відходів. 

Переробка 50% м’ясних обрізків у білкові добавки знижує екологічне 

навантаження. 
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Джерела утворення 

Стічні води утворюються на таких етапах: 

Миття сировини: промивання м’яса перед обвалкою. 

Очищення обладнання: миття м’ясорубок, кутерів, формувальних машин, 

конвеєрів. 

Санітарна обробка приміщень: прибирання виробничих зон для дотримання 

санітарних норм. 

Кількість стічних вод 

Орієнтовний обсяг: 0.5 м³/т готової продукції. 

Для 5 тонн/місяць: 5 × 0.5 = 2.5 м³/місяць (2500 л). 

З них:  

Миття сировини: 40% = 1 м³. 

Очищення обладнання: 40% = 1 м³. 

Санітарна обробка: 20% = 0.5 м³. 

Склад стічних вод 

Органічні речовини: залишки м’яса, жиру, білків (біохімічне споживання 

кисню, БСК – 1000–2000 мг/л). 

Мийні засоби: поверхнево-активні речовини (ПАР, 5–10 мг/л), лужні розчини 

(pH 8–10). 

Мінеральні домішки: сіль, фосфати (50–100 мг/л). 
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Зважені частки: 500–1000 мг/л (м’ясні частки, крохмаль). 

Вплив на довкілля 

Високе БСК може викликати евтрофікацію водойм, знижуючи рівень кисню та 

шкодячи водним екосистемам. 

ПАР і фосфати сприяють забрудненню водойм, ускладнюючи їх біологічне 

очищення. 

Без належного очищення стічні води можуть забруднювати ґрунтові води в 

районі Полтави. 

. Характеристика викидів 

Джерела викидів 

Викиди в атмосферу утворюються внаслідок: 

Роботи обладнання: електричні кутери, формувальні машини, холодильні 

установки (незначні теплові викиди).[19] 

Вентиляційної системи: видалення повітря з виробничих приміщень, що 

може містити органічні частки (пил, запахи). 

Енергоспоживання: непрямі викиди CO₂ від використання електроенергії 

(залежить від джерела енергії). 

Кількість викидів 

Прямі викиди: мінімальні, оскільки процес не включає термічну обробку 

(варіння, копчення). Органічний пил від спецій і крохмалю – до 1 кг/місяць. 

Теплові викиди: від холодильних установок і двигунів обладнання – до 500 

МДж/місяць (еквівалент 0.05 т CO₂). 
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Непрямі викиди: енергоспоживання 885 кВт·год/місяць (підрозділ 2.6). При 

коефіцієнті викидів 0.5 кг CO₂/кВт·год (для української енергосистеми) = 885 

× 0.5 = 442.5 кг CO₂/місяць. 

Склад викидів 

Органічний пил: частки спецій, крохмалю (<0.1 мг/м³). 

Парникові гази: CO₂ від енергоспоживання. 

Запахи: незначні, пов’язані з обробкою м’яса та спецій. 

Вплив на довкілля 

Органічний пил може викликати локальне забруднення повітря в робочій 

зоні, але не становить значної загрози за межами цеху. 

Викиди CO₂ сприяють глобальному потеплінню, але їх обсяг є відносно 

низьким завдяки енергоефективному обладнанню. 

Запахи можуть впливати на комфорт працівників і прилеглих територій, 

якщо вентиляція недостатньо ефективна.Органічні відходи: 175 кг/місяць 

неперероблених відходів потребують утилізації (спалювання, 

компостування), що може створювати локальне навантаження на звалища. 

Переробка 175 кг у білкові добавки знижує цей вплив.Стічні води: 2.5 

м³/місяць із високим БСК і ПАР потребують попереднього очищення перед 

скидом у міську каналізацію, щоб уникнути забруднення річки Ворскла 

(основна водойма Полтави). 

Викиди: 442.5 кг CO₂/місяць є незначним внеском у регіональні викиди, але 

вимагають моніторингу в рамках екологічних стандартів. Органічний пил і 

запахи контролюються вентиляційними фільтрами. 

Клас небезпеки: 
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Органічні відходи та технологічні втрати: IV клас (малонебезпечні). 

Пакувальні відходи: IV клас, але потребують переробки. 

Стічні води: III клас (помірно небезпечні) через високий БСК і ПАР. 

Викиди: IV клас (малонебезпечні). Мінімізація відходів: переробка 50% 

м’ясних обрізків у білкові добавки вже знижує обсяг відходів. Подальше 

впровадження технологій компостування або біогазу може утилізувати решту 

175 кг/місяць. Очищення стічних вод: встановлення локальної очисної 

станції (флотація, біологічне очищення) знизить БСК до 50–100 мг/л, що 

відповідає нормам скиду (ДБН В.2.5-75:2013).Контроль викидів: 

використання фільтрів у вентиляційній системі та енергоефективного 

обладнання (наприклад, холодильників із рекуперацією тепла) зменшить 

викиди CO₂ на 10–15%.Екологічна відповідальність: перехід на біорозкладну 

упаковку (замість 25 кг полімерних відходів) підвищить привабливість 

продукції для екосвідомих споживачів Полтави. Мінімізація відходів: 

переробка 50% м’ясних обрізків у білкові добавки вже знижує обсяг відходів. 

Подальше впровадження технологій компостування або біогазу може 

утилізувати решту 175 кг/місяць. 

Очищення стічних вод: встановлення локальної очисної станції (флотація, 

біологічне очищення) знизить БСК до 50–100 мг/л, що відповідає нормам 

скиду (ДБН В.2.5-75:2013).Контроль викидів: використання фільтрів у 

вентиляційній системі та енергоефективного обладнання (наприклад, 

холодильників із рекуперацією тепла) зменшить викиди CO₂ на 10–

15%.Екологічна відповідальність: перехід на біорозкладну упаковку (замість 

25 кг полімерних відходів) підвищить привабливість продукції для 

екосвідомих споживачів Полтави.[20] 
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Виробництво посічених напівфабрикатів (котлет, биточків, пельменів тощо) 

у ковбасному цеху м. Полтава супроводжується утворенням відходів, стічних 

вод і викидів, які можуть впливати на довкілля. Для мінімізації екологічного 

впливу та забезпечення відповідності екологічним стандартам України (ДБН 

В.2.5-75:2013, Закон України «Про охорону навколишнього природного 

середовища») необхідно впровадити комплекс заходів щодо охорони 

навколишнього середовища. Відповідно до методичних рекомендацій, цей 

підрозділ включає опис заходів для утилізації відходів, очищення стічних 

вод, зменшення викидів і підвищення енергоефективності, адаптованих до 

планового обсягу виробництва (5 тонн/місяць) і технологічного процесу 

функціональних напівфабрикатів. Органічні відходи (м’ясні обрізки): 350 

кг/місяць, з них 175 кг переробляються, 175 кг – неперероблені. 

Технологічні втрати: 170 кг/місяць (залишки фаршу, дефектні вироби). 

Пакувальні відходи: 25 кг/місяць (полімерні плівки). 

Заходи: 

Переробка органічних відходів:  

Опис: 50% м’ясних обрізків (175 кг/місяць) уже переробляються в білкові 

добавки для повторного використання у виробництві. Решта 175 кг 

направляються на компостування або біогазову установку. 

Технологія: компостування в аеробних умовах (60–70°C, 4–6 тижнів) для 

отримання органічного добрива або анаеробне зброджування для 

виробництва біогазу (CH₄ для енергії). 

Обладнання: компостер (вартість ~50 000 грн) або контракт із місцевою 

біогазовою станцією. 
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Ефект: зниження обсягу відходів на звалищах на 100%, отримання 

додаткового доходу від продажу добрив або енергії. 

Використання технологічних втрат:  

Опис: залишки фаршу (170 кг/місяць) збираються з обладнання та 

направляються на переробку для виробництва кормів для тварин (наприклад, 

для рибних господарств).Технологія: термічна обробка (80°C, 30 хвилин) для 

забезпечення безпеки, подрібнення та пакування.Обладнання: термічний 

стерилізатор (вартість ~30 000 грн).Ефект: зменшення відходів на 170 

кг/місяць, додатковий дохід від реалізації кормів.Переробка пакувальних 

відходів: Опис: 25 кг/місяць полімерних плівок направляються на вторинну 

переробку. Як альтернатива, розглядається частковий перехід на 

біорозкладну упаковку (полілактид, целюлоза).Технологія: сортування та 

передача плівок до пунктів переробки пластику в Полтаві. Біорозкладна 

упаковка компостується разом з органічними відходами.Обладнання: 

контейнери для сортування (вартість ~10 000 грн).Ефект: зниження обсягу 

пластикових відходів на 25 кг/місяць, підвищення екологічного іміджу цеху. 

Обсяг: 2.5 м³/місяць (2500 л). 

Склад: високе біохімічне споживання кисню (БСК 1000–2000 мг/л), 

поверхнево-активні речовини (ПАР 5–10 мг/л), зважені частки (500–1000 

мг/л), фосфати (50–100 мг/л). 

Заходи: 

Встановлення локальної очисної станції:  

Опис: компактна система очищення для попередньої обробки стічних вод 

перед скидом у міську каналізацію. 
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Технологія: комбінація механічного (фільтрація зважених часток), хімічного 

(нейтралізація ПАР і фосфатів) і біологічного (аеробне очищення для 

зниження БСК) методів.Обладнання: станція очищення (наприклад, 

«Еколайн», місткість 3 м³/добу, вартість ~150 000 грн).Ефект: зниження БСК 

до 50–100 мг/л, ПАР до 1 мг/л, зважених часток до 50 мг/л, що відповідає 

нормам скиду (ДБН В.2.5-75:2013). 

Рециркуляція води:  

Опис: повторне використання очищеної води для миття обладнання та 

приміщень. 

Технологія: додаткова фільтрація очищеної води через мембранні 

системи.Обладнання: мембранний фільтр (вартість ~20 000 грн).Ефект: 

скорочення водоспоживання на 20–30% (0.5–0.75 м³/місяць), зниження 

витрат на водопостачання. Прямі викиди: органічний пил (1 кг/місяць), 

запахи. 

Непрямі викиди: 442.5 кг CO₂/місяць від енергоспоживання (885 кВт·год). 

Заходи: 

Фільтрація вентиляційних викидів:  

Опис: встановлення фільтрів у приточно-витяжній системі для уловлювання 

органічного пилу та нейтралізації запахів. 

Технологія: комбіновані фільтри (HEPA для пилу + вугільні для запахів). 

Обладнання: вентиляційні фільтри (вартість ~30 000 грн). 

Ефект: зниження органічного пилу до <0.01 мг/м³, усунення запахів, що 

відповідає санітарним нормам (ДСП 201-97). 

Енергоефективність:  
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Опис: модернізація холодильних установок і двигунів обладнання для 

зниження енергоспоживання. 

Технологія: використання систем із рекуперацією тепла (для нагріву води) та 

двигунів із частотним регулюванням. 

Обладнання: рекуператор тепла (вартість ~50 000 грн), частотні 

перетворювачі (вартість ~20 000 грн). 

Ефект: скорочення енергоспоживання на 10–15% (до 750–800 

кВт·год/місяць), викидів CO₂ до 375–400 кг/місяць. 

 Загальні організаційні заходи 

Екологічний моніторинг:  

Регулярний контроль якості стічних вод (БСК, ПАР) і викидів (CO₂, пил) за 

допомогою лабораторних аналізів (1 раз на квартал). 

Ведення журналів утилізації відходів і витрат енергії. 

Навчання персоналу:  

Проведення тренінгів із сортування відходів, економії води та енергії 

(вартість ~10 000 грн/рік). 

Впровадження інструкцій із поводження з відходами та мийними засобами. 

Співпраця з переробниками:  

Укладення договорів із місцевими підприємствами з переробки пластику (для 

25 кг/місяць полімерних відходів) і біогазовими станціями (для 175 кг/місяць 

органічних відходів). 

Очікувані екологічні та економічні ефекти 
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Екологічні:  

Зменшення відходів на звалищах на 100% (350 кг/місяць переробляються або 

компостуються). 

Скорочення забруднення водойм шляхом очищення стічних вод до 

нормативних показників (БСК<100 мг/л). 

Зниження викидів CO₂ на 10–15% (до 375–400 кг/місяць). 

Економічні:  

Дохід від продажу білкових добавок і добрив (~5000 грн/місяць). 

Економія на водопостачанні (0.5–0.75 м³ × 50 грн/м³ = 25–37.5 тис. 

грн/рік). 

Економія на електроенергії (85–110 кВт·год × 4 грн = 340–440 

грн/місяць). 

Загальні витрати на заходи: ~280 000 грн (одноразові), окупність ~2 

роки за рахунок економії та доходів. 

 Перспективи для ковбасного цеху 

Впровадження заходів щодо охорони довкілля дозволить: 

Забезпечити відповідність екологічним стандартам України, уникнути 

штрафів і підвищити репутацію цеху.Знизити витрати на утилізацію 

відходів і споживання ресурсів.Посилити конкурентоспроможність за 

рахунок екологічного брендингу (біорозкладна упаковка, низький 

вуглецевий слід).Створити основу для масштабування виробництва (до 

10 тонн/місяць) без значного зростання екологічного навантаження. 
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Розділ 10. Заходи щодо організації безпечних умов праці на виробництві. 

Аналіз небезпечних чинників у процесі виробництва посічених 

напівфабрикатів (котлет, биточків, пельменів тощо) у ковбасному цеху м. 

Полтава є необхідним для забезпечення безпеки працівників, відповідності 

нормам охорони праці та запобігання аварійним ситуаціям. Відповідно до 

методичних рекомендацій, цей підрозділ включає ідентифікацію небезпечних 

чинників, їх класифікацію, оцінку ризиків і вплив на персонал, обладнання та 

продукцію. Аналіз базується на технологічному процесі, описаному в 

підрозділі 2.4, і враховує специфіку виробництва функціональних 

напівфабрикатів із плановим обсягом 5 тонн/місяць. Через відсутність 

конкретних даних про цех використано узагальнені припущення, адаптовані 

до типового м’ясопереробного підприємства. Небезпечні чинники 

поділяються на фізичні, хімічні, біологічні, психофізіологічні та 

організаційні, що виникають на різних етапах виробництва (підготовка 

сировини, подрібнення, змішування, формування, заморожування, 

пакування). Основні чинники ідентифіковано відповідно до ДСТУ EN ISO 

12100:2018 та Закону України «Про охорону праці». 

Фізичні чинники 

Механічні травми: ризик порізів, защемлення кінцівок під час роботи з 

обвалювальними ножами, м’ясорубками, кутерами та формувальними 

машинами (Laska WW 130, Seydelmann K 60, Koppens CF 400). 

Електричні ураження: небезпека від електричного обладнання (380 В, 50 Гц) 

при несправностях ізоляції або неправильному заземленні. 
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Шум і вібрація: підвищений рівень шуму (80–90 дБ) від роботи кутерів і 

компресорів холодильних установок; вібрація від двигунів обладнання. 

Низькі температури: вплив холоду в морозильних камерах (-18°C) і камерах 

шокового заморожування (-35°C) під час завантаження/розвантаження. 

Слизькі поверхні: ризик падінь через вологі підлоги в зонах миття сировини 

та обладнання. 

Хімічні чинники 

Мийні засоби: контакт із лужними або кислотними розчинами (pH 8–12) під 

час очищення обладнання, що може спричинити подразнення шкіри чи очей. 

Аміак: потенційні витоки з холодильних установок, що використовують 

аміак як холодоагент, можуть викликати подразнення дихальних шляхів. 

Пил від спецій і крохмалю: дрібнодисперсний пил (0.1–0.5 мг/м³) під час 

дозування допоміжної сировини, що може викликати алергічні реакції. 

Біологічні чинники 

Мікробіологічне забруднення: ризик контакту з патогенними 

мікроорганізмами (Salmonella, Listeria, E. coli) під час обробки сирої м’ясної 

сировини, особливо на етапі обвалки. 

Грибки та пліснява: можливе утворення в зонах із високою вологістю (миття, 

дефростація) при недостатній вентиляції. 

Психофізіологічні чинники 

Фізичне перевантаження: підіймання важких шматків м’яса (10–20 кг) під час 

обвалки, тривала робота стоячи на формувальних і пакувальних лініях. 
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Монотонність: повторювані рухи під час обвалки або пакування, що можуть 

викликати втому та зниження концентрації. 

Стрес: тиск через необхідність дотримання графіків виробництва та високих 

стандартів якості.[21] 

Організаційні чинники:Недостатнє навчання: ризик помилок або травм через 

відсутність належної підготовки працівників із роботи на обладнанні чи 

поводження з хімічними речовинами.Порушення режимів роботи: 

перевантаження обладнання (наприклад, кутера або формувальної машини) 

може призвести до поломок або аварій. 

Чинники класифіковано за ступенем ризику (низький, середній, 

високий) на основі ймовірності виникнення та тяжкості наслідків: 

Високий ризик:  

Механічні травми (ймовірність висока через гострі інструменти та 

рухомі частини обладнання; наслідки – серйозні травми). 

Електричні ураження (ймовірність середня, але наслідки можуть бути 

летальними). 

Мікробіологічне забруднення (висока ймовірність при порушенні 

санітарних норм; наслідки – захворювання працівників, псування 

продукції). 

Середній ризик: Шум і вібрація (висока ймовірність, але наслідки – 

хронічні захворювання слуху чи опорно-рухового апарату при 

тривалому впливі).Хімічні речовини (середня ймовірність контакту; 

наслідки – подразнення, алергії).Низькі температури (середня 

ймовірність; наслідки – обмороження при тривалому перебуванні). 
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Низький ризик: Психофізіологічні чинники (ймовірність середня, 

наслідки – зниження продуктивності, незначні травми). 

Органічний пил і запахи (низька ймовірність серйозного впливу за 

наявності вентиляції).Організаційні чинники (низька ймовірність при 

належному управлінні). 

Вплив на персонал: 

Високий ризик травм і захворювань від механічних, електричних і 

біологічних чинників може призвести до тимчасової втрати 

працездатності або хронічних хвороб. 

Середній і низький ризик (шум, хімічні речовини, психофізіологічні 

чинники) впливають на комфорт і продуктивність працівників. 

Вплив на обладнання: 

Порушення режимів роботи (перевантаження кутерів, формувальних 

машин) може спричинити поломки, що зупинять виробництво. 

Недостатнє очищення обладнання від мікробіологічних забруднень 

загрожує псуванню продукції. 

Вплив на продукцію: 

Мікробіологічне забруднення сировини чи обладнання може призвести 

до невідповідності ДСТУ 4667:2006, псування напівфабрикатів і 

повернення партій.Неправильне дозування функціональних 

інгредієнтів (харчові волокна, білкові концентрати) знижує оздоровчий 

ефект продуктів. 
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Обладнання: гострі частини м’ясорубок, кутерів (Seydelmann K 60), 

формувальних машин (Koppens CF 400); електричні компоненти (380 

В).Сировина: м’ясо з потенційними патогенами (Salmonella, E. coli).Робоче 

середовище: вологі підлоги, низькі температури в морозильних камерах (-

18°C), шум від компресорів.Людський фактор: недостатня кваліфікація, 

нехтування правилами безпеки, втома від монотонної роботи. Аналіз 

небезпечних чинників дозволяє розробити заходи для зниження ризиків, що 

забезпечать:Безпеку працівників шляхом впровадження засобів 

індивідуального захисту (ЗІЗ), навчання та автоматизації небезпечних 

операцій.Стабільність виробництва через регулярне технічне обслуговування 

обладнання та контроль режимів.Якість і безпеку продукції завдяки суворому 

мікробіологічному контролю та відповідності HACCP.Відповідність нормам 

охорони праці (ДСТУ OHSAS 18001:2010), що підвищить репутацію цеху та 

знизить ризик штрафів. Забезпечення техніки безпеки у процесі виробництва 

посічених напівфабрикатів (котлет, биточків, пельменів тощо) у ковбасному 

цеху м. Полтава є критично важливим для захисту здоров’я працівників, 

запобігання травматизму, аварій та забезпечення відповідності нормам 

охорони праці України (Закон України «Про охорону праці», ДСТУ OHSAS 

18001:2010). На основі аналізу небезпечних чинників, описаних у підрозділі 

4.1, цей підрозділ включає заходи щодо техніки безпеки, спрямовані на 

мінімізацію ризиків, організацію безпечних умов праці, використання засобів 

індивідуального захисту (ЗІЗ), навчання персоналу та контроль дотримання 

норм. Заходи адаптовано до технологічного процесу . 
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Механічні травми (високий ризик: порізи, защемлення від ножів, м’ясорубок, 

кутерів, формувальних машин): 

Технічні заходи:  

Встановлення захисних кожухів і блокувальних систем на рухомих частинах 

обладнання (Laska WW 130, Seydelmann K 60, Koppens CF 400) для 

запобігання контакту з ножами та механізмами. 

Використання автоматичних систем зупинки обладнання при відкриванні 

захисних кришок (відповідно до ДСТУ EN ISO 12100:2018). 

Регулярне технічне обслуговування (раз на місяць) для перевірки гостроти 

ножів і стану механізмів. 

Організаційні заходи:  

Заборона роботи на обладнанні без захисних кожухів або при несправностях. 

Обмеження доступу до небезпечних зон (обвалка, подрібнення) для 

некваліфікованого персоналу. 

ЗІЗ: захисні рукавиці з кевлару (стійкі до порізів), металеві фартухи для 

обвальників. 

Електричні ураження (високий ризик: обладнання на 380 В): 

Технічні заходи:  

Перевірка ізоляції електричних кабелів і заземлення обладнання (м’ясорубки, 

кутери, холодильні установки) раз на квартал. 

Встановлення пристроїв захисного відключення (ПЗВ) для автоматичного 

відключення при витоках струму. 
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Використання вологозахищених розеток у зонах із високою вологістю 

(миття, дефростація). 

Організаційні заходи:  

Допуск до електрообладнання лише електриків із групою безпеки не нижче 

III. 

Проведення інструктажів із електробезпеки для всіх працівників (вступний і 

періодичний раз на рік). 

ЗІЗ: діелектричні рукавички та килимки для роботи з електрообладнанням. 

Шум і вібрація (середній ризик: 80–90 дБ від кутерів, компресорів): 

Технічні заходи:  

Встановлення шумопоглинаючих екранів навколо кутерів і компресорів. 

Використання антивібраційних підставок для двигунів обладнання. 

Модернізація обладнання (наприклад, Seydelmann K 60) для зниження 

вібрації. 

Організаційні заходи:  

Обмеження часу роботи в шумних зонах до 6 годин/зміну з перервами кожні 

2 години. 

Проведення аудіометрії для працівників раз на рік для раннього виявлення 

втрати слуху. 

ЗІЗ: шумозахисні навушники (зниження шуму на 20–30 дБ), антивібраційні 

рукавички. 
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Низькі температури (середній ризик: -18°C у морозильних камерах, -35°C у 

камерах шокового заморожування): 

Технічні заходи:  

Встановлення термоізольованих дверей і сигналізації у морозильних камерах 

для запобігання тривалому перебуванню. 

Забезпечення обігріву в зонах переходу між морозильними та теплими 

приміщеннями. 

Організаційні заходи:  

Обмеження часу роботи в морозильних камерах до 20 хвилин за раз із 

перервами в теплому приміщенні (15 хвилин).Проведення медичних оглядів 

для виявлення протипоказань до роботи в холоді.ЗІЗ: термоізольований одяг 

(куртки, штани, рукавички), утеплене взуття з неслизькою підошвою.Слизькі 

поверхні (середній ризик: вологі підлоги в зонах миття): 

Технічні заходи:  

Встановлення неслизьких покриттів (гумові килимки, рифлені плитки) у 

зонах миття сировини та обладнання.Організація дренажних систем для 

швидкого відведення води. 

Організаційні заходи: Регулярне прибирання вологих зон (кожні 2 години під 

час зміни).Встановлення попереджувальних знаків «Слизька підлога».ЗІЗ: 

взуття з неслизькою підошвою (гумові чоботи з протектором). 
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Мийні засоби (середній ризик: лужні/кислотні розчини, pH 8–12): 

Технічні заходи:  

Використання автоматичних дозаторів мийних засобів для точного дозування 

та зниження контакту. 

Встановлення локальної вентиляції в зонах миття обладнання. 

Організаційні заходи:  

Проведення інструктажів із безпечного поводження з хімічними речовинами 

(раз на півроку). 

Зберігання мийних засобів у спеціальних шафах із маркуванням. 

ЗІЗ: гумові рукавички, захисні окуляри, респіратори при роботі з 

концентрованими розчинами. 

Аміак (середній ризик: витоки з холодильних установок): 

Технічні заходи:  

Встановлення датчиків витоку аміаку в холодильних камерах із 

автоматичною сигналізацією. 

Регулярна перевірка герметичності холодильних систем (раз на квартал). 

Організаційні заходи: Навчання персоналу діям у разі витоку аміаку 

(евакуація, вентиляція).Обмеження доступу до холодильних установок 

некваліфікованим працівникам.ЗІЗ: протигази з фільтрами типу К при 

аварійних ситуаціях.Органічний пил (низький ризик: спеції, крохмаль): 
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Технічні заходи: Встановлення витяжної вентиляції з HEPA-фільтрами в 

зонах дозування спецій і крохмалю.Використання закритих систем дозування 

для зменшення пилу. 

Організаційні заходи: Проведення вологого прибирання в зонах дозування 

раз на зміну.ЗІЗ: одноразові респіратори (FFP2) для працівників, які 

працюють із сипучими матеріалами. 

Мікробіологічне забруднення (високий ризик: Salmonella, Listeria, E. coli у 

м’ясній сировині): 

Технічні заходи:  

Використання обладнання з нержавіючої сталі (Laska WW 130, Handtmann 

VF 50) для легкого очищення та дезінфекції. 

Встановлення бактерицидних ламп у зонахобвалки та підготовки сировини. 

Організаційні заходи:  

Дотримання принципів HACCP: контроль температури сировини (0–4°C), 

регулярна дезінфекція обладнання (раз на зміну). 

Проведення мікробіологічного аналізу сировини та поверхонь (раз на 

тиждень) відповідно до ДСТУ 4667:2006. 

Обов’язкові медичні огляди працівників (раз на 6 місяців) для виключення 

носійствапатогенів. 

ЗІЗ: одноразові рукавички, фартухи, шапочки, маски для роботи з 

сировиною. 

Грибки та пліснява (низький ризик: вологі зони): 

Технічні заходи:  
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Забезпечення приточно-витяжної вентиляції з вологістю ≤70% у 

зонах дефростації та миття.Регулярна обробка поверхонь протигрибковими 

засобами (раз на місяць). 

Організаційні заходи: Контроль вологості в приміщеннях за допомогою 

гігрометрів.ЗІЗ: не потрібні за умови належної вентиляції. 

Фізичне перевантаження і монотонність(низький ризик): 

Технічні заходи: Використання конвеєрів для транспортування сировини, 

щоб зменшити ручне перенесення (до 10 кг/операцію).Ергономічні робочі 

місця (регульовані столи, стільці) для зон пакування. 

Організаційні заходи:  

Ротація працівників між завданнями (обвалка, формування, пакування) кожні 

2 години.Забезпечення перерв (15 хвилин кожні 2 години, обід 30 

хвилин).Впровадження нормативів підіймання вантажів: не більше 15 кг для 

чоловіків, 7 кг для жінок (ДСТУ 4123-2006). 

ЗІЗ: ортопедичне взуття для зниження навантаження на хребет. 

Стрес (низький ризик): 

Організаційні заходи: Чітке планування змін і графіків для уникнення 

переробок (8-годинна зміна).Проведення тренінгів із управління стресом (раз 

на рік). 

Навчання персоналу: 

Вступний інструктаж із техніки безпеки для нових працівників (1 день). 

Періодичні інструктажі (раз на 6 місяців) із демонстрацією роботи 

обладнання та ЗІЗ.Спеціалізоване навчання для операторів кутерів і 
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формувальних машин (сертифікація раз на рік).Вартість: ~10 000 грн/рік на 

10 працівників. 

Документація:  

Розробка інструкцій із техніки безпеки для кожного робочого місця 

(обвалка, подрібнення, пакування).Ведення журналів інструктажів і 

перевірок обладнання.Оформлення актів розслідування нещасних випадків 

(за потреби). 

Контроль дотримання норм: Призначення відповідального за охорону праці 

(інженер із техніки безпеки).Щотижневі перевірки стану обладнання, ЗІЗ і 

робочих зон.Проведення внутрішніх аудитів із техніки безпеки раз на 

квартал.Безпека працівників: зниження травматизму на 80–90% завдяки 

ЗІЗ, технічним засобам і навчанню.Продуктивність: зменшення простоїв 

через аварії чи травми, підвищення ефективності на 5–10%. 

Якість продукції: виключення мікробіологічного забруднення через 

суворий санітарний контроль.Відповідність нормам: забезпечення 

вимог ДСТУ OHSAS 18001:2010, уникнення штрафів від Держпраці. 

Витрати на заходи:Технічне оснащення (кожухи, ПЗВ, фільтри, 

рекуператори): ~100 000 грн (одноразово).ЗІЗ (рукавички, навушники, 

одяг): ~20 000 грн/рік на 10 працівників.Навчання: ~10 000 

грн/рік.Загалом: ~130 000 грн перший рік, ~30 000 грн/рік надалі. 

Впровадження заходів із техніки безпеки дозволить:Створити безпечні умови 

праці, підвищивши лояльність персоналу та знизивши плинність 

кадрів.Забезпечити стабільне виробництво без простоїв через аварії чи 

нещасні випадки.Підвищити репутацію цеху як відповідального роботодавця, 

що відповідає стандартам HACCP і ДСТУ.Підготувати основу для 

масштабування виробництва (до 10 тонн/місяць) із мінімальними 

додатковими витратами на безпеку. 
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Розділ11. Результати науково-дослідної  роботи  

Науково-дослідна робота (НДР) у контексті розробки технології 

виробництва посічених напівфабрикатів у ковбасному цеху м. Полтава 

спрямована на вдосконалення технологічного процесу, підвищення якості та 

функціональності продуктів, а також забезпечення їхньої відповідності 

сучасним вимогам здорового харчування. Відповідно до методичних 

рекомендацій, цей розділ включає постановку мети та завдань дослідження, 

опис об’єкта та методів дослідження, експериментальну частину, аналіз 

отриманих результатів і висновки. НДР зосереджена на розробці рецептури 

функціональних посічених напівфабрикатів, збагачених харчовими 

волокнами, білковими концентратами та рослинними екстрактами, з 

урахуванням планового обсягу виробництва (5 тонн/місяць). Оскільки 

конкретні дані про цех обмежені, використан оузагальнені припущення з 

адаптацією до регіонального контексту. 

Мета та завдання дослідження 

Мета: розробити рецептуру та оптимізувати технологічний процесс 

виробництва функціональних посічених напівфабрикатів (котлет) із 

підвищеною харчовою цінністю, що відповідають принципам здорового 

харчування, для впровадження в ковбасному цеху м. Полтава. 

Завдання: 

Провести аналіз впливу функціональних інгредієнтів (харчові волокна, 

білкові концентрати, рослинні екстракти) на органолептичні, фізико-хімічні 

та функціональні властивості котлет. 

Визначити оптимальні концентрації функціональних інгредієнтів для 

забезпечення високої якості продукту та оздоровчогоефекту. 

Розробити технологічні параметри (режими змішування, формування, 

заморожування) для збереженняпоживних і функціональнихвластивостей. 
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Оцінити економічну доцільність і технологічну можливість 

впровадження рецептури в умовах цеху. 

Провести порівняльний аналіз розроблених котлет із комерційними 

аналогами за якістю та поживноюцінністю. 

. Об’єкт і предмет дослідження 

Об’єкт дослідження: технологічний процесс виробництва посічених 

напівфабрикатів (котлет) із додаванням функціональних інгредієнтів. 

Предмет дослідження: рецептура котлет, що включає м’ясну сировину 

(яловичина, свинина, курятина), харчові волокна, білкові концентрати, 

рослинні екстракти, а також режими обробки (змішування, формування, 

шокове заморожування). 

Методи дослідження 

Літературний аналіз: вивчення наукових джерел, стандартів (ДСТУ 

4667:2006, Codex Alimentarius) і патентів для визначення сучасних тенденцій 

у виробництві функціональних м’ясопродуктів. 

Експериментальний метод: приготування зразків котлет із різними 

концентраціями функціональних інгредієнтів у лабораторних умовах. 

Органолептичний аналіз: оцінка смаку, запаху, текстури, кольору 

котлет за 5-бальною шкалою группою дегустаторів (5 осіб). 

Фізико-хімічнийаналіз: визначення вмісту білка, жиру, вологи, 

харчових волокон, pH за допомогою лабораторного обладнання 

(спектрофотометр, pH-метр). 

Мікробіологічний аналіз: перевірка зразків на загальну бактеріальну 

обсіменість, відсутність патогенів (Salmonella, Listeria). 

Статистичний аналіз: обробка результатів за допомогою 

программного забезпечення (Excel, SPSS) для визначення значущості 

відмінностей між зразками. 
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Економічний аналіз: розрахунок собівартості розробленої рецептури 

та порівняння з аналогами. 

Експериментальна частина 

Матеріали: 

М’ясна сировина: яловичина І категорії (pH 5.8), свинина напівжирна 

(pH 5.6), курятина (філе, pH 6.0). 

Функціональні інгредієнти: пшеничні харчові волокна (чистота 95%), 

соєвий білковий концентрат (білок 80%), екстракт розмарину (20% 

поліфенолів). 

Допоміжна сировина: сіль (ДСТУ 3583:2015), крохмаль кукурудзяний 

(ДСТУ 3976:2000), спеції (чорнийперець, коріандр). 

Устаткування: лабораторний кутер, вакуумний змішувач, 

формувальна машина, камера шокового заморожування, спектрофотометр, 

pH-метр, інкубатор для мікробіологічного аналізу. 

Етапи експерименту: 

Розробка рецептур: підготовлено 4 зразки котлет із різними 

концентраціями функціональних інгредієнтів (на 100 кг фаршу):  

Зразок 1 (контроль): 35 кг яловичини, 25 кг свинини, 25 кг курятини, 

1.5 кг солі, 3 кг крохмалю, 0.3 кг спецій, 10 кг води. 

Зразок 2: контроль + 2 кг волокон, 5 кг білкового концентрату, 0.1 кг 

екстракту розмарину, вода 12 кг. 

Зразок 3: контроль + 3 кг волокон, 5 кг білкового концентрату, 0.2 кг 

екстракту розмарину, вода 14 кг. 

Зразок 4: контроль + 4 кг волокон, 7 кг білкового концентрату, 0.3 кг 

екстракту розмарину, вода 16 кг. 
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Виготовлення зразків: подрібнення сировини (кутер, 1500 об/хв, 8 

хвилин), вакуумне змішування (0.8 бар, 10 хвилин), формування (маса 100 г), 

шокове заморожування (-35°C, 25 хвилин). 

Аналіззразків:  

Органолептичний: оцінка після смаження (180°C, 10 хвилин). 

Фізико-хімічний: вміст білка (метод К’єльдаля), жиру (екстракція), 

волокон (гравіметрія), pH. 

Мікробіологічний: аналіз після 30 діб зберігання при -18°C. 

5.5. Результати дослідження 

Органолептичні показники (середня оцінка за 5-бальною шкалою): 

Зразок 1: смак – 4.2, запах – 4.0, текстура – 4.3, колір – 4.2 (традиційний 

смак, але менш виражена соковитість). 

Зразок 2: смак – 4.5, запах – 4.4, текстура – 4.6, колір – 4.3 

(збалансований смак, ніжна текстура). 

Зразок 3: смак – 4.8, запах – 4.7, текстура – 4.7, колір – 4.5 (виражений 

м’ясний смак, соковитість, легкий аромат розмарину). 

Зразок 4: смак – 4.3, запах – 4.2, текстура – 4.0, колір – 4.1 (надлишок 

волокон погіршив текстуру, відчувається рослинний присмак). 

Фізико-хімічніпоказники (на 100 г продукту): 

Зразок Білок, % Жир, % Волога, % Волокна, % pH 

1 16.5 18.0 65.0 0.0 6.0 

2 18.0 16.5 66.5 2.0 5.9 

3 18.5 15.8 67.0 3.0 5.9 

4 19.0 15.0 68.0 4.0 5.8 

Мікробіологічні показники (після 30 діб при -18°C): 
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Усі зразки: загальна бактеріальна обсіменість ≤10³ КУО/г, патогени 

(Salmonella, Listeria) відсутні, щовідповідає ДСТУ 4667:2006. 

Зразок 3 і 4 показали кращу стабільність завдяки антиоксидантним 

властивостям екстракту розмарину. 

Порівняння з аналогами: 

Комерційний аналог (традиційнікотлети): білок – 15%, жир – 20%, 

волокна – 0%, органолептична оцінка – 4.0. 

Зразок 3: вища поживна цінність (білок 18.5%, волокна 3%), нижчий 

вміст жиру (15.8%), кращі органолептичні показники (4.7). 

Економічнийаналіз: 

Собівартість зразка 3: ~120 грн/кг (з урахуванням функціональних 

інгредієнтів). 

Аналог: ~100 грн/кг. 

Ціна реалізації зразка 3: 200 грн/кг, рентабельність ~40% (підрозділ 

2.6). 

Аналіз результатів 

Органолептична якість: зразок 3 (3% волокон, 5% білкового 

концентрату, 0.2% екстракту розмарину) отримав найвищі оцінки завдяки 

збалансованому смаку, соковитій текстурі та приємному аромату. Зразок 4 

погіршив текстуру через надлишок волокон. 

Поживнацінність: зразок 3 має оптимальний вміст білка (18.5%), 

знижений жир (15.8%) і додані волокна (3%), що сприяють профілактиці 

ожиріння та серцево-судинних захворювань. 

Технологічна стабільність: шокове заморожування (-35°C, 25 хвилин) 

і вакуумне змішування (0.8 бар) зберегли поживні речовини та 

мікробіологічну безпеку. Екстракт розмарину подовжив термін зберігання. 
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Економічна доцільність: зразок 3 забезпечує високу рентабельність 

(40%) при незначному зростанні собівартості порівняно з аналогами. 

Статистичний аналіз: відмінності між зразком 3 і контролем значущі 

(p<0.05) за органолептичними та фізико-хімічними показниками, що 

підтверджує ефективність рецептури. 

Висновки та рекомендації 

Висновки:  

Розроблено рецептуру функціональних котлет (зразок 3) із 

оптимальним вмістом функціональних інгредієнтів (3% волокон, 5% 

білкового концентрату, 0.2% екстракту розмарину), що забезпечує високу 

органолептичну якість (4.7 бала), підвищену поживну цінність (білок 18.5%, 

волокна 3%) і мікробіологічну безпеку. 

Технологічні параметри (вакуумне змішування, шокове 

заморожування) сприяють збереженню якості та подовженню терміну 

зберігання (6 місяців при -18°C). 

Рецептура економічно доцільна (рентабельність 40%) і 

конкурентоспроможна порівняно з комерційними аналогами. 

Рекомендації для ковбасного цеху:  

Впровадити рецептуру зразка 3 у виробництво з плановим обсягом 5 

тонн/місяць. 

Модернізувати обладнання (встановлення вакуумного змішувача 

Handtmann VF 50, камери шокового заморожування GEA Freezer) для 

забезпечення технологічних режимів. 

Провести пілотне виробництво (500 кг) для тестування рецептури в 

промислових умовах і оцінки споживчого попиту в Полтаві. 
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Розробити маркетингову стратегію, акцентуючи на функціональності 

продукту (здорове харчування, низька калорійність). 

Продовжити дослідження для створення інших видів напівфабрикатів 

(биточки, пельмені) із подібними функціональними властивостями. 
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Розділ 7. Контроль якості та безпечності у виробництві 

відповідно довимог ISO 9000 та HACCP. 

7.1 Основи системи управління безпечністю харчової продукції 

НАССР 

 

Організація контролю якості посічених напівфабрикатів (котлет, 

биточків, пельменів тощо) у ковбасному цеху м. Полтава є 

ключовим елементом для забезпечення безпеки, відповідності 

медико-біологічним вимогам і задоволення споживчих очікувань. 

Відповідно до методичних рекомендацій, контроль якості 

охоплює перевірку сировини, технологічного процесу та готової 

продукції за органолептичними, фізико-хімічними та 

мікробіологічними показниками. Для функціональних 

напівфабрикатів, збагачених харчовими волокнами, білковими 

концентратами та рослинними екстрактами, контроль якості 

також включає оцінку вмісту біологічно активних речовин. 

Нижче наведено детальний опис системи контролю якості. 

. Мета та принципи контролю якості 

Мета: забезпечення безпеки, стабільної якості та функціональних 

властивостей посічених напівфабрикатів, відповідність 

стандартам ДСТУ 4667:2006 (м’ясні напівфабрикати), ДСТУ ISO 

22000 та принципам HACCP. 

Принципи: 
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Безперервність: контроль на всіх етапах виробництва (вхідна 

сировина, технологічний процес, готова продукція). 

Об’єктивність: використання стандартизованих методик і 

сертифікованого обладнання. 

Превентивність: виявлення та усунення відхилень на ранніх 

етапах. 

Документація: ведення протоколів перевірок для забезпечення 

простежуваності.Етапи контролю якості Контроль вхідної 

сировини та матеріалів 

Мета: підтвердження відповідності м’ясної сировини, 

функціональних інгредієнтів і допоміжних матеріалів вимогам 

безпеки та якості. 

Об’єкти контролю: М’ясна сировина (яловичина, свинина, 

курятина).Функціональні інгредієнти (харчові волокна, білкові 

концентрати, рослинні екстракти).Допоміжна сировина (сіль, 

крохмаль, спеції, стабілізатори).Упаковка (вакуумні пакети, 

МАП, біорозкладні матеріали). 
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Загальні висновки 

На основі виконаної роботи з розробки технології виробництва 

посічених напівфабрикатів у ковбасному цеху м. Полтава сформульовано 

наступні висновки, які відповідають методичним рекомендаціям і 

враховують усі розглянуті розділи: 

Характеристика сировини та матеріалів:  

Для виробництва функціональних посічених напівфабрикатів (котлет, 

биточків, пельменів) обрано м’ясну сировину (яловичина, свинина, курятина) 

з високою харчовою цінністю, що відповідає ДСТУ 4667:2006 і ДСТУ 

3143:2013. 

Функціональні інгредієнти (харчові волокна – 2–5%, білкові 

концентрати – 5–10%, рослинні екстракти – 0.1–0.5%) підвищують поживну 

цінність і сприяють оздоровчому ефекту (профілактика ожиріння, серцево-

судинних захворювань). 

Допоміжна сировина (сіль, крохмаль, спеції) та упаковка (вакуумні 

пакети, МАП) забезпечують якість, безпеку та привабливий вигляд 

продуктів, відповідаючи стандартам ISO 22000. 

Технологічний процес:  

Розроблено автоматизований технологічний процес, що включає 

підготовку сировини, подрібнення, вакуумне змішування, формування, 

шокове заморожування та пакування. Оптимальні режими (температура 0–

12°C, вакуум 0.8–0.9 бар, заморожування при -35°C) забезпечують 

збереження поживних речовин і мікробіологічну безпеку. 

Апаратурно-технологічна схема, побудована відповідно до ДЕСТ 2784-

91, передбачає використання сучасного обладнання (м’ясорубка Laska WW 

130, кутер Seydelmann K 60, формувальна машина Koppens CF 400), 

адаптованого до наявних потужностей цеху. 
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Вихід готової продукції становить 85–90%, що відповідає стандартам і 

забезпечує економічну ефективність. 

Контроль якості:  

Організовано систему контролю якості на всіх етапах (вхідна сировина, 

технологічний процес, готова продукція) за органолептичними, фізико-

хімічними та мікробіологічними показниками, що відповідає HACCP і ДСТУ 

4667:2006. 

Контроль критичних точок (температура, мікробна чистота, 

герметичність упаковки) гарантує безпеку та стабільність функціональних 

властивостей продуктів (вміст білка ≥18%, волокон 2–3%). 

Екологічні аспекти:  

Утворюються органічні відходи (350 кг/місяць, з них 175 кг 

переробляються), стічні води (2.5 м³/місяць, БСК 1000–2000 мг/л) і викиди 

(442.5 кг CO₂/місяць). Впроваджено заходи для їх мінімізації: переробка 

відходів у білкові добавки, очищення стічних вод (БСК до 50–100 мг/л), 

фільтрація викидів, що відповідає ДБН В.2.5-75:2013. 

Використання біорозкладної упаковки та енергоефективного 

обладнання  знижує екологічне навантаження на 10–15%. 

Техніка безпеки:  

Ідентифіковано небезпечні чинники (механічні травми, мікробіологічне 

забруднення, електричні ураження) та розроблено заходи їх зниження: 

захисні кожухи, ЗІЗ (рукавички, навушники, термоодяг), навчання персоналу, 

контроль за HACCP. 

Впровадження заходів знижує ризик травматизму на 80–90% і 

забезпечує відповідність ДСТУ OHSAS 18001:2010. 

Науково-дослідна робота:  
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Розроблено рецептуру функціональних котлет із оптимальним вмістом 

інгредієнтів (3% волокон, 5% білкового концентрату, 0.2% екстракту 

розмарину), що забезпечує високу органолептичну оцінку (4.7 бала), 

поживну цінність (білок 18.5%, жир 15.8%) та мікробіологічну безпеку (≤10³ 

КУО/г після 30 діб). 

Рецептура економічно доцільна (собівартість ~120 грн/кг, 

рентабельність 40%) і перевищує комерційні аналоги за якістю та 

функціональністю. 

Технологічні параметри (вакуумне змішування, шокове 

заморожування) підтвердили ефективність для промислового впровадження. 

Економічна ефективність:  

Загальна собівартість виробництва (сировина, енергія) становить ~474 

640 грн/місяць для 5 тонн. Дохід при ціні реалізації 200 горн/кг – 1 000 000 

грн/місяць, чистий прибуток – ~525 360 грн, рентабельність – 40–52%. 

Витрати на модернізацію обладнання (~280 000 грн) і заходи безпеки 

(~130 000 грн) окупаються за 1–2 роки. 

Загальний висновок: 

Розроблена технологія виробництва функціональних посічених 

напівфабрикатів є технічно здійсненною, економічно вигідною та екологічно 

безпечною. Вона відповідає сучасним вимогам здорового харчування, 

стандартам якості (ДСТУ, HACCP) і може бути успішно впроваджена в 

ковбасному цеху м. Полтава з плановим обсягом 5 тонн/місяць. 

Рекомендується провести пілотне виробництво (500 кг) для тестування 

рецептури в промислових умовах, а також розробити маркетингову стратегію 

для просування продуктів як оздоровчих. Подальші дослідження можуть 

бути спрямовані на розширення асортименту (биточки, пельмені) та 

оптимізацію переробки відходів. 
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