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АНОТАЦІЯ 

Кваліфікаційна дипломна робота освітнього ступеня «Бакалавр» складається з двох 

частин: пояснювальної записки і графічної частини. 

Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи складається із завдання, змісту, 

вступу,  14 розділів,  висновків,  списку  використаної літератури, що містить 11 

найменувань, 31 таблицю і 2 рис. Роботу викладено на 98 стор.  

Графічна частина складається із 5 креслень: апаратурно-технологічних схем (2 

листа), плану цеху з обладнанням (1 лист), розрізу (1 лист) і генплану (1 лист). 

Метою кваліфікаційної дипломної роботи освітнього ступеня «бакалавр» є 

теоретичне обґрунтування доцільності організації впровадження консервів, а об'єктом 

досліджень є виробництво консервів та проект консервного цеху у ТОВ «М’ясний двір 

«Полісся».  

У записці підібрано асортимент продукції, зроблено аналіз та обґрунтування 

технологічних схем і обладнання, розраховано основну сировину та допоміжні матеріали, 

виконано розрахунок площ і виробничих приміщень, організовано контроль якості 

сировини та готової продукції і виробничий потік. 

У екологічній частині наведено характеристику відходів, стічних вод і викидів 

консервного цеху ТОВ «М’ясний двір «Полісся», а також наведено заходи щодо охорони 

навколишнього середовища на підприємстві. 

У окремому розділі наведено заходи по безпеці життєдіяльності (охороні праці), 

охарактеризовано пропозиції щодо соціально-економічних і технічних напрямів, 

гігієнічних і організаційних рекомендацій, які забезпечують безпеку, збереження здоров’я 

і працездатність людини на виробництві. 

Ключові слова: м’ясна сировина, технологія, консерви, стерилізація, обладнання. 
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ANNOTATION 

 

Qualifying thesis of the educational degree "Bachelor" consists of two parts: an 

explanatory note and a graphic part. 

The explanatory note of the qualification work consists of the task, content, introduction, 

14 sections, conclusions, list of references, containing 11 items, 31 tables and 2 figures. The 

work is set out on 98 pages. 

The graphic part consists of 5 drawings: hardware and technological schemes (2 sheets), 

plan of the shop with equipment (1 sheet), section (1 sheet) and general plan (1 sheet). 

The purpose of the qualifying thesis of the educational degree "Bachelor" is a theoretical 

justification of the feasibility of organizing the introduction of canned food, and the object of 

research is the production of canned food and the design of the canning shop in LLC "Meat 

Yard" Polissya ". 

The note selects the range of products, analyzes and substantiates technological schemes 

and equipment, calculates the main raw materials and auxiliary materials, calculates the area and 

production facilities, organizes quality control of raw materials and finished products and 

production flow. 

The ecological part describes the waste, wastewater and emissions of the cannery of LLC 

"Meat Yard" Polissya ", as well as measures to protect the environment at the enterprise. 

A separate section provides measures for life safety (occupational safety), describes the 

proposals for socio-economic and technical areas, hygienic and organizational recommendations 

that ensure safety, health and efficiency at work. 

Key words: raw meat, technology, canned food, sterilization, equipment. 
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АННОТАЦИЯ 

 

Квалификационная дипломная работа образовательного степени «Бакалавр» 

состоит из двух частей: пояснительной записки и графической части. 

Пояснительная записка квалификационной работы состоит из задачи, содержания, 

введения, 14 разделов, заключения, списка использованной литературы, содержит 11 

наименований, 31 таблицу и 2 рис. Работа изложена на 98 стр. 

Графическая часть состоит из 5 чертежей: аппаратурно-технологических схем (2 

листа), плана цеха с оборудованием (1 лист), разреза (1 лист) и генплана (1 лист). 

Целью квалификационной дипломной работы образовательного степени 

«бакалавр» является теоретическое обоснование целесообразности организации 

внедрения консервов, а объектом исследований является производство консервов и проект 

консервного цеха в ООО «Мясной двор« Полесье ». 

В записке подобрано ассортимент сделан анализ и обоснование технологических 

схем и оборудования, рассчитаны основное сырье и вспомогательные материалы, 

произведен расчет площадей и производственных помещений, организован контроль 

качества сырья и готовой продукции и производственный поток. 

В экологической части приведена характеристика отходов, сточных вод и выбросов 

консервного цеха ООО «Мясной двор« Полесье », а также приведены меры по охране 

окружающей среды на предприятии. 

В отдельном разделе приведены меры по безопасности жизнедеятельности (охране 

труда), охарактеризованы предложения по социально-экономических и технических 

направлений, гигиенических и организационных рекомендаций, обеспечивающих 

безопасность, сохранение здоровья и работоспособность человека на производстве. 

Ключевые слова: мясное сырье, технология, консервы, стерилизация, 

оборудования. 
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ОБГРУНТУВАННЯ  

ЗАХОДІВ З БУДІВНИЦТВА ПІДПРИЄМСТВА. ВИБІР 

АСОРТИМЕНТУ ПРОДУКЦІЇ 

 

1.1 Характеристика підприємства 

Проводимо аналіз щодо перспективи організації виробництва консервів та проекту 

консервного цеху у ТОВ «М’ясний двір «Полісся» з урахуванням чисельності населення 

де має бути розташований майбутній цех, з метою задовольняння потреб у консервах 

населення міста. 

Середнє споживання консервів в Україні становить 6 умовних банок в рік, отже  

розраховуємо чисельність населення Бердичів і Житомирської області в якому планується 

організація виробництва консервів, за формулою: 

Чн = Прічне / Нспож. ,                                                               (1.1) 

де Прічне – річна продуктивність підприємства, т.: 

Прічне = Пзміни* kзміни ,                                                          (1.2) 

Пзміни – продуктивність підприємства, т/зм.;      

 kзміни – кількість змін за рік;       

 Нспож. – норма споживання продукції 

Чнпт. = 22,7 × 150 / 0,006 = 567,5 тис. чол.        

На Житомирщині функціонує 101 підприємство, що спеціалізується на переробці 

сировини тваринного походження. Як повідомляють в управлінні агропромислового 

розвитку облдержадміністрації, з цих закладів - 40 м’ясопереробних, у 12 з яких 

здійснюється забій тварин, 16 молокопереробних та 8 рибопереробних підприємств. Експорт 

харчових продуктів тваринного походження здійснюють 11 молокопереробних та 6 

м’ясопереробних підприємств області. Неїстівні продукти тваринного походження 

експортують 2 виробники технічного казеїну, 2 виробники шкірсировини, 1 пухо-пір’яної 

суміші та 17 виробників кормових добавок, преміксів і кормів. Протягом цього року область 

імпортувала 187 тис. голів добових курчат (курчат бройлерів), 245 тонн м'ясосировини, 2,2 

тис. тонн рибо продукції, 70 тонн м’ясних консервів, тому організація виробництва консервів 

у  ТОВ «М’ясний двір «Полісся» є нагалною потребою. 

Консервне виробництво потребує значної кількості сировини тому потрібно 

проаналізувати стан сировинної зони регіоні. 
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1.2 Характеристика сировинної зони 

Згідно інформації Головного управління статистики у Житомирській області 

станом на 1 вересня 2019 р. кількість сільськогосподарських тварин характеризується 

такими даними. 

Табл..1.1 

Чисельність поголів’я сільськогосподарських тварин у Житомирській області 

 

«Порівняно з 1 вересня 2018 р. в усіх категоріях господарств зросла кількість 

свиней на 9,6%. Водночас поголів’я великої рогатої худоби скоротилось на 5,6%, у т.ч. 

корів – на 4,5%, овець та кіз – на 2,3%, птиці свійської – на 0,8%», – йдеться у 

повідомленні. 

Кількість овець та кіз, що утримується у підприємствах, скоротилася на 18,0%, 

птиці свійської – на 14,2%, великої рогатої худоби – на 1,6%, у т.ч. корів – на 4,3%. Разом 

з тим кількість свиней збільшилась на 16,7%. 

У господарствах населення зросло поголів’я свиней на 7,0%, овець та кіз – на 0,8%, 

птиці свійської – на 0,4%. Натомість великої рогатої худоби стало менше на 7,2%, у т. ч. 

корів – на 4,6%. 

Як повідомляв Житомир.info, за інформацією Головного управління статистики у 

Житомирській області, станом на 1 вересня 2018 року в господарствах Житомирської 

області утримувалось 209,0 тис. голів великої рогатої худоби, у тому числі 112,3 тис. 

корів. Зазначалося, що, порівняно з даними на 1 лютого 2018 року, поголів’я ВРХ зросло. 

У 2018/19 маркетинговому році показник рентабельності виробництва продукції 

продовжив висхідний рух. Тваринництвом займаються 8 відокремлених підрозділів у 

чотирьох областях України (Вінницькій, Житомирській, Миколаївській, Хмельницькій). 

Розвиток тваринництва дозволив створити та зберегти 450 робочих місць. 

 

 

Зм. Арк. № документу Підпис Дата 

Арк. 

10 
Характеристика підприємства  

 

http://www.zhitomir.info/
https://www.zhitomir.info/news_177640.html


На фермах утримуються такі породи, як українська чорно-ряба молочна, українська 

червоно-ряба молочна, голштинська, англерська, симентальська. Чисельність великої 

рогатої худоби – 2,7 тис. голів.  За 2018/19 МР вироблено майже 6,3 тис. тонн молока з 

рекордним вмістом жиру в молоці 3,74%. У 2019/20 маркетинговому році планується 

перевищити досягнутий рівень виробництва. 

Аналіз стану сировинної бази, а також враховуючи  розташування м. Бердичів, 

вигідне тим що є зручне автомобільне сполучення з обласним центром та наявність 

дешевої робочої сили надає переваги підприємству у  наявній та можливій конкуренції на 

ринку. 

 

1.3. Вибір та обґрунтування асортименту 

Важлива роль для збереження доброякісності харчових продуктів протягом 

тривалого часу належить консервуванню. При виборі асортименту випускаємої продукції 

потрібно зважити на знижений інтерес до м’ясо-рослинних консервів. М’ясні і м’ясомісткі 

консерви забезпечують потребу споживачів у м’ясних виробах, які є основними із 

продуктів тваринного походження у раціоні людини, і які є незамінним джерелом 

повноцінного білка, жиру, вітамінів, мінеральних речовин, інших життєво важливих 

нутрієнтів, необхідних для нормального розвитку організму. Разом з цим, слід зазначити 

про високий попит на готові продукти та продукти швидкого приготування. При 

правильному плануванню технологічного процесу з розробкою нових рецептур м’ясо-

рослинних консервів та вдалій рекламі є можливість повернути інтерес споживачів до 

даного виду консервів.  

Вибраний асортимент м’ясних і м’ясомістих консервів пропонується організувати 

згідно традиційних технологічних схем, без використання функціональних харчових 

добавок за традиційною рецептурою, а отже повинен переважати продукцію конкурентів і 

користуватися попитом у населення, що прагне споживати справжні м’ясні продукти, 

вироблені за традиційною технологією. 

Підприємство вироблятиме наступний асортимент консервів: тушковані, фаршеві, 

паштетні та  м’ясо-рослинні консерви табл.1.2. 

Близько 26% усієї м'ясоконсервної індустрії зосереджене в одному з великих 

тваринницьких регіонів України - Черкаській області. Інвестиції і кредитування в 

м’ясоперероблюючу галузь, традиційно розвита структура тваринництва цього регіону 

дозволяють збільшувати обсяги виробництва м'ясних консервів. Досить активно розвита 

м'ясоконсервна індустрія у Вінницькій, Полтавській і Тернопільській областях України. 

Слід зазначити, що питома вага вищевказаних областей, а також Одеської, Київської у 

сумарному виробництві м'ясних консервів складає близько 80% .  
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Таблиця 1.2. Асортимент консервного цеху 

№ 

  

  

Консерви 

  

№ банки 

  

  

Потужність цеху за 

зміну 

туб фіз. бан. 

1 2 3 4 5 

  Консерви тушковані 8 8,0  

1 “Яловичина козацька” 8 2,0 1869 

2 “Яловичина тушкована” 8 3,0 2803 

3 “Свинина тушкована”  3,0 2803 

 Консерви паштетні 8 6,0  

4 “Паштет м’ясний” 8 2,0 1869 

5 “Паштет Оригінальний” 8 2,0 1869 

6 “Паштет Празький”  2,0 1869 

 Консерви фаршеві 8 6,0  

7 “Фарш Дніпровський” 8 2,0 1869 

8 “Фарш із свинини сосисковий” 8 2,0 1869 

9 “Фарш ковбасний”  2,0 1869 

 Консерви м’ясо- рослинні 8 2,7  

10 

”Каша любительська рисова з 

м’ясом яловичих голів” 

8 1,0 935 

11 

“Каша любительська гречана з 

м’ясом яловичих голів” 

8 1,0 935 

12 

“Каша любительська перлова з 

м’ясом яловичих голів”  

0,7 654 

  Всього   22,7 21213 

 

Даний асортимент консервів має стійкий  попит і свій сегмент ринку та зможе 

забезпечити потреби споживачів у консервах. Так, як консерви є продуктами придатними 

до вживання без попередньої обробки і знаходяться в герметичній тарі і мають тривалий 

термін зберігання, тому їх можна реалізовувати не тільки в місті, де заплановане 

будівництво консервного цеху, а і в межах області, сусідніх областей, а також можна 

відвантажувати консерви на експорт. 
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2. ОБГРУНТУВАННЯ  ВИБОРУ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ОПИС АПАРАТУРНО-

ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ 

Послідовний перелік всіх операцій і процесів обробки сировини, починаючи з 

моменту її приймання і закінчуючи випуском готової продукції із зазначенням 

температури, ступеня подрібнення та інших параметрів відображається у технологічній 

схемі виробництва. 

У виробництві м’ясних і м’ясомістких консервів мають місце технологічні 

процеси, властиві певній групі консервів, і загальні, які застосовуються у виробництві 

всіх консервів. Для прийняття найбільш раціонального технологічного рішення 

виробництва, складають загальну технологічну схему, яка визначатиме напрямок і 

ступінь переробки окремих видів сировини з метою випуску прийнятого асортименту 

готової продукції, а також потребу в необхідних матеріалах. 

Обрана технологічна схема повинна забезпечувати високу якість продукції, що 

випускається, економічність виробництва, високу продуктивність праці, мінімальні 

затрати робочої сили, високий санітарно-гігієнічний стан процесу. Саме технологічна 

схема дозволяє визначити послідовність операцій, їх тривалість та температурні режими, 

на якій операції і в якій кількості додають до сировини допоміжні компоненти, спеції, 

визначають місце подавання тари. 

Технологічна схема виготовлення фаршевих консервів 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

надходження напівтуш з холодильника 

підготовка півтуш (розморожування: t=20°C; =7-16 

год.; =90-95%; =0,2-1,0 м/с; =16-30 год;  

зачищення) 

розбирання напівтуш, обвалювання м’яса  

 

зважування напівтуш 

 

перемішування м'яса з сіллю в мішалці (2% NaCl до маси м’яса) 

первинне подрібнення м'яса на вовчку (dотв.16-25мм) 

жилування м’яса  

жилування м'яса 
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Технологічна схема виготовлення консервів «Каша з м'ясом» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

підготовка банок 

підготовка кришок 

розморожування півтуш (розморожування: 

t=20°C; =7-16 год.; =90-95%; =0,2-1,0 м/с; =16-

30 год; зачищення) 

 

 розбирання напівтуш, обвалювання м’яса  

 
 

надходження напівтуш з холодильника 

витримка мяса в посолі (t=3-6°C; =4 доби) 

наповнення банок  

миття банок (tв=40-50°C) 

перевірка на герметичність у воді (tв=80-85°C) 

 

гаряче сортування банок 

стерилізація (для банки №8: 20-90-20хв/114°C) 

маркування кришок; закатування банок 

миття та сушіння банок 

етикетування банок 

пакування 

пакування та маркування упаковок 

друге сортування 

жилування 
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направлення на склад готової продукції 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

підготування  

кришок 

пакування  

 подрібнення м’яса на  вовчку (dотв.15мм) 

 

вторинне подрібнення на вовчку (dотв. реш. =15мм) 

обсмажування м’яса 

(=4хв) 

пропускання круп 

через магнітний 

сепаратор 

перемішування м’яса, цибулі, круп, солі, спецій в мішалці 

 

підготування 

 банок 

очищення і  

промивання цибулі 

подрібнення цибулі 

на вовчку  

(dотв. реш.=5мм) 

обсмажування  

цибулі (=4хв) 

наповнювання банок 

контрольне зважування банок 

(відхилення ± 3%) 

 

перевірка на герметичність у воді (tв=80-

85°C) 

 
 

маркування кришок закатування банок 

 

стерилізація (для банки №12 20-120-30/115°C  

гаряче сортування банок 
 

миття банок 

 

 

етикетування банок 

миття та сушіння банок 

бланшування у 1%-му 

розчині солі (=8-

10хв) 

промивання холодною 

водою (10-15хв) 
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Технологічна схема виготовлення консервів тушкованих консервів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

маркування кришок, закатування банок 
 

підготування 

 банок 

підготування 

кришок 

друге сортування 

пакування та маркування упаковок 

передавання на склад готової продукції 

надходження напівтуш з холодильника 

підготовка півтуш (розморожування: t=20°C; =7-16 

год.; =90-95%; =0,2-1,0 м/с; =16-30 год;  

зачищення) 

розбирання напівтуш, обвалювання м’яса  

 

зважування напівтуш 

 

контрольне зважування банок 

(відхилення ± 3%) 

 

 

жилування м’яса 

 

подрібнення м’яса на м'ясорізці на шматки масою 

50-120г 

 

дозування в банки м’яса та інших компонентів 

згідно з рецептурою 

 

миття банок  

 
 

стерилізація 

(для банки №12: 20-65-20/120ºС) 
 

перевірка на герметичність у воді (tв=80-85°C) 

 
 

підготування 

 жиру 

підготовка 

 цибулі і 

лаврового листа 

підготовка 

суміші солі та  

перцю 
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Технологічна схема виготовлення паштетних консервів 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

подрібнення яловичини на шматки масою 50-70 г 

 

бланшування яловичини  

(t=70-75ºC) 

 

обсмажування цибулі  

(=20хв) 

 

перемішування цибулі з яловичиною 

 

бланшування мозку (=10 хв) 
 

кутерування (15-22хв) 

 

гаряче сортування банок 

миття та сушіння банок 

етикетування банок 

пакування та маркування упаковок 

друге сортування 

направлення на склад готової продукції 

надходження напівтуш з холодильника 

підготовка півтуш (розморожування: t=20°C; =7-16 

год.; =90-95%; =0,2-1,0 м/с; =16-30 год; 

зачищення) 

зважування напівтуш 

 

розбирання напівтуш, обвалювання м’яса  

 

жилування м’яса 

 

подрібнення суміші на вовчку  (dотв. реш. 2 мм) 
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Виробничі потоки на підприємствах м’ясної промисловості створюються для 

покращення процесу виробництва, збільшення продуктивності праці, зменшення витрат 

сировини  і т.д 

Організація виробничого потоку на проектованому підприємстві з виготовлення 

м’ясних консервів, має свої особливості, які пояснюються специфікою сировини і 

матеріалів, технологічних процесів виробництва, засобів праці, які застосовуються на 

підприємстві, а також рівнем механізації та автоматизації, масовим типом виробництва; 

видом руху предметів праці, технологічноим потоком, наявністю запасу сировини, 

матеріалів, тощо. 

наповнення банок 

контрольне зважування банок 

 (відхилення ±3%) 

 

маркування кришок,закатування банок 

миття банок 

перевірка на герметичність у воді (tв = 80-85ºC ) 

 
 

стерилізація  

(для банки №8 (20-90-20/112ºС) 

 
 

підготування 

 банок 

підготування 

кришок 

гаряче сортування банок 

миття та сушіння банок 

етикетування банок 

пакування 

друге сортування 

пакування та маркування упаковок 

направлення на склад готової продукції 
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Підготовка тари. 

Порожні консервні банки подають зі складу готової продукції 

жерстянобаночного цеху, який розміщений впритул до консервного цеху та направляють 

у наповнювальне відділення.  

Перед наповненням банки миють та стерилізують на стерилізаторі (38). 

Наповненням тушкованих консервів проводять на автоматичному дозаторі (40), 

для паштетних, фаршевих та м'ясо-рослинних консервів використовуєть універсальний 

об'ємний дозатор, який має високі характеристики точності наповнення. 

Контрольне зважування відбувається на автоматичних вагах (41) за необхідності 

проводять контрольне зважування. 

Технологічну операцію закатування банок проводять на вакуум-закатувальних 

машинах  (43). Після закатування банки направляють в машину для миття банок НЖУ-125 

(44) і на водяному тестері (45) перевіряють на герметичність. 

Стерилізація та пакування. 

Завантаження консервних банок в автоклавні корзини і їх розвантаження після 

завершення стерилізації здійснюють за допомогою пристрою А9-КР2-Г1 (46). Процес 

стерилізації консервів проводять у двокорзинних автоклавах (50). 

Після охолодження консервів проводять сортування (гаряче) на столі (51), далі 

банки миють (52), сушать (53), наносять етикетку (54) та вкладаються в ящики (55). Після 

цього їх направляються на склад, де консеви витримують і проводять друге сортування. 

Пакування консервів в ящики відбувається на банковкладальному автоматі (56). Після 

пакування консерви відвантажують на склад або направляють в роздрібну торгівлю. 

 

3. ХАРАКТЕРИСТИКА  ТОВАРНОЇ  ПРОДУКЦІЇ, СИРОВИНИ, ОСНОВНИХ  І  

ДОПОМІЖНИХ  МАТЕРІАЛІВ  

 

Згідно технічного  регламенту “Вимог  щодо  виробництва м’яса та м’ясних 

продуктів” що визначає обов’язкові вимоги до м’яса та м’ясних продуктів, процесів їх 

виробництва, у тому числі стосовно інформації, яку надають споживачеві, та регулюють 

відносини, які виникають під час виробництва, реалізації та обігу консерви це – продукт, 

герметично закупорений в банки, підданий дії високої температури. 

Консерви м’ясні – консерви, у рецептурі яких знежилованого м’яса та (або) печінки, 

язиків не менше ніж 60 відсотків. 

М'ясо та м’ясні продукти, які знаходяться в обігу на території України, повинні 

відповідати вимогам, встановленим чинними нормативними документами та Технічному 

регламенту. М'ясо та м’ясні продукти, які не відповідають цим вимогам протягом строку 

придатності, вважаються непридатними для споживання людиною. 

Зм. Арк. № документу Підпис Дата 

Арк. 

21 
Характеристика товарної продукції  

    
 



Технологічні процеси виробництва м’яса та м’ясних продуктів проводять 

відповідно до технологічної інструкції  

Вимоги до змісту інформації, яка наноситься під час маркування консервів: 

      – сорт (за наявності); 

      – склад консервів у порядку переваги складників, зокрема харчових добавок, які 

використовували під час їх виробництва, джерел ГМО (у разі їх застосування); 

      – умови використання. 

      На кришки літографованих банок наносять методом штампування або 

незмивною фарбою номер зміни і дату (число, місяць, рік) виготовлення, якщо на етикетці 

не зазначено назву підприємства-виробника, то зазначають його номер і двосимвольний 

код країни-виробника згідно з чинними нормативними документами. 

      На кришках нелітографованих консервних банок, виготовлених в Україні, 

наносять: дату виготовлення (число, місяць, рік), асортиментний номер, зміну, номер 

бригади (за наявності), літеру А (індекс м’ясної промисловості), для консервів вищого 

сорту після асортиментного номера проставляють літеру В. 

      Допускається наносити марковання на дно банки у разі використовування 

кришки з ключем. 

б) маркування  кожної одиниці транспортної тари здійснюють нанесенням на одну 

із торцевих сторін тари штампа, трафарету, наклеюванням етикетки або іншим 

способом, які містять таку обов’язкову інформацію: 

      – назву продукту; 

      – назву та повну юридичну адресу і номер телефону виробника, адресу 

потужностей  (об'єкта)  виробництва, а для імпортованих харчових продуктів – назву, 

повну адресу і номер телефону імпортера; 

      – знак для товарів і послуг виробника (за наявності); 

      – масу нетто, брутто (г, кг); 

      – кількість пакувальних одиниць (шт.); 

      – номер партії;               

      – термічний стан (охолоджене, приморожене, заморожене); 

      – кінцеву дату споживання «Вжити до» або дату виробництва (дату та годину – 

для охолодженого) та строк придатності; 

      – умови  зберігання (температурно-вологісні режими);  

      – позначення нормативного документа, згідно з яким виготовлено і може бути 

ідентифіковано продукт. 

Етикетку з аналогічними познаками можна вкладати в транспортну тару. 

Консерви характеризують залежно від: 
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   1) виду м'яса: з яловичини, свинини, конини, баранини тощо та(або) з 

субпродуктів, або у любому співвідношенні; 

   2) теплової обробки: стерилізовані (групи А), пастеризовані (групи Д); 

   3) технології виготовлення: кускові, посічені, паштетні, фаршеві, шинкові, м'ясо-

рослинні, кров’яні тощо. 

З обраного асортименту розглянемо консерви м’ясо-рослинні каші з м’ясом 

(далі за текстом — консерви), які виготовляють із яловичини, свинини, 

баранини, субпродуктів з додаванням жиру, круп або сої, солі, прянощів, 

розфасовують у банки, герметично закупорені, простерилізовані, що 

призначені для вживання в їжу. 

Характеристика сировини та матеріалів 

Для виробництва консервів м'ясо-рослинних кашів з м’ясом використовують таку 

сировину та матеріали: 

— яловичину — згідно з ДСТУ 6030 першої та другої категорії, отриману після її 

ділення, обвалювання та жилування, або згідно з чинними нормативними 

документами: 

— яловичину знежиловану другого сорту (або блоки) — м'язова тканина з вмістом 

жирової та сполучної тканин не більше ніж 20 % згідно з ГСТУ 46.019-2002; 

— яловичину знежиловану жирну - м'язова тканина з вмістом видимої сполучної та 

жирової тканин не більше 35 % згідно з чинними нормативними документами; 

— яловичину знежиловану ковбасну - м'язова тканина з вмістом видимої сполучної та 

жирової тканин не більше 12 % згідно з чинними нормативними документами; 

— яловичину знежиловану односортну - м'язова тканина з вмістом видимої жирової 

та сполучної тканин не більше 14 % згідно з чинними нормативними документами; 

— блоки із знежилованого м'яса яловичого та субпродукти заморожені — згідно з 

ГСТУ 46.019-2002, або закордонного виробництва за наявності висновку державної 

санітарно — епідеміологічної експертизи Центрального органу виконавчої влади у 

сфері охорони здоров'я; 

— субпродукти м'ясні оброблені (обрізь м'ясна, м'ясо яловичих голів, діафрагма 

яловича) — згідно з ТУ У 46.38.066-2000; 

— свинину згідно з ДСТУ 7158 другої, третьої та четвертої категорій, свинину 

обрізну в остиглому та охолодженому стані; 

— свинину знежиловану напівжирну - м'язова тканина з вмістом видимої жирової 

тканини 30-50% згідно з ДСТУ 4590:2006;
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— свинину знежиловану жирну - м'язова тканина з вмістом видимої жирової тканини 

50-85% згідно з чинними нормативними документами; 

— свинину знежиловану ковбасну - м'язова тканина з вмістом видимої жирової 

тканини не більше 60% згідно з чинними нормативними документами; 

— свинину знежиловану односортну - м'язова тканина з вмістом видимої жирової 

тканини не більше 30% згідно з чинними нормативними документами; 

— обрізь м'ясну та діафрагму свинячі знежиловані - м'язова тканина з вмістом 

жирової тканини 30-50% згідно з чинними нормативними документами; 

— м'ясо яловичих та свинячих голів згідно з чинними нормативними документами; 

— субпродукти м'ясні оброблені згідно з ТУ У 46.38.066 безпосередньо після 

технологічного обробляння, а також в охолодженому стані; 

— баки (щоковину) свинячі згідно з ДСТУ 4590:2006; 

— сало ковбасне хребтове, бокове та грудинку свинячу згідно з ДСТУ 4590:2006; 

— жир-сирець яловичий, свинячий згідно з ДСТУ 3938-99; 

— сполучну тканину та хрящі від жилування м'яса згідно з чинними нормативними 

документами; 

— міжсоскову частину свинини згідно з чинними нормативними документами; 

— шквару від витоплення жиру згідно з чинними нормативними документами; 

— м'ясо птиці (тушки) другої категорії, отримане після її ділення, обвалювання та 

жилування згідно ДСТУ 3143:2013; 

— жир топлений свинячий, яловичий вищого або першого сорту, або кістковий — 

згідно з ГОСТ 25292; 

— рис пошліфований і відполірований, не нижче першого сорту — згідно з ГОСТ 6292; 

— крупу гречану ядрицю першого сорту — згідно з ГОСТ 5550; 

— крупу перлову і ячмінну першого сорту — згідно з ГОСТ 5784; 

— горох шліфований - згідно ГОСТ 6201-68; 

— квасолю продовольчу - згідно ГОСТ 7758-75; 

— сіль кухонну виварну або кам'яну, помелів № 0, 1, 2, не нижче першого сорту — 

згідно з ДСТУ 3583; 

продукти томатні концентровані (паста) з згідно з ДСТУ 5081:2008; 

— цибулю ріпчасту свіжу — згідно з ДСТУ 3234; 

— моркву столову свіжу — згідно з ГОСТ 1721; 

— лист лавровий — згідно з ГОСТ 17594-81; 

— перець чорний мелений — згідно з ГОСТ 29050 або закордонного виробництва за 

наявності висновку державної санітарно-епідеміологічної експертизи Центрального 

органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я; 

— воду питну — згідно з ГОСТ 2874. 
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Для виробництва консервів м'ясо-рослинних не дозволено використовувати: 

- свинину з салом пожовтілим або яке жовтіє під час проби варінням; 

- м'ясо та субпродукти, заморожені більше одного разу; 

- м'ясо бугаїв, кнурів. 

Сировина тваринного походження повинна бути допущена державною 

ветеринарною службою для виготовлення консервів. 

Контролювання якості та безпеки сировини та матеріалів у кожній партії, що 

надходить на підприємство, здійснюють під час вхідного контролювання згідно з 

ГОСТ 24297. 

 У сировині, яку використовують для виробляння консервів, вміст токсичних 

елементів, афлатоксину В1, антибіотиків, гормональних препаратів, нітрозамінів та 

пестицидів не повинен перевищувати рівнів, встановлених МБВ № 5061, ДСанПіН 

8.8.1.2.3.4-000. 

Вміст радіонуклідів у сировині не повинен перевищувати рівнів, 

встановлених ГН 6.6.1.1-130. 

Кожну партію сировини, що надходить на підприємство, супроводжують 

документами, що підтверджують її якість та походження, відповідність вимогам 

нормативних документів. 

Характеристика виготовленої продукції 

Основні показники і характеристики 

Консерви повинні відповідати вимогам стандарту та їх виробляють згідно з тех-

нологічною інструкцією та рецептурами з дотримуванням «Правил передзабійного 

ветеринарного огляду тварин і ветеринарно-санітарної експертизи м’яса та м’ясних 

продуктів», «Санитарных правил для предприятий мясной промышленности» та 

«Инструкции по мойке и профилактической дезинфекции на предприятиях мясной и 

птицеперерабатывающей промышленности», затверджених у встановленому порядку. 

  За органолептичними показниками консерви повинні відповідати вимогам, 

наведеним у таблиці 3.1, 3.2.  
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Табл.3.1  

Органолептичні показники консервів з асортименту круп і м’яса 

 

Назва 

показника 

Характеристика 

консервів 

Метод 

контролювання 

Зовнішній вигляд і 

консистенція 

   Крупа добре проварена, розсипчаста або 

напівв’язкої консистенції без грудочок зі 

шматочками м’яса розміром сторін від 12 мм до 16 

мм 

 

Згідно з 

ГОСТ 8756.1 

Запах та смак 
    Властивий виду крупи з м’ясом, з ароматом 

прянощів, без сторонніх запаху і смаку 

Згідно з 

ГОСТ 8756.1 

Колір 
    Властивий виду крупи з м’ясом 

Згідно з 

ГОСТ 8756.1 

 

Табл. 3.2 

 

Органолептичні показники консервів з асортименту бобових і м’яса 

 

Назва 

показника 

Характеристика 

консервів 

Метод 

контролювання 

Зовнішній вигляд і 

консистенція 

    Зерна гороху, квасолі в об’ємі консерви 

однорідні по величині, м’які, проварені з дрібно 

меленим м’ясом без кісток і грубої сполучної 

тканини. 

    Допускається наявність зерен гороху 

неоднорідних по розміру, кольору, крім чорного не 

більше 15%, розварених – не більше 25%. 

    Зерна квасолі неоднорідних по розміру без 

обмеження, розварених не більше 15%. 

    Допускається наявність бульйону від світло-

жовтого до сіровато-коричневого кольору 

 

 

 

 

 

 

Згідно з 

ГОСТ 8756.1 

Запах та смак 
     Виражений, властивий виду продукту в поєднанні 

з прянощами без сторонніх запаху та смаку 

Згідно з  

ГОСТ 8756.1 

Колір 
     Властивий зернам гороху, квасолі даного виду  

Згідно з  

ГОСТ 8756.1 

 

За фізико-хімічними показниками консерви повинні відповідати вимогам, 

наведеним в таблиці 3.3, 3.4, 3.5. 
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Табл. 3.3. 

Фізико-хімічні показники консервів з асортименту круп і м’яса 
 

 

Назва 

показника 

Норма для консервів  

Метод 

контролювання Каша  

(перлова 

або 

гречана, 

або 

пшенична) 

з 

яловичино

ю 

Каша 

(перлова 

або 

рисова,або 

гречана, 

або 

пшенична) 

зі 

свининою 

Каша 

(перлова 

або 

рисова,або 

гречана, 

або 

пшенична) 

з м’ясом 

птиці 

Каша з м’ясом 

та субпро-

дуктами 

Масова 

частка 

жиру, %, 

не більша 

ніж 

 

25 

 

 

30 

 

 

24 

 

 

28 

Згідно з ГОСТ 

26183 

 

Масова 

частка 

білка, %, 

не менша 

ніж 

 

5 

 

5 

 

6 

 

6 

Згідно з ГОСТ 

25011 

 

Масова 

частка 

кухонної 

солі, % 

 

Від 1,0 до 1,7 

 

 

Згідно з ГОСТ 

26186 або 

ДСТУ ISO 

1841-1, або 

ДСТУ ISO 

1841-2 

Наявність 

сторонніх 

домішок 

 

Не дозволено 

Згідно з ГОСТ 

8756.4 

 

Вміст токсичних елементів в консервах не повинен перевищувати допустимих 

рівнів, наведених у таблиці 3.4. 

Табл. 3.4  

Гранично допустимі рівні вмісту токсичних елементів у консервах 

Назва токсичного 

елемента 

Гранично допустимий рівень, мг/кг, не 

більший ніж 
Метод 

контролювання 
у скляній, 

алюмінієвій або 

суцільнотягнутій 

бляшаній банці 

у збірній (складаній) 

бляшаній банці 

Свинець 0,50 1,00 Згідно з ГОСТ 26932 

    Кадмій 0,05 0,10 Згідно з ГОСТ 26933 

Миш’як 0,10 0,10 Згідно з ГОСТ 26930 

Ртуть 0,03 0,03 Згідно з ГОСТ 26927 

    Олово — 200,00 Згідно з ГОСТ 26935 
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За мікробіологічними показниками консерви м’ясорослинні повинні відповідати 

вимогам промислової стерильності. 

Вміст афлатоксину, нітрозамінів, гормональних препаратів і пестицидів у 

консервах м’ясорослинних не повинен перевищувати допустимих рівнів, установлених 

МБТиСН № 5061 та ДСанПіН 8.8.1.2.3.4-000. 

Вміст радіонуклідів у консервах м’ясорослинних не повинен перевищувати 

допустимих рівнів, які встановлено ДГН 6.6.1.1-130: 137Cs — 200 Бк/кг, 90Sr — 20 Бк/кг. 

Режими    термічної    обробки    розробляють    та    обґрунтовують    в 

акредитованих організаціях, компетентних в області стерилізації (пастеризації), з 

урахуванням інгредієнтів, що використовують, виду тари, кількості та виду специфічних 

збудників псування та патогенних мікроорганізмів у продукті перед термічною обробкою. 

Режими пастеризації і стерилізації записують на термограмах, які повинні 

зберігатися на підприємстві протягом допустимого терміну зберігання для кожного виду 

консервів відповідно до документації по їх виробництву. Виробник консервів не має права 

вносити зміни в раніше затверджені режими. 

Не можна здійснювати обробку м’яса та м’ясних продуктів з використанням 

недопущених до застосування ультрафіолетових або іонізуючих впливів. 

Для виробництва продуктів для спеціального   дієтичного споживання не 

допускається до використання м'ясо темне, сухе, клейке,  що має  рН більше ніж  6,3 

(через 24 години після забивання худоби або після розморожування м’яса), а також від 

худоби, вирощеної з використанням методів генної інженерії. Допускається 

використовувати із м’ясних субпродуктів тільки печінку, язик, серце, які підлягають 

обробці в парному або остиглому вигляді, а також кров від великої рогатої худоби або 

свиней в свіжому, замороженому або сухому стані. Не можна використовувати свіжу та 

заморожену кров, яку доставлено з інших підприємств. 

Консерви   зі знешкодженого (умовно-придатного) м’яса  виробляють  в  окрему  

зміну консервного цеху (заводу) з дотриманням обов’язкових вимог з санітарної обробки 

приміщень та устаткування. 

М’ясні продукти виробляють з використанням прянощів, спецій, сумішей прянощів 

та спецій, харчових добавок, необхідних і передбачених за технологічною потребою. 

Термічну обробку консервів здійснюють за режимами стерилізації або пастеризації, 

що забезпечують безпечність готової продукції: її відповідність вимогам промислової 

стерильності для консервів групи А та мікробіологічним вимогам безпеки для консервів 

групи Д. 
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Стерилізацію консервів м’ясо-рослинних каш з м’ясом проводять у відповідності з 

діючих інструкцій за відповідними режимами. Наприклад, в таблиці 3.5  вказані режими 

стерилізації для м’ясо-рослинних консервів у скляній тарі. 

Табл. 3.5 

Режими стерилізації 

Номер банки Тривалість, хв Температура, °С Навколишній тиск, мПа 

Скляна 

1-82-500 25-115-30 

25-60-30 

25-55-30 

115 

120 

125 

0,20-0,25 

0,20-0,25 

0,25-0,28 

Навколишній тиск в автоклаві повинен підтримуватись на постійному рівні від 

початку процесу стерилізації до його кінця. 

Охолодження банок проводять водою в автоклаві до досягнення температури в 

середині банки (10-15)°С. 

Після закінчення процесу стерилізації і охолодження, банки витягають із 

автоклавних корзин і передають на сортування, мийку та упаковку. 

Після сортування консерви відправляють в прохолодне приміщення з 

температурою повітря не більше 15°С. 

  

4. ВИБІР І РОЗРАХУНОК ПРОДУКТИВНОСТІ ПРОВІДНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

Обладнання, яке використовують для виробництва м’яса та м’ясних продуктів, 

повинно відповідати таким вимогам:   

1) конструкція обладнання повинна забезпечувати можливість вільного доступу до 

кожного вузла під час проведення ремонту, санітарно-гігієнічної обробки та 

обслуговування, виключати можливість потрапляння мастильних матеріалів в сировину та 

готову продукцію, забезпечувати надійне закріплення збірних одиниць, вузлів, деталей з 

метою виключення можливості попадання їх в продукцію; 

2) матеріали вузлів та частин обладнання, які безпосередньо контактують з 

продуктом, повинні бути стійкими до корозії, не утворювати хімічних речовин, які 

забруднюють продукт або негативно впливають на його колір, запах та смак, мати гладку 

та рівну поверхню, яка має бути  стійкою до миючих та дезінфікуючих речовин, стійкими 

до багаторазового очищення та дезінфекції;  

3) термічне обладнання повинно бути оснащене автоматичними контрольно-

вимірювальними приладами, а його конструкція повинна забезпечувати рівномірність 

підведення (відведення) теплоти до (від) кожної одиниці продукту, що розташована в 

робочому об'ємі; 
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4) не можна використовувати для проведення технологічних процесів  виробництва 

м’яса та м’ясних продуктів обладнання, яке застосовували під час виготовлення рибної 

продукції. 

Обладнання для проведення теплової та холодильної обробки м’яса та м’ясних 

продуктів утримують у належному технічному і санітарному стані. 

Виробництво харчових продуктів є домінуючою галуззю національного 

господарства України та є фундаментом економічного процвітання і основою економічної 

безпеки держави.   

Аналіз ринку обладнання для виробництва продуктів харчування свідчить, що у  

 

 

Провідне обладнання для виробництва консервів 

 
Рис. 4.1 Машина закупорювальна Ж7-УМТ-6 

Призначена для паровакуумного закупорювання банок і пляшок кришками типу 

“Твіст-Офф”. Використовується на підприємствах консервної промисловості середньої 

потужності. Технічний рівень машини відповідає кращим зарубіжним аналогам Німеччини 

та Італії. Машина має сучасний дизайн, зручна при експлуатації, налагодженні, 

обслуговуванні та ремонті. Машини користуються попитом консервних заводів України, 

Росії, Білорусії, Казахстану та Молдови. 

Переваги даного способу закупорювання: 

- закупорювання з пружним деформуванням елементів кришки, яке виключає 

руйнування склотари під час закупорювання та відкривання; 

- в тарі , яка закупорєються відсутній кисень, що дає можливість продовжити термін 

зберігання продукції; зручність у використанні, так як для відкривання кришки не потрібно 

спеціальних пристроїв. 
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Рис.4.2 Машина закатувальна для металевих банок Ж7-УМЖ-6 

 

Машина призначена для закупорювання та маркування металевих циліндричних 

банок, широко діапазону з великою надійністю герметизації. 

Машина має сучасний дизайн, безпеку в роботі; зручна в обслуговуванні і 

експлуатації. Робочі вузли машини виготовлені із сучасних матеріалів. 

 

 

Рис. 4.3 Паровий автоклав для консервів в мягккій упаковці 

Промисловий паровий автоматизований автоклав для стерилізації консервів в гнучкій 

упаковці. дозволяє витримувати різні технологічні режими і складні формули стерилізації 

забезпечуючи при цьому високу якість одержуваного продукту і зберігаючи цілісність 

упаковки. 

Виробництво консервів в гнучкій упаковці вимагає особливих режимів 

стерилізації. Для таких продуктів дуже важливо витримати технологічну формулу 
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стерилізації. За рахунок того, що тара дуже швидко передає тепло, важливо не переварити 

продукт і швидко вийти на температурний режим, вчасно зупинити процес стерилізації і 

провести швидке охолодження консервів, зберігши при цьому цілісність упаковки. У 

парових автоклавах для продуктів в гнучкій упаковці всі режими стерилізації, в тому 

числі і температура встановлюються на контролері і підтримуються в автоматичному 

режимі. Набір температури розігріву продукту і час охолодження, тобто ті параметри які 

впливають на якість готового продукту, встановлюються плавно під характеристики 

продукту. Оператор може встановлювати формулу стерилізації під конкретний продукт, 

зберігати його і при необхідності вносити корекції.  

 
 

Рис. 4.4Автомат дозувально-наповнювальний Ж7-ДНГ-6 

Автомат призначений для розфасовки м'ясо-рослинних консервів в циліндричні 

скляні та жерстяні банки широкого діапазону. 

Автомат наповнювальний Ж7-ДНГ-6 – це нове покоління наповнювачів типу КДН-

16. 

Автомат має сучасний дизайн, безпека в роботі; зручний в обслуговуванні та 

експлуатації; привід з безступінчатим регулюванням швидкості, з функціями плавного 

пуску, зупинки і захисту від перевантажень; високий ступінь автоматизації, точність 

дозування, якість виконання, довговічність і ремонтопридатність. Робочі збірні одиниці 

автомата виготовлені із сучасних матеріалів. 
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5. ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

 

5.1 ВИХІДНІ ДАНІ ДО ТЕХНОЛОГІЧНИХ РОЗРАХУНКІВ 

Організацію виробництва консервів у цеху ТОВ «М’ясний двір «Полісся» 

проводимо відповідно перспектив розвитку сировинної зони, виду сировини, що 

використовується та з врахуванням спеціалізації. Асортименту готової 

продукціїобираємо виходячи із продуктивності консервного цеху, яка складає 22,7 туб 

консервів за зміну. Приймаємо наступний асортимент м’ясних консервів: 

Таблиця 5.1 

Найменування консервів  Потужність, туб/зм 

тушковані  8,0 

фаршеві  6,0 

паштетні  6,0 

м’ясо - рослинні  2,7 

Всього  22,7 

 

Виробництво консервів передбачаємо у  жерстяній тарі, використовуючи банку 

№8 ємністю 325 мл.  

Згідно асортименту вибираємо перелік консервів, які будемо  виготовляти. 

Співвідношення груп консервів і змінну потужність обрано з врахуванням інтересів 

споживачів регіону. 

Організовуючи виробництво консервів у консервному цеху ТОВ «М’ясний 

двір «Полісся» виробничу потужність за асортиментом консервів розраховуєм у 

тисячах умовних банок (туб) за зміну, річна - туб за рік. 

Кількість фізичних банок за зміну по кожній групі консервів знаходимо за 

формулою:                   

                                     
К

бу
бф

..1
..1    (5.1) 

де К - коефіцієнт переводу. 

Для банки №8 К = 1,07. Знаходимо кількість фізичних банок за рік по  

кожній групі консервів за формулою:    К = Пзм · Кзм,  

де Пзм – змінна продуктивність консервів окремої групи, ф.б./зм; 

Кзм – кількість змін на рік (Кзм = 225 змін). 
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Таблиця 5.2 

Груповий асортимент 

№ 

п/п 

Найменування 

консервів 

№ 

банки 

Маса 

нетто 

банки,г 

Продуктивність цеху (заводу) 

змінна річна 

туб фіз.бан. туб фіз.бан. 

1 Консерви 

тушковані 

  8,0    

“Яловичина 

козацька” 

8 325 2,0 1869 450 420525 

“Яловичина 

тушкована” 

8 325 3,0 2803 675 630675 

“Свинина 

тушкована” 

8 325 3,0 2803 675 630675 

2 Консерви 

паштетні 

  6,0    

“Паштет 

м’ясний” 

8 325 2,0 1869 450 420525 

“Паштет 

Оригінальний” 

8 325 2,0 1869 450 420525 

“Паштет 

Празький” 

8 325 2,0 1869 450 420525 

3 Консерви 

фаршеві 

  6,0    

“Фарш 

Дніпровський” 

8 325 2,0 1869 450 420525 

“Фарш із свинини 

сосисковий” 

8 325 2,0 1869 450 420525 

“Фарш 

ковбасний” 

8 325 2,0 1869 450 420525 

4 Консерви м’ясо- 

рослинні 

  2,8    

”Каша 

любительська 

рисова з м’ясом 

яловичих голів” 

8 325 1,0 935 225 210375 

“Каша 

любительська 

гречана з м’ясом 

яловичих голів” 

8 325 1,0 935 225 210375 

“Каша 

любительська 

перлова з м’ясом 

яловичих голів” 

8 325 0,7 654 180 168300 

 Разом   22,7 21213 5130 4794075 

Наведений у табл..5.2  асортимент консервів користується значним попитом і  

забезпечить потреби споживачів у м’ясних м’ясо-рослинних  консервах. Враховуючи, що 

консерви знаходяться в герметичній тарі і мають тривалий термін зберігання та є 

продуктами придатними до вживання без попередньої обробки їх можна реалізовувати не 

тільки  місті Бердичів, де заплановане будівництво консервного цеху, а і в інших регіонах 

України, а також відправляти  на експорт. 
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З метою визначення необхідної кількості м’яса на кістках, необроблених 

субпродуктів та іншої сировини, необхідної для виготовлення заданого асортименту 

консервів у цеху ТОВ «М’ясний двір «Полісся» розраховуємо сировину і готову  

продукцію. 

Вихідні дані  для розрахунків: плановий асортимент консервів у фізичних 

банках ( завдання, видане в умовних банках перераховуємо на фізичні банки), вибір 

банки, номер банки та маса нетто, нормативи витрат сировини на 1000 фізичних 

банок. 

Потребу в основній сировині та допоміжних матеріалах на 1000 фізичних 

банок розраховуємо за затвердженими нормами (для кожного виду консервів 

окремо) за формулою: 

Розрахунок сировини проводять за формулою: 

                                        Сі = А*Ні/1000, кг/зм,                               (5.2) 

Сі – необхідна кількість і-того виду сировини, кг/зм; 

А – потужність по певному найменуванні консервів тис. ф.б./зм; 

Ні – норма витрат і-того виду сировини, кг/1000 ф.б.  

 

5.2. Продуктовий розрахунок чи розрахунок рецептур, розрахунок норм витрат 

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

Таблиця 5.3 

Найменування 

консервів 

№ банки, 

маса 

нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировини 

Норми витрат 

сировини, кг 

туб ф.б на 

1000ф.б. 

на 

виготовлену 

к-сть банок 

1 2 3 4 5 6 7 

“Яловичина 

козацька” 

8 

325 

2,0 1869 Яловичина 

жилована 

292,17 546,07 

Жир-сирець 

яловичий 

26,26 49,08 

Цибуля 

ріпчаста 

обчищена та 

подрібнена 

7,16 13,38 

Сіль кухонна 

харчова 

3,78 7,06 

Коріандр 

мелений 

0,328 0,613 

Перець чорний 

мелений 

0,164 0,307 

Всього      616,51 
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Таблиця 5.4 

Найменування 

консервів 

№ банки, 

маса 

нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировини 

Норми витрат 

сировини, кг 

туб ф.б на 

1000ф.б. 

на 

виготовлену 

к-сть банок 

“Яловичина 

тушкована” 

8 

325 

3,0 2803 Яловичина 

односортна 

жилована 

283,85 795,63 

    Жир-сирець 

яловичий 

34,17 95,78 

Цибуля 

ріпчаста 

необчищена 

5,18 14,52 

Сіль кухонна 

харчова 

4,01 11,2 

Перець чорний 

мелений 

0,033 0,092 

Лавровий лист 0,072 0,202 

  917,42 

Всього       

 
Таблиця 5.5 

Найменування 

консервів 

№ банки, 

маса 

нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировини 

Норми витрат 

сировини, кг 

туб ф.б. на 

1000ф.б 

на 

виготовлену 

к-сть банок 

“Паштет 

м’ясний” 

8 

325 

2,0 1869 М'ясо 

жиловане 

246,77 461,21 

Жир топлений 

кістковий 

43,75 81,77 

Цибуля 

ріпчаста 

15,92 29,75 

Сіль кухонна 

харчова 

3,28 6,13 

 

 

 

 

 

 

 

 

Перець чорний 

мелений 

0,328 0,613 

Перець 

духмяний 

мелений 

0,325 0,607 

М’ясна обрізь 

яловича 

78,91 147,48 

М'ясо шийного 

зарізу 

50,12 93,67 

Всього      821,23 
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Таблиця 5.6 

Найменування 

консервів 

№ банки, 

маса нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировинм 

Норми витрат 

сировини,кг 

туб ф.б. на 

1000ф.б. 

на 

виготовлену 

к-сть банок 

“Свинина 

тушкована” 

8 

325 

3,0 2803 Свинина 

жилована 

317,95 891,21 

Цибуля 

ріпчаста свіжа 

необчищена 

5,18 14,52 

Сіль кухонна 4,01 11,24 

Перець чорний 0,033 0,092 

Лавровий лист 0,072 0,202 

Всього      917,26 

 

 
Таблиця 5.7 

Найменування 

консервів 

№ банки, 

маса нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировини 

Норми витрат 

сировини, кг 

туб ф.б. на 

1000ф.б 

на 

виготовлену 

к-сть банок 

“Паштет 

Оригінальний” 

8 

325 

2,0 1869 М'ясо свинячих 

голів 

143,52 268,24 

М'ясо яловичих 

голів 

127,87 238,99 

Мозок яловичий 

необроблений 

14,61 27,31 

Серце яловиче 

необроблене 

55,79 104,27 

Вим’я 

необроблене 

98,24 183,61 

Бульйон м’ясний  32,83 61,36 

Цибуля свіжа 

необчищена 

19,11 35,72 

Цибуля сушена 4,78 8,93 

Жир топлений для 

обсмажування 

цибулі 

3,93 7,35 

Сіль кухонна 3,93 7,35 

Перець чорний 

мелений 

0,328 0,613 

Перець духмяний 

мелений 

0,328 0,613 

Всього      944,36 
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Таблиця 5.8 

Найменування 

консервів 

№ 

банки, 

маса 

нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировини 

Норми витрат 

сировини,кг 

туб ф.б. на 

1000ф.б. 

на 

виготовлену 

кількість 

банок 

“Паштет 

Празький” 

8 

325 

2,0 1869 Свинина 

жилована  

201,5 376,60 

Молоко 

коров’яче 

пастеризоване 

57,66 107,77 

Крохмаль 

картопляний 

харчовий 

8,81 16,47 

Яйця курячі 

харчові 

12,38 23,14 

Сіль кухонна 

харчова 

3,38 6,32 

Цибуля 

ріпчаста свіжа 

10,76 20,11 

Кориця мелена 0,075 0,14 

Перець чорний 

мелений 

0,53 0,99 

Імбир мелений 0,205 0,38 

Горіх 

мускатний 

0,072 0,13 

Всього      552,05 

 
 

 

Таблиця 5.9 

Найменування 

консервів 

№ 

банки, 

маса 

нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировини 

Норми витрат 

сировини,кг 

туб ф.б. на 

1000ф.б. 

на 

виготовлену 

к-сть банок 

“Фарш 

Дніпровський” 

8 

325 

2,0 1869 Свинина жилована 176,38 329,65 

Яловичина жилована 65,33 122,10 

Крохмаль 

картопляний 

13,07 24,43 

Казеїнат натрію 6,53 12,20 

Сіль кухонна 

харчова 

5,88 10,99 

Натрій 

пірофосфорнокислий 

1,3 2,43 

Нітрит натрію 0,026 0,049 

Цукор-пісок 0,228 0,426 

Перець чорний 0,267 0,499 

    Горіх мускатний 0,13 0,24 

Всього      503,014 
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Таблиця 5.10 

Найменування 

консервів 

№ 

банки, 

маса 

нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировини 

Норми витрат 

сировини,кг 

туб ф.б. на 

1000ф.б. 

на 

виготовлену 

к-сть банок 

“Фарш із 

свинини 

сосисковий” 

8 

325 

2,0 1869 Свинина жилована 269,04 502,84 

Крохмаль 

картопляний 

16,35 30,56 

Сіль кухонна 

харчова 

5,88 10,99 

Цукор-пісок 0,033 0,062 

Натрій 

пірофосфорнокислий 

тризаміщений 

1,037 1,94 

Нітрит натрію 0,026 0,049 

Перець чорний і 

білий мелений 

0,137 0,256 

Мускатний горіх або 

кардамон 

0,065 0,121 

Всього      546,82 

  
 

Таблиця 5.11 

Найменування 

консервів 

№ банок, 

маса 

нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировини 

Норми витрат 

сировини,кг 

туб ф.б. на 

1000ф.б. 

на 

виготовлену 

к-сть банок 

”Каша 

любительська 

рисова з 

м’ясом 

яловичих 

голів” 

8 

325 

1,0 935 М'ясо 

яловичих голів 

жиловане 

75,53 70,62 

Рис 

непромитий 

82,39 77,034 

Сіль кухонна 

харчова 

3,575 3,34 

Цибуля 

необчищена 

32,078 29,99 

Жир для 

обсмажування 

цибулі 

3,43 3,21 

Жир для 

обсмажування 

моркви 

1,398 1,307 

Жир топлений 9,848 9,208 

Морква 

необчищена 

11,215 10,486 

Перець чорний 

мелений 

0,328 0,307 

Всього     205,502 
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Таблиця 5.12 

Найменування 

консервів 

№ 

банки, 

маса 

нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировини 

Норми витрат 

сировини,кг 

туб ф.б. на 

1000ф.б. 

на 

виготовлену 

к-сть банок 

“Фарш 

ковбасний” 

8 

325 

2,0 1869 Яловичина 

несолена жилована 

з вмістом жирової і 

сполучної тканини 

не більш як 20% 

190,42 355,89 

Свинина несолена 

жилована з вмістом 

жирової тканини 

від 50 до 85% 

60,23 112,57 

Казеїнат натрію 5,88 10,99 

Меланж яєчний або 

яйця курячі 

8,81 16,47 

Кров харчова 0,49 0,92 

Плазма крові 17,0 31,77 

Сироватка молочна 16,84 31,47 

Крохмаль або 

борошно пшеничне 

6,6 12,34 

Сіль кухонна 

харчова 

3,28 6,13 

Цукор-пісок 0,163 0,30 

Перець червоний 

мелений 

0,094 0,18 

Перець чорний або 

білий  

0,143 0,27 

Горіх мускатний 0,137 0,26 

Натрій 

аскорбіновокислий 

0,098 0,18 

Нітрит натрію 0,016 0,029 

Всього     310,20 579,77 
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Таблиця 5.13 

Найменування 

консервів 

№ банки, 

маса 

нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировини 

Норми витрат 

сировини,кг 

туб ф.б. на 

1000ф.б. 

на 

виготовлену 

к-сть банок 

“Каша 

любительська 

гречана з 

м’ясом 

яловичих 

голів” 

8 

325 

1,0 935 М'ясо 

яловичих голів 

жиловане 

265,3 239,64 

Крупа гречана, 

перлова, ячна 

або пшенична 

непромиті 

82,39 77,035 

Сіль кухонна 

харчова 

3,604 3,369 

Цибуля 

необчищена 

32,078 29,99 

Жир топлений 9,848 9,208 

Жир для 

обсмажування 

цибулі 

3,43 3,21 

Перець чорний 

мелений 

0,328 0,307 

Всього      362,76 

 
Таблиця 5.14 

Найменування 

консервів 

№ банки, 

маса 

нетто 

Змінна 

потужність 

Найменування 

сировини 

Норми витрат 

сировини,кг 

туб ф.б. на 

1000ф.б. 

на 

виготовлену 

к-сть банок 

“Каша 

любительська 

перлова з 

м’ясом 

яловичих 

голів” 

8 

325 

0,7 654 М'ясо 

яловичих голів 

жиловане 

91,91 

68,7 

Крупа перлова 82,39 61,6 

Сіль кухонна 

харчова 

3,601 
2,7 

Цибуля 

необчищена 

32,078 
24,0 

Жир для 

обсмажування 

цибулі 

3,43 

2,566 

Перець чорний 

мелений 

0,328 
0,245 

Всього      159,9 

 

 
Потрібна кількість м’яса на кістках становитиме: 

                                        К = В/М*100, кг,          (5.3) 

Зм. Арк. № документу Підпис Дата 

Арк. 

41 
Технологічні розрахунки 

 



В – потрібна кількість жилованого м’яса, кг/зм; 

М – норма виходу жилованого м’яса, %; 

     Потрібна кількість туш: 

                                        N = k/m, туш,                                   (5.4) 

k – загальна кількість м’яса на кістках; 

m – маса однієї  туші (для свинини 60-80кг, для яловичини І кат – 150кг, ІІ кат – 

140кг. 

Таблиця 5.15 

Жилування яловичини для консервів “Яловичина козацька” 

 

Найменування 

сировини 

Норма виходу, % Всього 

вихід,кг 

Напрямок використання 

М'ясо жиловане 69,3 546,07 “Яловичина козацька”  

Жир-сирець 1,5 11,82 “Яловичина козацька”  

Шийний заріз 

у тому числі: 

1,7 13,39  

Яловичина 2 сорту 1,0 7,88 Ковбасне виробництво 

Кістки рядові 0,7 5,52 ЦТФ 

Сухожилля  3,4 26,79 ЦТФ 

Станова жила, 

хрящі 

0,6 4,73 ЦТФ 

Кістки  23,3 183,59 ЦТФ 

Технічні зачистки 0,1 0,79 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,79  

Всього 100 787,98  

 

                           К = 546,07/69,3*100 = 787,98кг/зм; 

                                N = 787,98/140 =6 туш/зм.  

Таблиця 5.16 

         Жилування яловичини для консервів “Яловичина тушкована” 1 с. 

 

Найменування 

сировини 

Норма виходу, % Всього 

вихід,кг 

Напрямок використання 

М'ясо жиловане 69,3 795,63 “Яловичина тушкована” 1 

с. 

Жир-сирець 1,5 17,22 “Яловичина тушкована” 1 

с. 

Шийний заріз 

у тому числі: 

1,7 19,5  

Яловичина 2 сорту 1,0 11,48 Ковбасне виробництво 

Кістки рядові 0,7 8,04 ЦТФ 

Сухожилля  3,4 39,04 ЦТФ 

Станова жила, 0,6 6,89 ЦТФ 
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хрящі 

Кістки  23,3 267,51 ЦТФ 

Технічні зачистки 0,1 1,15 ЦТФ 

Втрати  0,1 1,15  

Всього 100 1148,1  

                                

 

 

 
                           К = 795,63/69,3*100 = 1148,1кг/зм; 

 

                                N = 1148,1/140 = 8туш/зм.  

Таблиця 5.17 

                 Жилування свинини для консервів “Свинина тушкована” 

 

Найменування 

сировини 

Норма виходу, % Всього вихід, кг Напрямок 

використання 

М'ясо жиловане 66,76 891,21 “Свинина 

тушкована” 

Свинина жирна 8,0 106,79 Ковбасне 

виробництво 

Шпик хребтовий 4,0 53,39 Ковбасне 

виробництво 

Шпик боковий 6,0 80,097 Ковбасне 

виробництво 

Кістки  13,0 173,54 ЦТФ 

у тому числі ребро 9,0 120,15 Напівфабрикатне 

виробництво 

Сполучна тканина, 

хрящі 

2,1 28,03 ЦТФ 

Технічні зачистки 0,04 0,53 ЦТФ 

Втрати  0,1 1,33  

Всього  100 1334,95  

                          

                          К = 891,21/66,76*100 = 1334,95кг/зм; 

 

                               N = 1334,95/60 = 22туш/зм. 

 

Таблиця 5.18 

                Жилування яловичини для консервів “Паштет м’ясний”  

 

Найменування 

сировини 

Норма виходу, % Всього вихід,кг Напрямок 

використання 

М'ясо жиловане 69,3 461,21 “Паштет м’ясний”  

Жир-сирець 1,5 9,98 “Паштет м’ясний” 

Шийний заріз 

у тому числі: 

1,7 11,31 “Паштет м’ясний” 

Яловичина 2 сорту 1,0 6,66 “Паштет м’ясний” 

Кістки рядові 0,7 4,66 ЦТФ 

Сухожилля  3,4 22,63 ЦТФ 
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Станова жила, 

хрящі 

0,6 3,99 ЦТФ 

Кістки  23,3 155,07 ЦТФ 

Технічні зачистки 0,1 0,67 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,67  

Всього 100 665,53  

                                

                           К = 461,21/69,3*100 = 665,53кг/зм; 

 

                                N = 665,53/140 = 5туш/зм.  

 

Таблиця 5.19 

            Жилування яловичини для консервів “Паштет Оригінальний” 

 

Найменування 

сировини 

Норми виходу,% Всього вихід,кг Напрямок 

викоритання 

М’ясна сировина 73,0 238,99 “Паштет 

Оригінальний ” 

Жир-сирець 5,0 16,37 Ковбасне 

виробництво 

Сполучна тканина 4,0 13,10 Ковбасне 

виробництво 

Технічні зачистки 17,9 58,60 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,33 ЦТФ 

Всього  100 327,38  

                                       

                                  К = 238,99/73,0*100 = 327,38кг/зм; 

                                       N = 327,38/140 = 2 туш/зм. 

Таблиця 5.20 

            Жилування свинини для консервів “Паштет Оригінальний” 

 

Найменування 

сировини 

Норми виходу,% Всього вихід,кг Напрямок 

викоритання 

М’ясна сировина 81,0 268,24 “Паштет 

Оригінальний ” 

Жир-сирець 7,0 23,18 Ковбасне 

виробництво 

Сполучна тканина 5,0 16,56 Ковбасне 

виробництво 

Технічні зачистки 6,9 22,85 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,33 ЦТФ 

Всього  100 331,16  

 

                           К = 268,24/81,0*100 = 331,16кг/зм; 

                               N = 331,16/60 = 6туш/зм. 

Таблиця 5.21 

                 Жилування свинини для консервів “Паштет Празький” 

 

Найменування 

сировини 

Норма виходу, % Всього вихід, кг Напрямок 

використання 

М'ясо жиловане 66,76 376,6 “Паштет Празький” 
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                                  К=376,60/66,76*100=564,11кг/зм; 

                                       N = 564,11/60 = 9туш/зм 

    Таблиця 5.22 

            Жилування яловичини для консервів “Фарш Дніпровський” 

 

Найменування 

консервів 

Норма виходу, % Всього вихід, кг Напрямок 

використання 

М'ясо жиловане 69,3 122,10 “Фарш 

Дніпровський” 

Жир-сирець або 

яловичина жирна 

1,5 2,64 “Фарш 

Дніпровський” 

Шийний заріз 

у тому числі 

1,7 2,99  

Яловичина 2 сорту 1,0 1,76 Ковбасне 

виробництво 

Кісткові рядові 0,7 1,23 ЦТФ 

Сухожилля  3,4 5,99 ЦТФ 

Станова жила, 

хрящі 

0,6 1,06 ЦТФ 

Кістки  23,3 41,05 ЦТФ 

Технічні зачистки 0,1 0,18 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,18  

Всього  100 176,19  

                                 

 К = 122,10/69,3*100  = 176,19кг/зм; 

                                   N = 176,19/140 = 1 туш/зм. 

 

Таблиця 5.23 

                    Жилування свинини для консервів “Фарш Дніпровський” 

Найменування 

сировини 

Норма виходу,% Всього вихід, кг Напрямок 

використання 

М'ясо жиловане 66,76 329,65 “Фарш 

Дніпровський” 

Свинина жирна 8,0 39,5 Ковбасне 

виробництво 

Шпик хребтовий 4,0 19,75 Ковбасне 

виробництво 

Шпик боковий 6,0 29,63 Ковбасне 

Свинина жирна 8,0 45,13 Ковбасне виробництво 

Шпик хребтовий 4,0 22,56 Ковбасне виробництво 

Шпик боковий 6,0 33,85 Ковбасне виробництво 

Кістки  13,0 73,33 ЦТФ 

у тому числі ребро 9,0 50,77 Напівфабрикатне 

виробництво 

Сполучна тканина, 

хрящі 

2,1 11,85 ЦТФ 

Технічні зачистки 0,04 0,23 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,56  

Всього  100 564,11  
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виробництво 

Кістки  13,0 64,19 ЦТФ 

у тому числі ребро 9,0 44,44  

Сполучна тканина, 

хрящі 

2,1 10,37 ЦТФ 

Технічні зачистки 0,04 0,19 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,49  

Всього  100 493,78  

 

                                    К = 329,65/66,76*100 = 493,78кг/зм; 

                                    N = 493,78/60 = 8 туш/зм. 

 

 

 

 

 

       Таблиця 5.24 

           Жилування свинини для консервів “Фарш із свинини сосисковий” 

 

 

                                     К = 502,84/66,76*100 = 753,21кг/зм; 

                                     N = 753,21/60 = 13 туш/зм. 

  

Найменування 

сировини 

Норма виходу, % Всього вихід, кг Напрямок 

використання 

М'ясо жиловане 66,76 502,84 “Фарш із свинини 

сосисковий ” 

Свинина жирна 8,0 60,26 Ковбасне 

виробництво 

Шпик хребтовий 4,0 30,13 Ковбасне 

виробництво 

Шпик боковий 6,0 45,19 Ковбасне 

виробництво 

Кістки  13,0 97,92 ЦТФ 

у тому числі ребро 9,0 67,79 Напівфабрикатне 

виробництво 

Сполучна тканина, 

хрящі 

2,1 15,82 ЦТФ 

Технічні зачистки 0,04 0,30 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,75  

Всього  100 753,21  
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Таблиця 5.26 

               Жилування яловичини для консервів “Фарш ковбасний” 

Найменування 

консервів 

Норма виходу, % Всього вихід, кг Напрямок 

використання 

М'ясо жиловане 69,3 355,89 “Фарш ковбасний” 

Жир-сирець або 

яловичина жирна 

1,5 7,70 “Фарш ковбасний” 

Шийний заріз 

у тому числі 

1,7 8,73  

Яловичина 2 сорту 1,0 5,14 Ковбасне 

виробництво 

Кісткові рядові 0,7 3,59 ЦТФ 

Сухожилля  3,4 17,46 ЦТФ 

Станова жила, 

хрящі 

0,6 3,08 ЦТФ 

Кістки  23,3 119,66 ЦТФ 

Технічні зачистки 0,1 1,95 ЦТФ 

Втрати  0,1 1,95  

Всього  100 513,55  

 

                                   К = 355,89/69,3*100  = 513,55кг/зм; 

                                   N = 513,55/140 = 4 туш/зм. 

 

 

 

Таблиця 5.27 

                    Жилування свинини для консервів “Фарш ковбасний” 

 

Найменування 

сировини 

Норма виходу,% Всього вихід, кг Напрямок 

використання 

М'ясо жиловане 66,76 112,57 “Фарш ковбасний” 

Свинина жирна 8,0 13,49 Ковбасне 

виробництво 

Шпик хребтовий 4,0 6,74 Ковбасне 

виробництво 

Шпик боковий 6,0 10,12 Ковбасне 

виробництво 

Кістки  13,0 21,92 ЦТФ 

у тому числі ребро 9,0 15,16  

Сполучна тканина, 

хрящі 

2,1 3,54 ЦТФ 

Технічні зачистки 0,04 0,07 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,17  

Всього  100 168,62  

                                    К = 112,57/66,76*100 = 168,62кг/зм; 

                                    N = 168,62/60 = 3 туш/зм. 
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Таблиця 5.28 

       Жилування яловичини для консервів “Каша любительська рисова з м’ясом 

яловичих голів” 

Найменування 

сировини 

Норми виходу,% Всього вихід,кг Напрямок 

використання 

М’ясна сировина  73,0 70,62 “Каша 

любительська 

рисова з м’ясом 

яловичих голів” 

 

Жир-сирець 5,0 4,83 Ковбасне 

виробництво 

Сполучна тканина 4,0 3,86 Ковбасне 

виробництво 

Технічні зачистки 17,9 17,29 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,09 ЦТФ 

Всього 100 96,62  

 

                                       К = 70,62/73,0*100 =96,74кг/зм; 

                                       N = 96,74/140 = 1 туш/зм 

      

 

 

 

 

 

   Таблиця 5.29    

 

  Жилування яловичини для консервів “Каша любительська гречана з м’ясом 

яловичих голів” 

 

Найменування 

сировини 

Норми виходу,% Всього вихід,кг Напрямок 

викоритання 

М’ясна сировина 73,0 239,64 “Каша 

любительська 

гречана з м’ясом 

яловичих голів” 

Жир-сирець 5,0 16,41 Ковбасне 

виробництво 

Сполучна тканина 4,0 13,13 Ковбасне 

виробництво 

Технічні зачистки 17,9 58,76 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,33 ЦТФ 

Всього  100 328,27  

 

                                       К = 239,64/73,0*100 = 328,27кг/зм; 

                                       N = 328,27/140 = 2 туш/зм. 
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Таблиця 5.30 

  Жилування яловичини для консервів “Каша любительська перлова з м’ясом 

яловичих голів” 

 

Найменування 

сировини 

Норми виходу,% Всього вихід,кг Напрямок 

викоритання 

М’ясна сировина 73,0 68,7 “Каша 

любительська 

перлова з м’ясом 

яловичих голів” 

Жир-сирець 5,0 4,7 Ковбасне 

виробництво 

Сполучна тканина 4,0 3,76 Ковбасне 

виробництво 

Технічні зачистки 17,9 16,85 ЦТФ 

Втрати  0,1 0,09 ЦТФ 

Всього  100 68,38  

 

                                       К = 68,7/73,0*100 = 94,11кг/зм; 

                                       N = 94,11/140 = 1 туш/зм. 

Таким чином необхідна кількість туш за зміну для консервного цеху складає: 

- яловичих – 30 туш/зм; 

- свинних  – 61 туш/зм. 

 

 

 

 

 

 

5.3. Розрахунок допоміжних матеріалів і тари 

 

Розрахунок допоміжних матеріалів проводимо за нормами витрат на 1 туб 

консервів. Дані розрахунків зводимо до таблиці 5.31 

Таблиця 5.31 

 

№ 

пор. 

Найменування 

матеріалів 

Виготовлена 

кількість 

консервів, 

фізичних 

банок (туб) 

Одиниця 

вимірюванння 

Норми витрат Потреба на 

виготовлену 

кількість 

на 1000 

фіз.бан.  

на 1 

тубу 

На 1 

короб 

1 Банка №8 21213 шт. 1025   21743 

2 Кришки для банки 

№8 

21213 шт. 1025   21743 
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3 Гофрокороба для 

банки №8 

22,7 шт.  26  590 

4 Прокладки для 

банки №8 

21213 шт.   2 1186 

5 Етикетки  21213 шт. 1010   21520 

6 Картон для банки 

№8 

21213 кг 3,6   76,7 

7 Укладчики в 

короби 

    1 590 

8 Наклейки на 

короби для банки 

№8 

 шт.   1 590 

9 Марля для 

проціджування 

жиру та бульйону 

21213 м 0,2   4,24 
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6. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ ДЛЯ СИРОВИНИ, 

ТАРИ, ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ, ПЛОЩ ХОЛОДИЛЬНИХ КАМЕР ТА 

СКЛАДІВ ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 

Загальна площа консервного цеху ТОВ «М’ясний двір «Полісся» складається з 

робочої площі та площі приміщень. Загальну площу та площу приміщень 

консервного цеху (заводу) для компоновки виробничих цехів і відділень 

розраховують за формулою 

 

                                                     Р = А × С , (6.1) 

де А – змінна потужність цеху(заводу) за асортиментом (найменування 

консервів), туб/зм; С – питома норма площі на одну тубу консервів, м². 

Таблиця 6.1 

Площі виробничих приміщень 

№ Найменування площ 

П
р
о
д
у
к
ти

в
н

іс
ть

, 

ту
б

 

 

Н
о
р
м

а 
п

л
о
щ

, 
м

2
 

Площа  

Розрахун-

кова, м2 

В б.к. 

Розрах. Прийнята 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Консерви тушковані 8,0     

 1) Робоча  37,7 301,6 4,18 4 

 

 2) Допоміжна   5,3 42,4 1,69 1 

 3) Підсобна  12,2 97,6 1,35 1 

 4) Складська  28,7 229,6 3,18 3 

 5) Загальна   83,9 671,2 9,32 9 

2 Паштетні консерви 6,0     

 1) Робоча  

 

 59,7 358,2 4,97 5 

 

 2) Допоміжна   10,5 63 0,87 1 

 3) Підсобна  16,6 99,6 1,38 1 

 4) Складська  29,8 178,8 2,48 2 

 5) Загальна   116,6 699,6 9,71 9 
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1 2 3 4 5 6 7 

3 М’ясо-рослинні консерви 2,7     

 1)  Робоча  

 

 54,9 

148,23 2,05 

2 

 2) Допоміжна  9,2 24,84 0,35 0,5 

 3) Підсобна  15,1 40,77 0,56 0,5 

 4) Складська  29,0 78,3 1,08 1 

 5) Загальна  108,3 292,41 4,06 4 

4 Фаршеві консерви 6,0     

 1) Робоча 

 

 

 

49,6 297,6 4,13 4 

 2) Допоміжна  8,9 53,4 1,34 1 

 3) Підсобна  10,5 63 1,14 1 

 4) Складська  29,4 176,4 2,45 2 

 5) Загальна   98,4 590,4 8,2 8 

 Загальна площа     30 

                                   Таблиця 6.2 

Зведена таблиця площ 

Консерви  
Площа, буд. кв. 

Робоча Допоміжна Підсобна Складська Загальна 

Тушковані 4 1 1 3 9 

Паштетні 5 1 1 2 9 

М’ясо-рослинні  2 0,5 0,5 1 4 

Фаршеві 4 1 1 2 8 

Всього 15 3,5 3,5 8 30 

           

Приймаємо для консервного цеху ТОВ «М’ясний двір «Полісся» 

одноповерхову будівлю прямокутної форми розмірами в плані 3 х 10 буд. квадратів. 

Сітка колон  підприємства 6х12 м. 

Компонування приміщення цеху починається з розміщення камер 

накопичування та розморожування м’яса, потім розміщуємо сировинне відділення і 

так далі за ходом технологічного процесу з врахуванням  групового асортименту.  
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Таблиця 7.1. 

№ Робітники Норма 

виробітку

, кг 

Кількість 

сировини

, кг 

Розрахован

а кількість 

робітників 

Прийнята 

кількість 

робітникі

в 

1 обвалювальник

и яловичини,  
1810 3291,34 1,81 2 

2 жилувальники 

яловичини,  
1000 2280,9 2,28 3 

3 обвалювальник

и свинини  
2500 3314,66 1,32 2 
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4 жилувальники 

свинини  
1000 2212,87 2,21 3 

 Разом    16 

а =  (4   1,5 / 2) + (6   1,25 /2 )  + 2,5 = 9,25  м 

Приймаємо довжину конвеєрного столі – 10 м. 

Результати розрахунків обладнання сировинного відділення  зводимо у табл. 

7.2 

Таблиця 7.2 

Обладнання Тип (марка) Продук-

тивність 

(місткість) 

 кг 

Габарити,   

 

мм 

Кількість обладнання 

розрахована  прийнята 

Стіл конвеєрний 

для обвалювання та 

знежилування 

- - L = 10 м - 1 

М’ясоріжуча 

машина для 

тушкованих 

консервів 

Food logistik 3200 
1380х980х 

1500 
0,1 1 

Машинно-технологічне відділення 

Кількість одиниць обладнання розраховують за кількістю сировини, що 

надходить на переробку, режимом роботи обладнання, його продуктивністю та 

одночасністю завантаження. 

Таблиця 7.3 

 

Обладнання Тип (марка) Продук-

тивність 

(місткість) 

 кг/ год  (кг) 

Габарити,   

 

мм 

Кількість 

обладнання 

розрахо-

вана  

прий-

нята 

Вовчок для фаршевих 

консервів 
К7-ФВП-82 450 710×400× 660 0,20 

1 
Вовчок для паштетних 

консервів 
МП-82 450 710×400× 660 0,15 

Фаршемішалка 
Л5-ФМ2-М-

150 

150 л 

 
1980×910× 1235 0,2 1 

Чан для розморожування 

субпродуктів 
 200 л 1200×1000×1000 8,87 9 

Ванна для промивання 

субпродуктів 

 

 
200 л 2000×800× 1000 0,40 1 

Котел для бланшування, 

варіння  
К7-ФВА 300 л 1850×1030× 1312 0,07 1 

Котел для топлення жиру, 

варіння бульйону 
К7-ФВА 300 л 1850×1030× 1312 0,05 1 

Кутер  Л5-ФКН 150 л 2900х1500 х2500 0,2 1 
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огічна частина 

 



Наповнювальне відділення та відділення сортування і пакування консервів 

Кількість одиниць обладнання розраховують за кількістю фізичних банок, що 

надходить на переробку, режимом роботи та його продуктивністю. 

Таблиця 7.4 

Обладнання Тип (марка) Продук-

тивність  

 банок/хв 

Габарити,   

 

мм 

Кількість 

обладнання 

розрахо-

вана  

прий

-нята 

Стерилізатор для 

консервної тари 

А9-КМ1-

125 
80…100 2510х910х1240 0,55 2 

Автоматичний дозатор 

м’яса 
B2-ФНА 108 2708х1335х 1880 0,41 1 

Шприц-дозатор 

Migliavacc

a S.r.l. 

DC150 

120 1800×700×1300 
0,37 

1 

Автоматичні ваги  80  0,55 2 

Вакуум-закатувальна 

машина 
Б4-КЗК-84 

120 

 
2450×1040×1620 0,37 2 

Машина миття банок НЖУ-125 200 2000×1500×1500 0,22 2 

Тестер водяний  80 1800×700×1500 0,55 2 

Етикетувальна машина Б4-КЕТ-1 120 2446×560×1200 0,37 2 

 

В цеху встановлюємо 2 лінії наповнення консервних банок для шматкових 

консервів та з об'ємним наповненням 

Стерилізаційне відділення 

Кількість банок, що вміщуються в одну корзину автоклава, розраховуємо за 

формулою: 

Z = 0,785( hk / hб )( d
2
k / d

2
б )                                           (7.4) 

де hk,hб – висота корзини автоклава і висота банки, мм. 

 d2
k/d

2
б – діаметр корзини автоклава і наружний діаметр банки, мм. 

Кількість банок, що завантажують в автоклав за хвилину, розраховуємо за 

формулою: 

б = А / T                                                                            (7.5) 

де  А – змінна потужність, шт; Т – тривалість зміни, хв. 

Кількість банок, що завантажуються в автоклав, розраховуємо за формулою: 

ба = n  z                                                                           (7.6) 

де n -  кількість корзин в автоклаві. 

Тривалість повного циклу роботи автоклава розраховуємо за формулою: 
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0 = 1 + 2 + 3 + 4 + 5                                                   (7.7) 

де 1,5 – час завантаження і розвантаження автоклава, хв (приймаємо рівним 

20 хв); 2, 3, 4  - формула стерилізації.  

Продуктивність автоклава, банок за хвилину розраховуємо за формулою: 

М = ба  /                                                                           (7.8) 

Кількість автоклавів розраховуємо за формулою 

N = б / М                                                                           (7.9) 

В табл. 7.5 наведено габаритні розміри банок та корзин автоклава  

Таблиця 7.5  

Зовнішній діаметр банки, мм Висота банки, мм Габарити корзини автоклава 

№8 №8 діаметр, мм висота, мм 

102,5 50,5 940 700 

Розрахунок кількості автоклавів для проведення стерилізації консервів 

представлено в таблиці 7.6 

Таблиця 7.7 

 

№ 

 

Назва консервів 

 

t, 

°С 

Формула 

стерилі-

зації 

 

Z, шт 

б
, 

ш
т/

х
в
  

ба  

 

0   

М, шт К, 

шт 

Кількість 

автоклавів 

Розра-
хована 

Прий-
нята  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

 Консерви 

тушковані                   
 

1 “Яловичина 

козацька” 115 20-80-25 890 3,89 2670 165 16,18 2 0,36 

2 2 “Яловичина 

тушкована” 115 20-90-20 890 5,84 2670 170 15,71 2 0,56 

3 “Свинина 

тушкована” 115 20-100-20 890 5,84 2670 180 14,83 2 0,59 

 Консерви 

пащтетні                 
 

4 “Паштет м’ясний” 
112 20-105-30 890 3,89 2670 195 13,69 2 0,43 

1 
5 “Паштет 

Оригінальний” 112 20-90-25 890 3,89 2670 175 15,26 2 0,38 

6 “Паштет 

Празький” 120 20-80-20 890 3,89 2670 160 16,69 2 0,35 
1 

 Консерви фаршеві 
                 

7 “Фарш 

Дніпровський” 114 20-90-20 890 3,89 2670 170 15,71 2 0,37 

2 8 “Фарш із свинини 

сосисковий” 114 20-90-20 890 3,89 2670 170 15,71 2 0,37 

9 “Фарш ковбасний” 
112 20-95-20 890 3,89 2670 175 15,26 2 0,38 

 Консерви м’ясо- 

рослинні                 
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10 

”Каша 

любительська 

рисова з м’ясом 

яловичих голів” 115 20-110-20 890 1,95 2670 190 14,05 2 0,21 

1 11 

“Каша 

любительська 

гречана з м’ясом 

яловичих голів” 115 20-110-20 890 1,95 2670 190 14,05 2 0,21 

12 

“Каша 

любительська 

перлова з м’ясом 

яловичих голів” 115 20-110-20 890 0,97 2670 190 14,05 2 0,10 

 
Всього                   7 

 

де К – кількість корзин в автоклаві. 

Аналізуючи проведені розрахунки приймаємо 8 автоклавів  з врахуванням 

того, що один автоклав має бути запасним. 

 

8. Специфікація технолоічного обладнання 

Таблиця 8.1. Специфікація технологічного обладнання 

 

№ 

п/п 

Пози

ція 

Назва 

обладнання 

Кіль

кість 

Тип, 

марка 

Технічна характеристика Примі

тка 
п

р
о
д
у
к

т
и

в
н

і

ст
ь

 

г
а
б
а
р

и
т
н

а
 

р
о
зм

в
р

и
,м

м
 

п
о
т
у
ж

н
іс

т
ь

 

д
в

и
г
у
н

а
 

 

1 1 Підвісні 

шляхи 

      

2 2 Ваги 

монорельсов

і підвісні 

1 ВМЦ-1М     

3 3 Стенд 

зачистки 

напівтуш 

1      

4 4 Чани для 

розморож. 

субпродукті

в 

9   1200×1000

× 1000 

  

5 5 Стіл з 

дисковою 

пилою 

1      

6 6 Площадка 

робітника 

розрубщика 

1      

7 7 Стіл 

конвеєрний  

1      

8 8 Стіл для 

обвалювання 

5      
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9 9 Стіл для 

жилування 

4      

10 10 Ваги 

підлогові  

4 РП-600Ц-

13б 

    

11 11 
Стіл для 

круп  

1      

12 12 Сепаратор 

для 

очищення 

круп 

1 
 

    

13 13 
Ванна 

промивання 

круп 

1 
 

    

14 14 Стіл для 

зважування 

спецій 

1      

15 15 Ваги 

настільні  

1      

16 16 Стелажі для 

спецій 

1      

17 17 Чан 

промивання 

цибулі  

1      

18 18 Стіл для 

чищення 

1 
 

    

19 19 Шинкувальн

а машина 

1      

20 20 Плита 

електрична 

1      

21 21 
Стіл 

технологічн

ий 

1      

22 22 Чан 

промивання 

жиросирови

ни 

1      

23 23 
Стелаж для 

стікання  

1      

24 24 Котел для 

топлення 

жиру 

1 К7 – ФВА  1850×1030

× 1312 

  

25 25 Стл 

розбирання 

субпродуктів 

2      

26 26 Чан 

промивання 

субпродуктів 

1      
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27 27 Стелаж для 

стікання 
субпродуктів 

 
 

    

28 28 Стіл 
технологінчий 

2      

29 29 Котел 

варіння 
/бланшування 

2 К7 – ФВА  1850×1030

× 1312 

  

30 30 Вовчок 1 К7-ФВП-82  710×400× 

660 

  

31 31 Мясо-ріжуча 

машина 

1 
Food 

logistik 

 1380х980х 

1500 

  

32 32 Лари для 

сипучих 

матеріалів 

1      

33 33 Стіл для 

спецій  

2      

34 34 
Кутер 

2 
Л5-ФКН 

 2900×1500

× 2500 

  

35 35 Фарше-

мішалка 

1 Л5-ФМ2-М 

-150 

 1980×910× 

1235 

  

36 36 Напівавтома

тичний 

стерилізатор 

тари 

1      

37 37 Стрічковий 

конвеєр 

1      

38 38 Стерилізатор 

для 

консервної 

тари 

2 А9-КМ1-

125 

 2510×910× 

1240 

  

39 39 Дозатор 

паштетної і 

фаршевої 

маси 

1 Migliavacca 

DC150 

 1800×700× 

1300 

  

40 40 Автоматичний 
дозатор 

м’яса 

1 B2-ФНА  2708×1335

× 1880 

  

41 41 Автоматичні 

ваги  

2      

42 42 Стіл 
контрольного 
зважування 

 

2      

43 43 Вакуум-
закатувальна 
машина 

2 Б4 – КЗК-

84 

 2450×1040

× 1620 

  

44 44 Машина для 

миття банок 

2 НЖУ – 125  2000×1500

× 1500 

  

45 45 Тестер 

водяний 

2   1800×700× 

1500 
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46 46 Банковклада

льний 

пристрій  

2 А9-КР2-Г1     

47 47 Електроталь 2      

48 48 Підвісний 

шлях 

електроталі 

1      

49 49 Площадка 

обслуговува

ння 

1      

50 50 Автоклав 8 Б6-КАВ-2     

51 51 Стіл І-го 

сортування 

1      

52 52 Машина для 

миття банок 

1 НЖУ – 125  2000×1500

× 1500 

  

53 53 Машина для 

сушіння  

банок 

1      

54 54 Етикетуваль

на машина 

2 Б4-КЕТ-1  2446×560× 

1200 

  

55 55 Стіл для 

пакування 

консервів 

1      

56 56 Машина для 

пакування 

консервів в 

короби 

1      

57 57 Стіл ІІ-го 

сортування 

та пакування 

1      
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Таблиця 10.1 

№ 

 

Найменування консервів Кіль-

кість 

туб/зм 

Витрати 

Води,  

м3 

Пари,  

гігакал 

Електро-енергія, 

кВтгод 

норма на 

1 туб 

витрати  

за зміну 

норма на 

1 туб 

витрати  

за зміну 

норма на 

1 туб 

витрати  

за зміну 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 Консерви тушковані 8,0       

1 “Яловичина козацька” 2,0 9 18 0,442 0,884 27,8 55,6 

2 “Яловичина тушкована” 3,0 9 27 0,442 1,326 27,8 83,4 

3 “Свинина тушкована” 3,0 9 27 0,442 1,326 27,8 83,4 

 Консерви паштетні 6,0       

4 “Паштет м’ясний” 2,0 9 18 0,442 0,884 27,8 55,6 

5 “Паштет Оригінальний” 2,0 9 18 0,442 0,884 27,8 55,6 

6 “Паштет Празький” 2,0 9 18 0,442 0,884 27,8 55,6 

 Консерви фаршеві 6,0       

7 “Фарш Дніпровський” 2,0 9 18 0,442 0,884 27,8 55,6 

8 
“Фарш із свинини 

сосисковий” 
2,0 9 18 0,442 0,884 27,8 55,6 

9 “Фарш ковбасний” 2,0 9 18 0,442 0,884 27,8 55,6 

 Консерви м’ясо- рослинні 2,7       

10 

”Каша любительська 

рисова з м’ясом яловичих 

голів” 

1,0 9 9 0,442 0,442 27,8 27,8 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

11 

“Каша любительська 

гречана з м’ясом яловичих 

голів” 

1,0 9 9 0,442 0,442 27,8 27,8 

12 

“Каша любительська 

перлова з м’ясом яловичих 

голів” 

0,7 9 6,3 0,442 0,3536 27,8 19,46 

 Разом 22,7  204,3  10,034  631,06 
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Таблиця  10.1 (продовження) 

№ 

 

Найменування консервів Кіль-

кість 

туб/зм 

Витрати 

Холод, тис. робочих 

кал 

Стиснене повітря, м3 

норма на 

1 туб 

витрати  

за зміну 

норма на 

1 туб 

витрати  

за зміну 

1 2 3 10 11 12 13 

 Консерви тушковані 8,0     

1 “Яловичина козацька” 2,0 75 150 557,4 1114,8 

2 “Яловичина тушкована” 3,0 75 225 557,4 1672,2 

3 “Свинина тушкована” 3,0 75 225 557,4 1672,2 

 Консерви паштетні 6,0     

4 “Паштет м’ясний” 2,0 75 150 557,4 1114,8 

5 “Паштет Оригінальний” 2,0 75 150 557,4 1114,8 

6 “Паштет Празький” 2,0 75 150 557,4 1114,8 

 Консерви фаршеві 6,0     

7 “Фарш Дніпровський” 2,0 75 150 557,4 1114,8 

8 
“Фарш із свинини 

сосисковий” 
2,0 75 150 557,4 1114,8 

9 “Фарш ковбасний” 2,0 75 150 557,4 1114,8 

 Консерви м’ясо- рослинні 2,7     

10 
”Каша любительська рисова 

з м’ясом яловичих голів” 
1,0 75 75 557,4 557,4 

11 
“Каша любительська гречана 

з м’ясом яловичих голів” 
1,0 75 75 557,4 557,4 

12 
“Каша любительська перлова 

з м’ясом яловичих голів” 
0,7 75 53 557,4 836,1 

 Разом 22,7  1703  12653 
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