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РЕФЕРАТ 

 

            Розрахунково-пояснювальна записка до кваліфікаційної роботи на тему 

«Впровадження виробництва посічених напівфабрикатів у м’ясопереробному 

цеху потужністю 7,0 т» включає вступ, 10 розділів основної частини, висновки 

та список використаних джерел, який охоплює 21 найменування. Загальний 

обсяг роботи становить 83 сторінки, що містять 16 таблиць і необхідний 

ілюстративний матеріал. 

Метою кваліфікаційної роботи є обґрунтування та розробка проєкту 

впровадження виробництва посічених м’ясних напівфабрикатів у 

м’ясопереробному цеху із потужністю переробки 7,0 тонн на добу. У межах 

дослідження розглянуто технологічні, організаційні, санітарно-гігієнічні та 

екологічні аспекти модернізації підприємства з урахуванням сучасних вимог 

до якості та безпечності продукції. 

У роботі на підставі аналізу науково-технічної літератури сформовано 

асортимент продукції з посіченого м’яса, виконано технологічні розрахунки 

щодо потреби в сировині та допоміжних матеріалах. Розглянуто варіанти 

технологічного обладнання, обґрунтовано вибір машин і механізмів 

відповідно до вимог діючих стандартів та особливостей виробництва 

напівфабрикатів. 

Особлива увага приділена побудові апаратурно-технологічних схем 

виробництва, плануванню цеху та оптимальному розміщенню обладнання. 

Визначено обсяги виробничих і складських площ, а також розроблено заходи 

з енергозбереження, утилізації відходів і дотримання принципів екологічної 

безпеки. 

Також у роботі описані засоби забезпечення безпечних умов праці: 

ергономіка робочих місць, профілактика виробничого травматизму й 

дотримання санітарно-гігієнічних норм. Проєкт передбачає впровадження 

сучасної системи менеджменту якості згідно з вимогами ISO 9000 та НАССР. 

 

Ключові слова: проєкт, напівфабрикати, посічене м’ясо, 

виробництво, технологія, обладнання, сировина, яловичина, свинина, 

організація праці, безпека, енергоефективність, екологія, санітарія, якість. 
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ABSTRACT 

 

The explanatory and calculation note for the qualification thesis entitled 

"Implementation of Minced Meat Semi-Finished Products Production in a Meat 

Processing Workshop with a Capacity of 7.0 Tons" consists of an introduction, 10 

main chapters, conclusions, and a list of 21 referenced sources. The total volume of 

the work is 83 pages and includes 16 tables along with illustrative materials. 

The aim of the qualification thesis is to substantiate and develop a project for 

launching the production of minced meat semi-finished products in a meat 

processing facility with a daily capacity of 7.0 tons. The study explores 

technological, organizational, sanitary, hygienic, and environmental aspects of 

enterprise modernization in accordance with modern requirements for product 

quality and safety. 

Based on the analysis of scientific and technical literature, the paper defines 

the product assortment of minced semi-finished goods, calculates the required 

amount of raw materials and auxiliary substances, and evaluates various equipment 

options. The selection of machinery and technological solutions is justified in 

accordance with current standards and the specific needs of minced product 

manufacturing. 

Special attention is given to the development of process flow diagrams, 

workshop layout, and optimal equipment placement. The required production and 

storage areas are calculated, and energy-saving solutions, waste disposal measures, 

and ecological safety considerations are proposed. 

The thesis also outlines measures for ensuring safe working conditions, 

including ergonomic workplace design, prevention of occupational injuries, and 

compliance with sanitary and hygienic norms. 

The project includes the implementation of a modern quality management system 

based on ISO 9000 standards and HACCP principles. 

 

Keywords: project, semi-finished products, minced meat, production, 

technology, equipment, raw materials, beef, pork, workplace safety, energy 

efficiency, ecology, sanitation, quality. 

 

 

 

 

 

Изм. Лист № докум. Підпис Дата 

Лист 

4 

 

Abstract 



ЗМІСТ 

 

    

Реферат……………………………………………………………………… 3 

Abstract ……………………………………………………………………….. 4 

Зміст …………………………………………………………………………... 5 

Вступ …………………………………………………………………………. 6 

1 Розділ.1. Загальна характеристика м’ясопереробного виробництва, 

обґрунтування доцільності будівництва та формування асортименту 

продукції ………………………………………………………………... 

9 

2 Розділ.2. Вибір та обґрунтування технології виготовлення ковбасної 

продукції та напівфабрикатів, опис технологічного процесу та 

апаратурного оформлення …………………......................................... 

14 

3 Розділ.3. Опис сировинної бази, характеристика готової продукції та 

допоміжних матеріалів для запроектованого виробництва ……….. 

23 

4 Розділ.4. Проведення технологічних розрахунків для оптимального 

функціонування м’ясопереробного цеху …………………………….. 

33 

5 Розділ.5.  Розрахунок площ виробничих, допоміжних і складських 

приміщень запроектованого м’ясопереробного цеху ……………….. 

43 

6 Розділ.6.  Підбір і техніко-економічне обґрунтування технологічного 

обладнання для м’ясопереробного цеху ……………………………… 

51 

7 Розділ.7. Організація систем контролю якості та безпеки згідно з 

вимогами ISO 9000 і НАССР ………………………………………….. 

57 

 7.1. Впровадження системи управління безпечністю харчової 

продукції НАССР у м’ясопереробному цеху…………………………. 

57 

 7.2. Основи системи управління якістю, технохімічний контроль та 

метрологічне забезпечення у м’ясопереробному виробництві………. 

60 

8 Розділ.8. Інженерні мережі та енергозабезпечення м’ясопереробного 

цеху……………………………………………………………………… 

64 

9 Розділ.9. Впровадження екологічного менеджменту та заходів зі 

збереження енергії й ресурсів ………………………………………… 

68 

10 Розділ.10. Забезпечення безпечних умов праці на м’ясопереробному 

підприємстві ……………………………………………………………. 

75 

Висновки  …………………………………………………………………….. 80 

Список використаної літератури ………………………………………… 82 

 

 

 

 

Впровадження виробництва посічених напівфабрикатів у 

м'ясопереробному цеху потужністю 7,0 т 

 Розроб. Односум  А.С. 

  Керівник 

 

Чернюшок  О.А. 

Зм. Аркуш № документа Підпис Дата 

Аркуш 

5  Перевір. Чернюшок О.А. 

  Н. контр.  
 Затвер.  

 

 

Зміст 

Літера Аркушів 

НУХТ ННІХТ ЗМЯ-5-1 

 



ВСТУП 

 Інноваційний розвиток підприємств харчової промисловості в умовах 

сучасної економіки виступає ключовим чинником забезпечення їхньої 

конкурентоспроможності та стійкості на внутрішньому і зовнішньому ринках. 

З огляду на стрімкі зміни в технологічному середовищі, трансформацію 

споживчих вподобань і посилення екологічних стандартів, підприємства 

змушені постійно переглядати свої підходи до ведення діяльності, адаптувати 

стратегічні орієнтири та впроваджувати новітні технологічні та управлінські 

рішення. Інноваційні напрями розвитку харчової галузі умовно можна 

класифікувати на кілька основних груп. Одним із ключових напрямів є 

технологічні інновації, що охоплюють автоматизацію й цифровізацію 

виробництва.  

Сучасні автоматизовані системи керування дозволяють мінімізувати 

вплив людського чинника, скорочувати час на налаштування процесів і 

сприяють їх оптимізації. Використання інтерактивних панелей для управління 

обладнанням у реальному часі, роботизованих комплексів, елементів 

штучного інтелекту, технологій Інтернету речей, сенсорних систем, 

автоматичного пакування, а також інтегрованих платформ управління 

(SCADA, ERP) суттєво підвищує ефективність виробництва.  

Також важливим є впровадження нових технологій обробки – холодної, 

ультразвукової, мікрохвильової, а також нанотехнологій, що дозволяють 

покращити смак, текстуру та зберегти корисні властивості продуктів. 

Мікробіологічні та біотехнологічні рішення сприяють створенню 

функціональних ферментованих продуктів і підвищують харчову цінність. 

Використання безконтактних методів знезараження, зокрема 

ультрафіолетового й лазерного, підвищує санітарну безпеку та знижує 

енерговитрати.  

Інновації в пакуванні передбачають застосування екологічно чистих, 

багаторазових і функціональних матеріалів, які інформують споживача про 

стан продукту, забезпечують його свіжість і зручність використання. 

Продуктові інновації та розширення асортименту спрямовані на 

розробку нових продуктів з урахуванням потреб різних категорій споживачів. 

Серед них — безглютенові, безлактозні, веганські альтернативи, дієтичні 

продукти та функціональні харчі, збагачені вітамінами, мінералами, 

пробіотиками, пребіотиками й натуральними підсолоджувачами. Окрема 

увага приділяється інноваціям у складі – використанню натуральних 

консервантів, антиоксидантів, барвників і ароматизаторів, що не шкодять 

здоров’ю. Також підприємства впроваджують альтернативні джерела 
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сировини – рослинні білки, а також інноваційні підходи до виробництва 

молочних продуктів на рослинній основі, зокрема з мигдалю чи сої. 

Екологічні інновації мають вирішальне значення у забезпеченні 

сталого розвитку підприємств. Застосування відновлюваних джерел енергії, 

таких як сонячні панелі та вітрові турбіни, дозволяє зменшити залежність від 

традиційних енергоносіїв і знизити рівень викидів вуглекислого газу. 

Використання енергоефективного обладнання – теплових насосів, LED-

освітлення, систем контролю енергоспоживання – підвищує економічну 

ефективність діяльності.  

Перехід на альтернативні джерела палива, зокрема біогаз або біомасу, 

електрифікація технологічних процесів, включаючи котли й пальники, сприяє 

зменшенню викидів шкідливих речовин. Важливою складовою екологічної 

політики є управління відходами. Використання відходів як вторинної 

сировини або для виробництва біогазу дає змогу зменшити навантаження на 

довкілля та підвищити ресурсну ефективність. 

Інноваційна діяльність у харчовій промисловості є запорукою 

підвищення ефективності виробництва, зниження витрат, покращення якості 

продукції, адаптації до змін ринку та задоволення зростаючого попиту 

споживачів на здорові й екологічно безпечні продукти. Вона підтримує 

конкурентоспроможність підприємств, сприяє сталому економічному 

розвитку та збереженню навколишнього природного середовища. 

Згідно з аналітичними даними останніх років, спостерігається стале 

зростання інтересу споживачів до продуктів, що характеризуються швидкістю 

приготування. У харчовому раціоні активного за віком та платоспроможного 

населення все частіше з’являються страви, які не потребують значних витрат 

часу на приготування, серед яких помітну частку займають м’ясні 

напівфабрикати різних видів: заморожені, кулінарні та посічені. 

Основну частку на вітчизняному ринку м’ясних кулінарних 

напівфабрикатів представлено такими виробниками, як ЗАТ «Геркулес», ТМ 

«Левада», ПАТ «Миронівський хлібопродукт», Миронівський 

м’ясопереробний завод «Легко», ТМ «Три ведмеді» та іншими компаніями, що 

мають сталу виробничу базу. 

Миронівський МПЗ «Легко» — одне з найбільш сучасних і потужних 

українських підприємств із виготовлення м’ясної продукції, що 

спеціалізується на комплексній переробці курятини та подальшому випуску 

високоякісних м’ясних виробів. Це підприємство входить до переліку 

чотирьох найтехнологічніших виробничих об’єктів у Європі, не маючи 

аналогів у країнах колишнього СРСР. Усі готові вироби під брендом «Легко» 

створюються на базі Індустріальної кухні МХП, яка стала першою в Україні, 
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де було впроваджено інноваційний метод високотискової обробки (HPP) — 

унікальну технологію не лише для України, а й для більшості країн Східної 

Європи. Застосування обладнання Hiperbaric забезпечує паскалізацію 

продукції під тиском 6000 бар, що дозволяє суттєво продовжити термін 

зберігання без застосування консервантів, синтетичних добавок чи інших 

небажаних інгредієнтів. Таким чином, саме завдяки технологіям 

Індустріальної кухні до споживача потрапляють високоякісні страви, а 

проривні рішення у сфері готових до споживання страв (Ready-to-Eat, RTE) 

сприяють зростанню інноваційного потенціалу харчової індустрії. 

Підприємство МПЗ «Легко» вже понад 15 років впевнено працює на 

ринку України. Щодня п’ять технологічних ліній забезпечують випуск 

близько 60 тонн продукції, з яких 25% становить охолоджена продукція, а 75% 

— заморожена. Частина продукції, а саме 10%, експортується в більш ніж 20 

країн світу, серед яких можна виокремити Нідерланди, Словаччину, 

Швейцарію, Велику Британію, Молдову, Грузію, ПАР, ОАЕ, Марокко та інші. 

У межах асортименту торгової марки «Ситні», яка належить 

підприємству, реалізуються посічені кулінарні м’ясо-рослинні 

напівфабрикати, збагачені такими крупами, як гречана та рисова. 

Нарощування обсягів виробництва нових м’ясних продуктів та зменшення 

собівартості шляхом використання альтернативної рослинної сировини, 

зокрема бобових культур, актуалізує потребу в модернізації існуючих 

технологій або в пошуку принципово нових підходів до виробництва м’ясної 

продукції. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Змін. Аркуш № докумен. Підпис Дата 

Аркуш 

8 
Вступ   



РОЗДІЛ 1. ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИ М’ЯСОПЕРЕРОБНОГО 

ВИРОБНИЦТВА, ОБГРУНТУВАННЯ ДОЦІЛЬНОСТІ БУДІВНИЦТВА 

ТА ФОРМУВАННЯ АСОРТИМЕНТУ ПРОДУКЦІЇ 

М’ясопереробна галузь займає вагоме місце в структурі 

агропромислового комплексу України, забезпечуючи населення продукцією 

щоденного споживання та виступаючи джерелом стабільного попиту на 

сільськогосподарську сировину. В умовах зростання урбанізації, зміни ритму 

життя та підвищення вимог до якості харчування, підприємства галузі повинні 

оперативно реагувати на потреби ринку, модернізуючи виробничі потужності 

та розширюючи продуктову лінійку. 

Сучасне м’ясопереробне виробництво ґрунтується на принципах 

раціонального використання сировини, оптимізації технологічних процесів, 

дотримання санітарно-гігієнічних стандартів і безперервного контролю якості 

на всіх етапах. Особлива увага приділяється не лише виробничим показникам, 

а й екологічним аспектам діяльності — впровадженню ресурсозберігаючих 

технологій, ефективному управлінню відходами, зниженню 

енергоспоживання. В умовах євроінтеграційних процесів і виходу на 

міжнародні ринки важливою також є відповідність продукції міжнародним 

стандартам (ISO, HACCP, FSSC). 

Обґрунтування доцільності будівництва нового м’ясопереробного цеху 

базується на поєднанні ринкових, економічних та технологічних факторів. 

Передусім, існує стійкий попит на якісні ковбасні вироби та напівфабрикати, 

зокрема серед категорії споживачів, які цінують зручність і швидкість 

приготування. Водночас, наявна інфраструктура в окремих регіонах України 

не завжди відповідає сучасним технічним вимогам, що обмежує можливості 

виробництва конкурентоспроможної продукції. Запропонований проєкт цеху 

з потужністю 7,0 тонн продукції за зміну є логічним рішенням у відповідь на 

зазначені виклики та дозволяє сформувати гнучке, технологічно вдосконалене 

виробництво, яке забезпечить стабільні обсяги продукції, відповідність 

нормативам і потребам споживача. 

Формування асортименту продукції є ключовим етапом проєктування 

підприємства, адже саме він визначає технологічне навантаження, структуру 

виробничих процесів, потребу в сировині та обладнанні. Під час розробки 

асортиментної політики враховувалися такі чинники, як попит на ринку, 

смакові вподобання цільової аудиторії, сезонні коливання, можливості 

постачання сировини, а також економічна доцільність окремих позицій. 

Асортимент цеху включає класичні варені ковбаси, сосиски, сардельки, 

напівкопчену продукцію та новий продукт — посічені напівфабрикати, які 
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мають перспективу активного розвитку у зв’язку зі зростаючим попитом на 

напівготові продукти з м’яса, що не містять консервантів та легко адаптуються 

під домашнє приготування. 

Важливою особливістю є інтеграція виробництва посічених 

напівфабрикатів як окремого елементу загальної виробничої структури. Такий 

підхід дозволяє більш ефективно використовувати сировину, розширити 

цільову аудиторію, задовольнити потреби HoReCa-сегменту, а також сприяє 

підвищенню рентабельності виробництва за рахунок збалансованого 

розподілу ресурсів і спеціалізації частини потужностей. 

нове м’ясопереробне виробництво, побудоване з урахуванням сучасних 

викликів і тенденцій, має всі передумови для ефективної роботи, сталого 

розвитку та формування позитивного іміджу підприємства як на 

внутрішньому, так і на зовнішньому ринку. 

У сучасних умовах господарювання харчова промисловість зазнає 

значної трансформації, що зумовлена високою конкуренцією, потребами 

споживачів у якісній продукції та активним впровадженням інновацій. 

Особливо актуально це для підприємств, що займаються виготовленням 

ковбасних виробів, де на перший план виходить не лише якість, а й 

унікальність смаку, безпечність та стабільність технологічних процесів. 

Завдяки впровадженню сучасних виробничих рішень і систем контролю якості 

на кожному етапі, підприємства мають змогу успішно функціонувати на ринку 

та задовольняти вимоги найвибагливіших споживачів. 

Головним принципом роботи м’ясопереробного цеху є жорсткий 

контроль усіх стадій виробництва — від приймання сировини до пакування 

готової продукції. Використання високотехнологічного обладнання, сучасних 

методів обробки та стандартизованих рецептур дає змогу не лише підвищити 

ефективність виробництва, а й забезпечити відповідність усім вимогам 

безпеки та якості. Крім того, підприємство вибудовує надійні партнерські 

відносини з торговими мережами, об’єктами громадського харчування та 

гуртовими клієнтами, що сприяє розширенню ринків збуту та формуванню 

довгострокової співпраці. 

У своїй діяльності підприємство орієнтується на задоволення запитів 

широкої споживчої аудиторії, пропонуючи різноманітний асортимент м’ясних 

виробів, серед яких: варені ковбаси (40,00 % від загального обсягу), сосиски 

(6,0 %), сардельки (6,14 %), напівкопчені ковбаси (33,57 %) та посічені 

напівфабрикати (1,0 т на зміну). Виробництво кожного найменування 

продукції здійснюється із дотриманням суворих санітарно-гігієнічних норм і 

державних стандартів, що гарантує якість та безпечність споживання. 
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Постійне оновлення та вдосконалення асортименту відбувається з 

урахуванням актуальних ринкових тенденцій і змін у харчових уподобаннях 

населення. Розробка нових рецептур, зокрема посічених напівфабрикатів, 

дозволяє пропонувати ринку інноваційні рішення, які відзначаються високими 

органолептичними властивостями, зручністю приготування та зниженим 

вмістом харчових добавок. Це дозволяє забезпечити конкурентоспроможність 

продукції не лише на внутрішньому, а й на зовнішньому ринку. 

Ціллю розробки цього проєкту є впровадження виробництва в 

м’ясопереробному цеху з потужністю 7,0 тонн ковбасних виробів за зміну з 

урахуванням технологічних і нормативних вимог. При цьому основою 

організації виробничих процесів є дотримання ТУ та ДСТУ, зокрема: 

– ТУ 15.1-31806583-002-2002 – для виготовлення варених ковбас; 

– ТУ 15.1-31806583-004-2002 – для напівкопчених ковбас; 

– ДСТУ 4435:2005 – «Ковбаси напівкопчені. Загальні технічні умови»; 

– ДСТУ 4436:2005 – «Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хлібці м’ясні. 

Загальні технічні умови». 

Також враховуються положення Закону України «Про внесення змін до 

деяких законів України щодо підтримки агропромислового комплексу в 

умовах світової фінансової кризи», відповідно до якого стандарти на м’ясну 

продукцію стали обов’язковими з 1 січня 2010 року. 

Визначено чіткі норми щодо вмісту м’ясної сировини у продукції 

різного ґатунку. Так, варені ковбаси вищого сорту повинні містити 100% 

м’яса, першого сорту — не менше 70%, другого — 69%, а третього — 50%, 

допускаючи використання субпродуктів. Сардельки поділяються на вищий 

(100% м’яса) і перший сорт (70%). Напівкопчені ковбаси мають містити 100% 

м’яса у вищому сорті, 85% — у першому та 75% — у другому. Для інших 

категорій ковбас допустиме введення білкових та вуглеводних наповнювачів 

(пшеничного борошна, крохмалю, соєвого чи молочного білка) в межах 15–

25% — залежно від сорту та рецептури. 

Також встановлені нормативи щодо застосування харчових добавок, які 

не мають впливати на безпечність продукції. Для ковбас вищої категорії 

дозволяється використовувати лише натуральні спеції та аскорбінову кислоту, 

інші добавки допустимі лише для продукції нижчих сортів. 

Формування асортименту продукції здійснюється на підставі 

нормативної документації, технологічних рекомендацій і результатів аналізу 

ринку. Після визначення загальної структури асортименту, розробляються 

точні рецептури кожного виду продукції, зокрема й нових посічених 

напівфабрикатів, що враховують сучасні вимоги до харчової цінності, 

економічної ефективності та зручності у споживанні. 
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Розбиваємо потужність 7,0 т м’ясних виробів за груповим 

асортиментом, при цьому: 

ковбасні вироби – 6,0 т/зм; 

посічені напівфабрикати –1,0 т/зм. 

Знаходимо частку кожної групи за формулою: 

Ai =
A⋅bi

100
, кг/зм 

де А – потужність ковбасного цеху, кг/зм; 

bі – частка асортименту і-тої групи в загальній кількості, %. 

 

Частка варених ковбасних виробів –  40 %. 

A =
7000⋅40

100
= 2800 кг/зм 

Робимо вибір внутрішньо-групового асортименту, при цьому 

враховуємо наявність сировини і її повне використання і визначаємо кількість 

продукції за зміну, в асортименті за формулою: 

Aij
=

Ai⋅bij

100
, т/зм 

де bі j  – кількість м’ясних виробів за видами в і-тій групі, %. 

 

Столова ковбаса складає 25% групи варених ковбасних виробів.   

Aij
=

2800⋅25

100
= 700 кг/зм 

 

Результати розрахунків  зводимо в таблицю 1.1. 

Під час формування асортименту пріоритет надається виробництву 

варених ковбас, сосисок і сардельок, оскільки саме ці види продукції є 

найбільш прибутковими та доступними для широкого кола споживачів 

завдяки оптимальному співвідношенню ціни та якості. Варені ковбаси 

вирізняються підвищеним виходом готової продукції, що дозволяє зменшити 

витрати на м’ясну сировину при збереженні високих смакових характеристик. 

Асортимент копченої продукції представлений напівкопченими 

ковбасами, які мають характерний аромат диму, солонуватий смак із виразним 

відтінком використаних спецій. Ці вироби також вирізняються подовженим 

терміном зберігання, що забезпечує їхню зручність для транспортування та 

реалізації. 
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Таблиця 1.1.. Асортимент виробництва продукції  

№ 

Найменування 

ковбасних 

виробів 

Сорт ковбасних 

виробів 

Виробництво за зміну 

Змінна 

потужність п/п 

до 

загального 

асортименту 

до   

групового 

асортименту 

  % % кг 

  Варені ковбаси 40 100 2800,00 

1 Любительська вищий сорт 10 25 700,00 

2 Столична вищий сорт 10 25 700,00 

3 Столова перший сорт 10 25 700,00 

4 Чайна другий сорт 10 25 700,00 

  Сосиски 6,0 100 420,00 

5 Любительські вищий сорт 1,0 16,67 70,00 

6 Молочні вищий сорт 3,0 50,00 210,00 

7 Особливі вищий сорт 1,0 16,67 70,00 

8 Традиційні перший сорт 1,0 16,67 70,00 

 Сардельки 6,14 100 430,00 

9 Свинячі вищий сорт 1,23 20 86,00 

10 Шпикачки вищий сорт 1,84 30 129,00 

11 Яловичі перший сорт 1,84 30 129,00 

12 Пікантні перший сорт 1,23 20 86,00 

 Напівкопчені ковбаси 33,57 100 2350,00 

13 Краківська вищий сорт 6,71 20 470,00 

14 Полтавська вищий сорт 10,07 30 705,00 

15 Українська перший сорт 10,07 30 705,00 

16 Закусочна другий сорт 6,71 20 470,00 

 Напівфабрикати посічені 14,29 100 1000,0 

17 Кнелі дієтичні перший сорт 3,57 25 250,00 

18 
Біфштекс 

яловичий 
перший сорт 3,57 25 250,00 

19 Фарш свиний  3,57 25 250,00 

20 Котлети домашні  3,57 25 250,00 

Разом 100,00   7000,00 
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РОЗДІЛ 2. ВИБІР ТА ОБГРУНТУВАННЯ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИГОТОВЛЕННЯ КОВБАСНОЇ ПРОДУКЦІЇ ТА 

НАПІВФАБРИКАТІВ, ОПИС ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ ТА 

АПАРАТУРНОГО ОФОРМЛЕННЯ 

 

Проєктування м’ясопереробного підприємства обов’язково передбачає 

розроблення технологічних схем, що є одним із головних етапів загального 

інженерного процесу. Вибір і побудова таких схем потребує всебічного 

підходу, який охоплює врахування специфіки технологічних операцій, 

відповідності запланованим обсягам виробництва, економічної доцільності 

рішень, а також дотримання вимог до якості готової продукції. 

У процесі формування технологічних схем необхідно ретельно 

продумати послідовність усіх виробничих етапів — починаючи з приймання 

сировини й завершуючи упакуванням готової продукції. Кожна стадія повинна 

бути раціонально організованою та технологічно обґрунтованою для 

забезпечення належного рівня ефективності роботи підприємства та 

стабільності якості виробів. 

Під час проєктування технологічних схем важливо враховувати 

специфіку переробки різних видів м’ясної сировини — зокрема свинини, 

яловичини, курятини — а також різноманітність кінцевої продукції, 

включаючи ковбаси, шинку, консервовані вироби та інші м’ясні продукти. 

Особливої уваги потребує впровадження передових технологій і 

автоматизованих систем, що дозволяють оптимізувати виробничий цикл. 

Завдяки використанню сучасного обладнання підприємства мають змогу 

підвищувати продуктивність праці, знижувати витрати й забезпечувати 

стабільну якість м’ясної продукції. 

Окрім цього, необхідно дотримуватись чинних норм безпеки праці та 

відповідати встановленим державним стандартам, що є обов’язковими для 

м’ясопереробної галузі. 

Процес виробництва ковбас і паштетів включає декілька основних 

операцій, таких як механічна обробка м’яса (обвалювання, жилування, 

подрібнення), процеси соління та дозрівання фаршу, формування виробів, 

термічне оброблення та охолодження. Для виготовлення напівкопчених, 

варено-копчених та сирокопчених ковбас обов’язковим є додатковий етап 

сушіння, що формує особливу текстуру та смаковий профіль цих виробів. 

Хоча виробництво різних видів ковбас має свої характерні особливості, 

ряд технологічних операцій є спільними. Підготовка м’ясної сировини має 

першорядне значення й безпосередньо впливає на якість готової продукції. 

Цей етап включає такі дії: обвалювання, жилування, сортування, початкове 
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подрібнення та соління. 

Основні види ковбас виробляються за стандартною послідовністю 

операцій, яка охоплює підготовку шпику, складання фаршу, процес 

шприцювання та формування батонів. Туші перед обробкою поділяють на 

анатомічні частини відповідно до технологічної схеми. 

Обвалювання – це технологічний процес вилучення м’яса з кісток, від 

якого залежить вихід сировини. 

Жилування – очищення м’яса від небажаних включень, таких як 

лімфатичні вузли, жир, сухожилля, судини та плівки. 

Сортування – поділ м’ясної маси на категорії відповідно до вмісту жиру 

та сполучної тканини. 

Первинне подрібнення та соління – полягає у подрібненні м’яса до 

заданої консистенції, після чого здійснюється соління одним із способів 

(мокрим або сухим), з подальшим витримуванням для досягнення потрібних 

фізико-хімічних властивостей. 

Підготовка шпику передбачає очищення та подрібнення до необхідної 

форми та розміру. 

Складання фаршу – це етап змішування м’ясної маси з іншими 

інгредієнтами відповідно до рецептури. 

Шприцювання – наповнення оболонок фаршем за допомогою вакуумних 

шприців для забезпечення щільності та однорідності. 

В’язання батонів – завершальний підготовчий процес, що включає 

підвішування для ущільнення фаршу всередині оболонки. 

Для приготування варених ковбас використовують свинину, яловичину, 

шпик і додаткові компоненти, які покращують смак та аромат виробів. 

Шприцювання має певні особливості — під час термообробки 

відбувається розширення фаршу, тому оболонка не має бути щільно 

наповнена, інакше можливий її розрив. 

Обсмажування здійснюється гарячим димом при 90–110 °С, що зміцнює 

структуру продукту, підвищує його щільність та знижує мікробіологічну 

небезпеку. Завдяки цьому поліпшується аромат, колір і зовнішній вигляд 

виробу. 

Варіння проводять паром або у воді при температурі 75–85 °С, до 

досягнення всередині батона 68–72 °С. Перегрів може спричинити розрив 

оболонки або зниження органолептичних властивостей, а недостатня термічна 

обробка — недоварення, що погіршує консистенцію та скорочує термін 

зберігання. 

Охолодження проводиться методом душування та подальшим 

витримуванням у холодильній камері, що мінімізує мікробну небезпеку, 
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запобігає висиханню і сприяє збереженню товарного вигляду. 

При виробництві напівкопчених ковбас починають із підготовки 

сировини: м’ясо обробляють на шматки або тонкі скибочки, додають 2,5% 

розчин нітриту натрію і витримують 1–2 доби при температурі 3 ± 1 °С. 

Під час приготування фаршу дозріле м’ясо змішують з манною крупою, 

подрібненою на вовчку, та іншими компонентами залежно від типу ковбаси. 

Подрібнення проводять відповідно до рецептурної специфікації — від 2 до 24 

мм. Спочатку в мішалку додають нежирну свинину та яловичину, далі 

прянощі, напівжирну сировину, сало та грудинку. На завершальному етапі 

вносять 2% кухонної солі. Процес триває 6–10 хвилин — до рівномірного 

розподілу компонентів. 

Оболонки наповнюють фаршем за допомогою механічних або 

гідравлічних шприців при тиску 0,5–1,2 МПа. Для таких виробів 

використовують як натуральні (черевця), так і штучні білкові оболонки. 

Герметизація здійснюється металевими кліпсами, а потім здійснюється 

маркування (етикетка, флексодрук). Батони навішуються на палиці й 

встановлюються на рами. 

Ковбаси направляються в камеру осадження, де при температурі 4–8 °С 

витримуються 4–6 годин. 

Обсмажування виконується в термокамерах при 80–100 °С протягом 60–

80 хв, з відносною вологістю 10–20%. Температура всередині батонів при 

цьому сягає 35 °С. Дим для копчення отримують шляхом згоряння деревини 

твердих порід у спеціальних димогенераторах. 

Далі проводиться варіння у парових камерах при температурі 75–85 °С 

протягом 40–80 хв, до досягнення внутрішньої температури 71 ± 1 °С. 

Після термічної обробки ковбаси охолоджують 2–3 години при 

температурі 20 °С. 

Остаточне копчення триває 12–24 години при температурі 35–50 °С у 

коптильних камерах, де вироби насичуються ароматичними речовинами диму, 

що забезпечує їх характерний смак і тривалий термін зберігання. 

Напівкопчені ковбаси можна зберігати в неохолоджених приміщеннях 

за умови, що температура не перевищує 20 °С, а відносна вологість повітря 

становить 75–78 %. У таких умовах продукція зберігається не більше 3 діб. 

При зниженні температури до 12 °С термін придатності для ковбас вищого та 

першого сортів подовжується до 10 діб, а для ковбас другого сорту — до 5 діб. 

За температури, що не перевищує 6 °С, напівкопчені ковбаси можна зберігати 

до 15 діб. Якщо продукція зберігається при температурі від -7 до -9 °С, термін 

зберігання становить до 3 місяців для виробів вищого та першого сортів, а для 

другого сорту — до одного місяця.  
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Технологічна схема виготовлення сосисок і сардельок
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Технологічна схема виробництва посічених напівфабрикатів охоплює 

кілька ключових етапів: підготовку сировини, виготовлення фаршу, 

формування виробів, їх пакування, маркування та зберігання. 

Підготовка сировини. 

М’ясну сировину після видалення сухожиль подрібнюють на 

м’ясорубці з діаметром решітки 2–3 мм. Текстурований соєвий білок (у 

вигляді крупи або концентрату) попередньо заливають водою температурного 

діапазону 4…8 °С на 40–80 хвилин. При цьому співвідношення білка та води 

становить 1:2 для соєвого борошна та 1:3 для концентрату. Отриманий 

гідратований білок обробляють протягом 2–3 хв на кутері або подрібнюють на 

вовчку з аналогічним розміром отворів решітки. 

Ріпчасту цибулю очищають від лушпиння та промивають. Якщо 

використовується сушена цибуля у вигляді часточок, її замочують у воді 

температурою 15…17 °С на 2 години. При замочуванні 225 г сушеної цибулі 

використовують 775 г води, з яких 65% додають одразу, а решту 35% — під 

час приготування фаршу. 
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Хліб нарізають шматками, замочують у воді та подрібнюють на вовчку 

з діаметром грат 3 мм. Далі подрібнену хлібну масу перемішують із меланжем, 

яєчним порошком або кров’яною сироваткою протягом 5–10 хвилин у мішалці 

до досягнення однорідності. 

Меланж перед використанням розморожують у ваннах із водою, 

температура якої не перевищує 45 °С. Яєчний порошок розчиняють у воді в 

співвідношенні 274 г порошку на 726 г води. 

Панірувальне борошно обов’язково просівають і очищують за 

допомогою магнітних уловлювачів. Сіль вводять у виробництво або в сухому 

вигляді після просіювання, або в розчиненому стані після попереднього 

фільтрування. 

Сировину тваринного походження (м’ясо, шпик, жир-сирець), а також 

цибулю та часник подрібнюють до фракцій 2…3 мм — для напівфабрикатів 

загального призначення, та 2…3 або 4…5 мм — для фаршу. Для виготовлення 

шніцелів із посіченої свинини жирної використовують решітку з діаметром 

отворів 8 мм. 

Приготування фаршу. 

Змішування фаршу здійснюють за допомогою мішалок періодичної або 

безперервної дії. В них завантажується підготовлена сировина згідно з 

рецептурною схемою. Процес триває від 3 до 8 хвилин — до моменту 

утворення однорідної маси, після чого фарш спрямовують на фасування. 

Формування напівфабрикатів. 

Формування посічених напівфабрикатів проводиться на автоматичних 

машинах або потокових механізованих лініях. За відсутності такої техніки 

допускається ручне формування. Готові вироби формуються у масі 50, 75 або 

100 г. Після формування напівфабрикати охолоджують до температури 4 °С у 

центральній частині продукту. 

Заморожування. 

Готові вироби (котлети, шніцелі, біфштекси) піддаються 

заморожуванню на рамках або етажерках у морозильних камерах при 

температурі –20 °С. Швидкість повітря при цьому становить 0,1…0,2 м/с. 

Заморожування триває не менше 3 годин. Якщо температура в камері –30…35 

°С — тривалість заморожування зменшується до 1 години. Остаточна 

температура в центрі виробу має становити не вище –10 °С. 

Пакування. 

Посічені напівфабрикати випускають як у ваговому вигляді, так і в 

розфасованому. Охолоджену продукцію викладають на вкладиші або 

спеціальні підложки. Заморожені вироби перед заморожуванням або після 
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нього упаковують у поліетиленові пакети, кладуть на підложки або загортають 

у серветки з целофану, пергаменту чи підпергаменту. 

Умови зберігання. 

Термін зберігання та реалізації охолоджених посічених 

напівфабрикатів становить до 14 годин з моменту завершення технологічного 

циклу. У межах підприємства дозволяється зберігати продукцію не більше 6 

годин за температури не нижче 0 °С і не вище 8 °С. 
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РОЗДІЛ 3. ОПИС СИРОВИННО БАЗИ, ХАРАКТЕРИСТИ 

ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ ТА ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ ДЛЯ 

ЗАПРОЕКТОВАНОГО ВИРОБНИЦТВА 

 

Ковбасні вироби класифікуються за технологією виробництва на варені, 

напівкопчені, копчені, сирокопчені, варено-копчені, а також виділяють окремі 

групи, до яких належать сосиски, сардельки, кров’яні та ліверні ковбаси, 

сальтисони, м’ясні хліби, паштети та інші подібні продукти. За видом м’ясної 

сировини для виготовлення ковбас використовують різні типи м’яса: 

яловичину, свинину, баранину, конину, м’ясо птиці, а також їхні комбінації — 

наприклад, поєднання яловичини зі свининою або додавання шпику. Залежно 

від типу використаної оболонки продукція може виготовлятися в натуральній, 

штучній або взагалі без оболонки. 

Якість м’ясної сировини визначається її віднесенням до певного сорту 

— вищого, першого, другого або третього. Фарш у ковбасній продукції може 

мати однорідну структуру або містити включення жиру, а також фрагменти 

жирової чи м’язової тканини. Призначення ковбас також варіюється — від 

виробів масового споживання до спеціалізованої продукції, зокрема для 

харчування дітей. 

Систематизація ковбас значною мірою базується на вмісті м’ясних 

компонентів. У виробах, що мають статус м’ясних, цей показник перевищує 

60%, тоді як у м’ясомістких продуктах він варіюється в межах від 5% до 60%. 

Якщо ж рецептура містить значну частку інгредієнтів рослинного 

походження, вироби класифікують як м’ясо-рослинні (з умістом м’яса 30–

60%) або рослинно-м’ясні (5–30%). 

Варені ковбаси поділяються за якістю на три основні категорії: вищу, 

першу та другу. Для виготовлення найвищого сорту використовують 

високоякісну свинину, яловичину, тверде або напівтверде сало, а також 

добірні приправи, серед яких перець, кардамон і мускатний горіх. Ковбаси 

першого сорту зазвичай містять яловичину вищого ґатунку, свинину та 

напівтвердий шпик, доповнені часником і духмяним перцем. Другосортні 

ковбаси виробляються з яловичини другого сорту й обрізків м’яса, до складу 

яких можуть входити крохмаль або інші компоненти, що надають фаршу 

грубішої структури. 

До категорії варених ковбас належать також сосиски й сардельки, які 

мають свої особливості у способі виготовлення, складі та геометричних 

параметрах. Їх структура є рівномірною, без помітних включень жиру або 

м’ясних шматочків. Сосиски зазвичай мають діаметр 14–32 мм і довжину 
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близько 12–13 см, тоді як сардельки вирізняються більшим діаметром (32–44 

мм) та меншою довжиною — близько 7–9 см. 

Напівкопчені ковбаси виготовляються за комбінованою технологією, 

яка поєднує варіння та копчення, що надає їм специфічного смаку й 

вираженого аромату диму. Для їх виробництва використовують свинину, 

яловичину або їх поєднання, а також додають сало, сіль, прянощі та допустимі 

консерванти. Технологічний процес включає подрібнення сировини, 

наповнення оболонок, варіння або запікання, а далі — копчення. 

Цей вид продукції відзначається щільною консистенцією та подовженим 

строком зберігання. Завдяки обробці димом напівкопчені ковбаси мають 

виражений смак, а прянощі підсилюють його, додаючи вишуканості 

ароматичному профілю виробу. 

М’ясні напівфабрикати — це продукти, які повністю підготовлені до 

термічної обробки. Вони класифікуються за видом м’яса: виготовляються з 

яловичини, свинини, баранини, телятини, кролятини, м’яса птиці та їх 

поєднань. За методом обробки розрізняють натуральні (великокускові, 

порційні, фаршеві, дрібнокускові, січені, заморожені), паніровані та інші, а за 

способом реалізації — на вагові й фасовані вироби. 

Натуральні напівфабрикати — це один або кілька шматків м’яса, 

нарізаних із найцінніших і найніжніших частин туші. Дрібнокускові вироби 

зазвичай пакуються у прозору плівку. Серед порційних яловичих 

напівфабрикатів виділяють антрекот (тонкий скибочок із спинних м’язів, 

товщиною 1,5–2 см), біфштекс (круглий шматок з вирізки), філе (товщиною 

4–5 см), лангет (пара круглих шматків вирізки), ромштекс (овальний скибочок 

із спинної частини), натуральні зрази, тушковану яловичину та м’ясо без 

кісток. 

Свинячі порційні напівфабрикати включають натуральні котлети, 

ескалопи (два плоских шматки), шніцелі без панірування, тушковану свинину 

та свинячу вирізку. До дрібнокускових яловичих виробів належать: 

бефстроганов (смуги м’яса у вигляді соломки), азу (дещо більші шматки), 

гуляш (порції по 20–30 г), гуляш зі свинини (містить шматки сала), шашлик 

(м’ясо по 30–40 г з жиром). 

До аналогічної групи входить м’ясо для плову (м’якоть лопатки), 

піджарка (шматки по 10–15 г із поперекової або тазової частини), грудинка для 

харчо (м’ясо-кісткові частини по 20–30 г), рагу зі свинини або баранини, 

суповий набір, який складається з м’ясо-кісткових елементів по 200–300 г. 

У продаж також надходять харчові кістки: яловичі (суглобові частини 

трубчастих кісток, грудні, хребетні, крижові) та свинячі (хребетні, тазові, 

трубчасті). Вони реалізуються як свіжими, так і замороженими. Поверхня 
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кісток повинна бути чистою, злегка вологою, не липкою, без ознак псування. 

Вони подрібнюються або розпилюються до довжини не більше 15 см. Вміст 

м’якоті на кістках становить від 6,5% (тазові, трубчасті) до 20% (грудинка, 

хребці, крижові). 

М’ясний фарш виготовляється з подрібненого м’яса після видалення 

сухожиль та грубих сполучних тканин. Його готують із охолодженого м’яса. 

Фарш може бути яловичим, свинячим, баранячим, а також комбінованим — 

наприклад, домашній (суміш яловичини зі свининою), особливий (50% 

свинини, 20% яловичини, 30% соєвого білка), фарш для лінивих голубців. 

Термін зберігання — до 12 годин. 

Для виготовлення фасованого м’яса застосовується яловичина I та II 

категорій вгодованості, м’ясна та беконна свинина, а також свинячі обрізки. 

Така продукція пакується в поліетиленову плівку або реалізується у вигляді 

розфасованих порцій. Не допускається використання м’яса биків, 

некастрованих кабанів, продуктів зі зміненим кольором або тих, що пройшли 

розморожування. Фасоване м’ясо має бути високоякісним і реалізовуватись 

лише в охолодженому вигляді. Для фасування туші, напівтуші чи чверті 

розрізають на розрубки згідно з роздрібною схемою, а потім — на порційні 

відруби з визначеною формою й масою, зручною для кулінарного 

використання. 

Транспортування фасованого м’яса здійснюється у чистих ящиках. Його 

термін зберігання після пакування і маркування при температурі 2–8 °С не 

перевищує 36 годин. 

До напівфабрикатів умовно зараховують також сирі ковбаси, які 

випускаються в таких варіантах: вищий сорт — «Українська», «Домашня»; 

перший — «Шпикачки»; другий — «Субпродуктова» з м’ясної обрізі. Сирі 

ковбаси пакують у ящики по 30 кг, термін зберігання — до 12 годин з моменту 

завершення виробництва. 

Паніровані напівфабрикати — це шматки м’яса, попередньо відбиті, 

змащені яйцем і обваляні в сухарях. Паніровка зберігає соковитість виробу, а 

сам продукт набуває м’якої консистенції. Серед асортименту — яловичий 

ромштекс, шніцелі, відбивні котлети (по 80 і 125 г), котлета «Останкінська», 

«Добірна». 

Рублені напівфабрикати виготовляються з фаршу з додаванням хліба (до 

18%), сухарів, яєць, спецій, цибулі та жиру. Сформовані вироби панірують у 

сухарях. Заборонено використовувати м’ясо некастрованих тварин, повторно 

заморожене або з ознаками псування. Асортимент включає «Київські» (зі 

свинини або курятини), «Любительські» (загострені, 75 г), «Пожарські»,     
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«Домашні» (яловичина зі свининою), зрази з начинкою, рублений шніцель 

(100 г). У таких виробах міститься 14–18% хліба. 

Безхлібні рублені вироби складаються з фаршу, жиру-сирцю, води, солі 

та спецій, і мають форму коржиків (біфштекс, філе, шніцель) або подаються в 

оболонках — як, наприклад, «Українська сира ковбаса». Термін зберігання: 24 

год — сирих, 14 год — рублених. Заморожену продукцію подають у вигляді 

фрикадельок (по 10 г), зокрема «Дитячих» (з манкою та молоком), 

«Київських» (яловичина, свинина, щоковина, сухе молоко). До цієї ж категорії 

входять м’ясні палички, крокети, кнелі тощо. 

Пельмені виготовляються з тіста, начиненого фаршем (маса 12–13 г). До 

складу начинки входить м’ясо, цибуля, сіль, перець, яйця або меланж, 

пшеничне борошно. Готують фарш як для ковбас, але з додаванням спецій. 

Формування здійснюється на автоматах, після чого пельмені заморожують у 

скороморозильних камерах, шліфують при низьких температурах (галтування) 

і фасують у картонні упаковки. До пельменів вищого сорту відносять 

«Домашні», «Столичні». 

Вимоги до якості м’ясних напівфабрикатів передбачають правильну 

форму, незавітрену та суху поверхню у натуральних виробах, рівномірну 

паніровку у панірованих і рублених. Колір і запах мають бути характерними 

для свіжого продукту, м’язова тканина — без сухожиль і грубих включень. 

Недопустиме зволоження, розшарування або відшарування паніровки. 

Пельмені повинні мати правильну форму, без виступаючого фаршу та з 

товщиною тіста не більше 2 мм. У вареному вигляді вони повинні мати 

приємний смак і аромат. Термін зберігання заморожених напівфабрикатів — 

1 місяць при температурі -10 °С. Для інших напівфабрикатів допустимі строки 

такі: порційні — 36 год, паніровані — 24 год, дрібнокускові — 21 год, рублені 

— 14 год, фарш — 12 год. 

Кулінарні м’ясні вироби — це напівфабрикати, виготовлені з яловичини, 

свинини, м’яса птиці або субпродуктів і доведені до готовності шляхом 

теплової обробки. Залежно від способу підготовки, вони поділяються на 

натуральні та рублені, а за способом термообробки — на варені, запечені, 

смажені. У деякі вироби додають такі компоненти, як кров, молочна 

сироватка, казеїнат натрію. До варених належать відварені яловичина, 

свинина, язики, серця, мізки, вим’я, кролятина, качка та курятина. 

Основною сировиною для виробництва всіх типів ковбас є яловичина та 

свинина, які можуть використовуватись у парному, остиглому, охолодженому, 

підмороженому або замороженому стані. Парне м’ясо має високу температуру 

і жорстку текстуру, тому його застосування в ковбасному виробництві 

недопустиме. Остигле м’ясо з температурою не вище 12 °C має обмежений 
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термін зберігання, тому швидко підлягає охолодженню. Найбільш придатним 

для виготовлення ковбас вважається охолоджене м’ясо (до 4 °C), оскільки 

воно зберігає природну вологість, смак і структуру. 

У складі фаршу яловичина виконує функцію основного зв’язуючого 

компонента, який сприяє формуванню бажаної консистенції та кольору 

готових виробів. Залежно від ступеня вгодованості великої рогатої худоби, 

м’ясо поділяють на дві категорії, які визначаються за розвиненістю м’язової 

маси та кількістю жирових включень. 

Свинина забезпечує м’якість і соковитість ковбас. У виробництві 

використовують різні частини туші: лопатку, шийку, окіст, грудинку. За 

ступенем жирності свинина класифікується як нежирна (до 10% жиру), 

напівжирна (30–50%) та жирна (50–85%). 

М’ясо, що застосовується для ковбасного виробництва, класифікується 

за видом (яловичина, свинина) та за фізичним станом. Парне м’ясо отримують 

безпосередньо після забою — його температура в м’язах стегна перевищує 

35 °C. Через жорсткість та утворення несмачного бульйону таке м’ясо не 

допускається до переробки. Остигле м’ясо, що має температуру не більше 

12 °C, може мати легку підсушену кірку, але зберігається дуже недовго, тому 

потребує швидкого охолодження або використання. 

Охолоджене м’ясо характеризується щільною структурою, сухою 

поверхнею та утворенням захисного шару, який мінімізує втрату вологи та 

обмежує доступ мікроорганізмів. За температури зберігання -1…-2 °C термін 

придатності яловичини становить до 20 діб, а свинини — до 10 діб. 

Підморожене м’ясо має температуру -3…-5 °C на глибині 1 см, а в центрі 

стегнової частини — від 0 до 2 °C. Його зберігають за температури -2…-3 °C. 

Заморожене м’ясо в товщі м’язів досягає температури до -8 °C. Хоча така 

сировина підлягає тривалому зберіганню, її споживчі властивості дещо нижчі 

порівняно з охолодженим м’ясом. 

Яловичина в складі ковбасного фаршу виконує функцію основи, що 

зв’язує компоненти, покращує смак та колір готової продукції. Вона 

характеризується високою здатністю до поглинання і утримування вологи, що 

формує щільну, соковиту текстуру ковбас. Яловичину поділяють за 

вгодованістю на І та ІІ категорії. Її хімічний склад: білки — 18,9–20,2%, жири 

— 7,0–12,4%, вода — 67,7–71,7%. Колір яловичини варіюється залежно від 

віку, породи та статі тварини. Для виготовлення копчених ковбас перевага 

надається замороженій сировині з низькою здатністю до утримання вологи. 

Найвищу в’язкість має м’ясо бугаїв. 

У більшості ковбасних виробів використовується жилована свинина — 

різних ступенів жирності: нежирна (до 10% жиру), напівжирна (30–50%) і 
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жирна (50–85%). Надлишок жиру знижує вологозв’язувальну здатність 

фаршу, вміст білка і може негативно позначатися на смакових властивостях. 

Нежирну свинину застосовують переважно у виробах вищого сорту. 

Завдяки вмісту ароматичних сполук, які накопичуються під час дозрівання, 

свинина значно покращує смак і аромат ковбасної продукції, надаючи їй 

характерного присмаку смаженого бекону. 

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

38,7–51,8%. Жир свинини легко плавиться, а її м’язова тканина відзначається 

більшою ніжністю порівняно з яловичиною. Колір м’яса — рожево-червоний, 

жирова тканина — біла або з легким рожевим відтінком. 

Окрім основного м’яса, у ковбасне виробництво додають сало, яке 

підвищує харчову цінність і м’якість готового продукту. Також до складу 

фаршу входять інші компоненти: молочні продукти для покращення текстури, 

спеції для регулювання смакових властивостей і невелика кількість цукру для 

балансування смаку. 

Допоміжна сировина 

До складу ковбасних виробів входить цілий ряд допоміжних 

компонентів, які впливають на колір, смак, аромат, структуру та термін 

зберігання продукції. Рослинні екстракти, зокрема паприка і куркума, не лише 

надають виробам привабливого кольору, а й збагачують їх смакові 

характеристики та ароматичний профіль. Ці добавки також мають 

антиоксидантні властивості, які сприяють подовженню терміну придатності 

готової продукції. 

Кухонна сіль є незамінним інгредієнтом у процесі посолу м’ясної 

сировини, застосовується як у сухому, так і у рідкому вигляді. Для сухого 

посолу зазвичай використовують сіль дрібного помелу (№0, 1, 2), а для 

приготування концентрованих розчинів — сіль крупного помелу (№3 і 

більше), що запобігає злежуванню в процесі розчинення. 

Нітрит натрію вводять у склад фаршу з метою формування характерного 

рожевого або червоного кольору, що робить виріб більш привабливим для 

споживача. Крім того, він виступає антиоксидантом, стабілізуючи смак і 

забезпечуючи свіжість продукту. 

Цукор у невеликих кількостях покращує смакові властивості і додає 

м’якості структурі. 

Фосфати підвищують здатність білків м’яса до зв’язування води, 

покращуючи водопоглинання сировини. У варених ковбасах їх додають у 

кількості 300–500 г на 100 кг фаршу або несолоної сировини. Відповідно до 

нормативів, фосфати слід вводити на початковому етапі кутерування для 
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забезпечення максимальної дії на пісну м’ясну масу та рівномірного 

розподілу. 

Аскорбат натрію використовується для прискорення процесу 

стабілізації кольору, покращення зовнішнього вигляду виробів та скорочення 

тривалості термічної обробки. 

До натуральних емульгаторів, які стабілізують структуру м’ясної 

емульсії, належать казеїн, казеїнат натрію, яєчний білок і плазма крові. Вони 

використовуються у рецептурах паштетів і деяких видів ковбас. 

Глюконо-дельта-лактон (ГДЛ) сприяє прискореному дозріванню 

сирокопчених ковбас, пригнічує розвиток патогенної мікрофлори та посилює 

ефективність нітриту натрію. 

Барвники застосовуються для посилення кольору. В Україні дозволено 

лише використання натуральних барвників, таких як куркумін, карміни, 

каротини, папричний екстракт, цукровий колір і червоний ферментований рис. 

Коптильні ароматизатори імітують аромат і смак традиційного копчення 

в ковбасах, що не проходять цей етап. Коптильні рідини вносять у фарш під 

кінець кутерування, оскільки фенольні сполуки в їх складі можуть впливати 

на білкову активність. 

Підсилювачі смаку та аромату додають для посилення органолептичних 

характеристик, особливо в тих випадках, коли використовується м’ясо, що 

піддавалося повторному заморожуванню. 

Спеції й прянощі відповідають за формування індивідуального смаку та 

запаху ковбасної продукції. Найпоширеніші з них: перець чорний, білий, 

червоний, духмяний, коріандр, мускатний горіх, кмин, кардамон, кориця, 

лавровий лист, гірчиця та гвоздика. Їх використовують як у вигляді мелених 

сумішей, так і у формі ароматичних екстрактів, які мають високу 

концентрацію ефірних речовин. Розчинні екстракти забезпечують більш 

інтенсивний аромат порівняно з сухими спеціями. 

Усі ці компоненти спрямовані на покращення якості, смаку, аромату, 

текстури та зовнішнього вигляду кінцевої продукції. 

Ковбасні оболонки 

Оболонки для ковбас виконують важливу функцію захисту виробу від 

механічного впливу, мікробного забруднення та втрати вологи. Вони 

поділяються на натуральні та штучні. 

Натуральні кишкові оболонки перед використанням очищають від 

залишків жиру й домішок, після чого сортують за діаметром і довжиною. Вони 

забезпечують добру повітропроникність і мають привабливий зовнішній 

вигляд. 
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Штучні оболонки можуть бути виготовлені з білка, целюлози, 

синтетичних матеріалів або харчового паперу. Такі оболонки вирізняються 

еластичністю, механічною міцністю, стійкістю до впливу мікроорганізмів і 

довготривалим терміном зберігання. Їх стабільні розміри забезпечують 

зручність при механізованому наповненні фаршем і термічній обробці. 

Форма і цілісність ковбасних батонів фіксується за допомогою шпагату, 

лляних ниток або металевих скоб, що забезпечує компактність виробу й 

зручність під час подальших виробничих етапів. 

Штучні ковбасні оболонки класифікуються на кілька основних типів: 

колагенові, целюлозні, віскозно-армовані (фіброузні), поліамідні та 

спеціалізовані види. 

Колагенові оболонки за своїми характеристиками максимально 

наближені до натуральних, оскільки виготовляються з колагенових волокон, 

що видобуваються зі шкіри великої рогатої худоби (середнього шару, званого 

«спилком»). Спочатку сировину очищають від консервантів, сортують, а потім 

піддають комплексній хімічній і механічній обробці. Хімічна обробка 

спрямована на вилучення непотрібних речовин і пом’якшення структури. 

Після волокнистої дезінтеграції колагенову масу формують шляхом екструзії, 

а потім сушать і кондиціонують за заданими параметрами температури та 

вологості. 

Основним елементом таких оболонок є натуральний білок колаген, який 

забезпечує структурну, захисну, функціональну та інформаційну роль. В 

Україні виготовляється білкова оболонка під назвою «Білкозин», що 

вирізняється високою міцністю, щільністю й низькою термічною 

деформацією. Її волокниста структура забезпечує паро- і газонепроникність, 

утримання вологи в м’ясному фарші, стабільність форми після охолодження 

та під час зберігання, а також мікробіологічну безпечність. 

Застосування українських антимікробних препаратів Аллюцид і 

Аллюзин у ковбасному виробництві дозволяє у 3,5 раза зменшити кількість 

мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних бактерій, а також у 1,5 

раза — пліснявих грибів, що подовжує термін зберігання до 8 діб. 

Колагенові оболонки використовуються для всіх видів ковбас і 

шинкових виробів. Їхня якість залежить від вихідного колагену та технології 

обробки. Вони мають переваги перед натуральними: відмінно кліпсуються, 

мають стабільну місткість, гарну еластичність, паро- і газопроникність та 

мікробіологічну чистоту. Вузькодіаметральні варіанти підходять для 

автоматизованих ліній з виготовлення сосисок. Після термообробки оболонка 

денатурує, висушується та перетворюється на тонкий сухий шар, який фіксує 

форму й забарвлюється у привабливий золотисто-червоний відтінок завдяки 
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взаємодії з димовими речовинами. Такі оболонки можуть вживатися разом із 

продуктом, оскільки вважаються їстівними. 

Вони виготовляються у варіантах без кольору або з барвниками, що 

покращують товарний вигляд ковбас і скорочують виробничий цикл. Також 

доступні спеціальні оболонки: легко знімні, укріплені — для підвищеної 

надійності кліпсування. 

Целюлозні оболонки відносяться до категорії бар'єрних щодо пари, газів 

і вологи. Їх виготовляють із високоякісної очищеної деревної або бавовняної 

целюлози. Такі оболонки мають здатність розтягуватись до 20% в обох 

напрямках, що забезпечується додаванням гліцерину та вмістом альфа- і бета-

целюлози. 

Ці оболонки відзначаються еластичністю, стійкістю до диму та вологи, і 

витримують температури до 100 °C, що сприяє якісному проварюванню 

продукції. Випускаються в різних діаметрах: великі — для ковбас, малі — для 

сосисок і сардельок. Великі оболонки бувають витими (зі швом) та 

цільнотягнутими (безшовними), виготовленими методом екструзії. Останні 

можуть мати діаметр понад 65 мм і різну форму — круглу, кулясту, 

циліндричну. 

Малодіаметральні целюлозні оболонки застосовують для виготовлення 

сосисок, сардельок і невеликих ковбас. Вони бувають: 

- нерозтяжні — для рівномірної форми сосисок, які згодом звільняються 

від оболонки; 

- -середньої розтяжності — універсального призначення; 

- високої розтяжності — для збільшеної місткості фаршу. 

Оболонки можуть виготовлятися з відкритим або закритим кінцем. Для 

вакуумного пакування застосовують легкознімні варіанти. 

Фіброузні оболонки (віскозно-армовані) виготовляються з 

довговолокнистого паперу, просоченого чистою целюлозою, і належать до 

паро- та газопроникного типу. Вони мають найвищу механічну міцність серед 

усіх волого- і димопроникних оболонок, стабільний діаметр по всій довжині 

та добру димопроникність. Під час термообробки вироби в таких оболонках 

не деформуються. 

Фіброузні оболонки — гідна альтернатива колагеновим, особливо коли 

потрібно збільшити продуктивність автоматичних ліній. Вони: 

- мають найвищу міцність серед аналогів; 

- -сумісні з усіма типами кліпсаторів; 

- -пропонуються з різними рівнями адгезії до фаршу; 

-  -забезпечують високу фаршемісткість і витримують інтенсивну 

термообробку; 
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- завдяки пористості знижують мікробну проникність. 

Вони бувають стандартні й полегшені (меншої товщини або з коротших 

волокон). Стандартні оболонки виготовляються з високоякісного 

довговолокнистого паперу, мають рівномірну поверхню та краще підходять 

для багатоколірного друку. 

Фіброузні оболонки доступні в різних кольорах, з діаметрами на вибір. 

За ступенем прилипання їх поділяють так: 

- 1-й ступінь — поступова усадка оболонки разом із фаршем при сушінні; 

- 2-й ступінь — прилипання під час термічної обробки. 

Для м’яких ковбас або виробів з високим вмістом рослинних 

інгредієнтів потрібна оболонка з високою адгезією, але без надмірного 

прилипання. Деякі виробники пропонують до 12 градацій адгезії для адаптації 

до будь-якого процесу. 

Поліамідні оболонки належать до групи пластикових бар'єрних 

матеріалів. Вони поділяються на термоусадкові та нетермоусадкові, однак 

переважно виготовляються саме термоусадкові варіанти. 

У виробництві поліамідних оболонок використовують полімери PA6 і 

PA12 — окремо або в поєднанні, а також в комбінації з іншими матеріалами у 

багатошарових структурах. 
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РОЗДІЛ 4. ПРОВЕДЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ РОЗРІХУНКІВ 

ДЛЯ ОПТИМАЛЬНОГО ФУНКЦІОНУВАННЯ М’ЯСОПЕРЕРОБНОГО 

ЦЕХУ 

Сировинний розрахунок розпочинається з визначення асортименту 

ковбасної продукції. 

Груповий склад виробів обирається відповідно до поданих нижче 

рекомендацій. 

Отримані дані фіксуються в таблиці 4.1. 

Таблиця 4.1. Груповий асортимент 

Найменування продукції 

Частка від 

загальної 

потужності, % 

Змінний 

виробіток, т 

Потужність підприємства 100,00 7000,00 

Варені ковбаси 40,00 2800,00 

Сосиски 6,00 420,00 

Сардельки 6,14 430,00 

Напівкопчені ковбаси 33,57 2350,00 

Посічені напівфабрикати 14,29 1000,00 

Після визначення групового асортименту здійснюється підбір 

конкретних найменувань ковбасних виробів за видами продукції. 

Рекомендується обирати 3–4 позиції ковбас різних сортів. 

Обсяг необхідної сировини (фаршу) А, кг, для виготовлення кожного 

виду ковбас за зміну розраховується за формулою: 

 

А = В · 100 / С , 

де В — запланована маса готової продукції даного виду за зміну, кг; 

С — відсоток виходу готової продукції від загальної маси сировини (див. табл. 

3.2.). 

Астол. = 700 · 100 / 115 = 608,70 (кг); 

Кількість м’ясної сировини М, кг (за категоріями: яловичина, свинина, 

шпик тощо), а також обсяг допоміжних компонентів визначаються за 

формулою: 

M = А · n / 100 , 

де n — нормативна витрата окремих видів сировини згідно рецептури 

на 100 кг фаршу, % (див. табл. 4.2.). 

Змн. Арк № докум. Підпис Дата 

Арк 

33 
Розділ 4 



Мял.в. = 608,70 · 40 / 100 = 243,48 (кг); 

Підсумкові дані щодо витрат основної сировини та її загального обсягу 

для кожного виду продукції вносять у таблицю 4.2. 

Таблиця 4.2. Розрахунок кількості основної сировини 

№ 

п/п 

Найменування 

ковбасних 

виробів 

Сорт 

ковбасних 

виробів 

Виробництво 
Вихід 

продукту 

Кількість 

основної 

сировини 

% кг % кг 

 Варені ковбаси 100    2565,85 

1 Любительська вищий сорт 25 700,00 107 654,21 

2 Столична вищий сорт 25 700,00 96 729,17 

3 Столова перший сорт 25 700,00 115 608,70 

4 Чайна  другий сорт 25 700,00 122 573,77 

 
Сосиски 

100   
379,85 

 

5 Любительські вищий сорт 16,67 70,00 114 61,40 

6 Молочні вищий сорт 50,00 210,00 110 190,91 

7 Особливі вищий сорт 16,67 70,00 105 66,67 

8 Традиційні Перший сорт 16,67 70,00       115 60,87 

 Сардельки 100   381,11 

9 Свинячі вищий сорт 20 86,00 115 74,78 

10 Шпикачки вищий сорт 30 129,00 111 116,22 

11 Яловичі перший сорт 30 129,00 121 106,61 

12 Пікантні перший сорт 20 86,00 103 83,50 

 Напівкопчені ковбаси 100   3105,34 

13 Краківська вищий сорт 20 470,00 77 610,39 

14 Полтавська вищий сорт 30 705,00 77 915,58 

15 Українська перший сорт 30 705,00 74 952,70 

16 Закусочна другий сорт 20 470,00 75 626,67 

 Посічені напівфабрикати  100   1000,00 

17 Кнелі дієтичні перший сорт 25 250,00 100 250,00 

18 
Біфштекс 

яловичий 
перший сорт 25 250,00 100 250,00 

19 Фарш свин.  25 250,00 100 250,00 

20 Котлети дом.  25 250,00 100 250,00 

Разом  7000,00  7432,15 
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Продовження таблиці 4.2. 

 

 

 

№ 

п/п 

Яловичина знежилована Свинина знежилована 

вищий сорт 
перший 

сорт 
другий сорт нежирна напівжирна жирна 

 % кг % кг % кг % кг % кг % кг 

Варені ковбаси 

1 35 228,97     40 261,68     

2 15 109,38 45 328,13     20 145,83   

3   40 243,48   59 359,13     

4     70 401,64     20 114,75 

Сосиски 

5   33 20,26     33 20,26 34 20,88 

6   35 66,82       60 114,55 

7 50 33,34       50 33,34   

8             

Сардельки 

9         93 69,55 7 5,23 

10 40 46,49     10 11,62   20 23,24 

11   40 42,64 50 53,31       

12             

Напівкопчені ковбаси 

13   30 183,12     40 244,16   

14   30 274,67     30 274,67   

15     50 476,35   25 238,18   

16     25 156,67     25 156,67 

Посічені напівфабрикати 

13 89 222,5           

14     100 250,00       

15 
          

10

0 
250,00 

16   76 190,00         

Разом 

 
640,68  1349,12  1337,97  632,43  1025,99  685,32 
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Продовження таблиці 4.2. 

№ 

п/

п 

Грудинка 

свинна 

Шпик 

хребтовий 

Яйця або 

меланж 
Молоко Крупа манна 

 % кг % кг кг кг % кг % кг 

Варені ковбаси 

1   25 163,55          

2   20 145,83        

3       1 6,09   

4   10 57,38       

Сосиски 

5           

6      3 5,73 2 3,82   

7                

8           

Сардельки 

9           

10   30 34,87     5 5,81   

11   10 10,66           

12           

Напівкопчені ковбаси 

13 30 183,12           

14 40 366,23           

15    25 238,18       

16           

Посічені напівфабрикати 

17        2 5,00 22 55,00 7 17,5 

18                    

19           

20   8 20,00       

Разом 549,35  670,47  10,73  70,72  17,5 
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Продовження таблиці 4.2. 

№ 

п/п 

  

Кухонна сіль 
Нітрит 

натрію 
Цукор пісок 

Перець 

чорний 

Духмяний 

перець 

Мускатний 

горіх 

% кг % кг % кг % кг % кг % кг 

Варені ковбаси 

1 2,50 
16,36 0,0056 0,037 0,1 0,65 0,085 0,556     0,055 0,360 

2 2,50 
18,23 0,006 0,044 0,11 0,80 0,085 0,620     0,055 0,401 

3 2,48 
15,10 0,007 0,043 0,15 0,91 0,1 0,609 0,1 0,609     

4 2,5 
14,34 0,007 0,040 0,135 0,77 0,175 1,004     

Сосиски 

5 2,2 1,35 0,0075 0,005 0,16 0,10 0,16 0,10 0,1 0,061 0,05 0,031 

6 2,09 3,99 0,0071 0,014 0,12 0,23 0,12 0,23 0,08 0,153 0,04 0,076 

7 2,2 1,47 0,0075 0,005 0,2 0,13 0,13 0,087 0,08 0,053 0,065 0,043 

8             

Сардельки 

9 2,5 1,87 0,0075 0,006 0,2 0,150 0,13 0,097 0,13 0,097     

10 2,2 2,56 0,0053 0,006 0,1 0,116 0,2 0,232     0,04 0,045 

11 2,5 2,67 0,0068 0,007 0,08 0,085 0,11 0,117         

12 2,0 1,67 0,0042 0,004 0,12 0,100 0,12 0,100     

Напівкопчені ковбаси 

13 3,00 18,3 0,01 0,061 0,14 0,855 0,1 0,610 0,09 0,549 
    

14 3,00 27,47 0,01 0,092 0,14 1,28 0,1 0,916 0,09 0,824 
    

15 3,00 28,58 0,01 0,095 0,14 1,33 0,09 0,857 0,08 0,762 
    

16 3,00 18,80 0,01 0,063 0,10 0,63 0,12 0,752 0,06 0,376 
  

 

17 
1,50 3,75                     

18 
1,00 2,50         0,1 0,25         

19 
            

20 
2,0 5,00     0,05 0,125     

 Разом 184,01  0,522  8,14  7,26  2,88  0,96 
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Продовження таблиці 4.2. 

№ 

п/п 

  

Коріандр 

мелений 

Часник 

свіжий 

Часник 

сушений 

Вода 

питна 

Nitritpoekel-

saltz сіль 

посолочна з 

нітритом  

% кг % кг % кг % кг % кг 

Варені ковбаси 

1   
        

    

2   
        

    

3     
0,12 0,73 0,06 0,37 

    

4   
0,24 1,38   

    

Сосиски 

5           

6           

7           

8   0,134      2,68 1,63 

Сардельки 

9 
    0,06 0,045     

    

10 
    0,18 0,209     

    

11 
0,11 0,117     0,12 0,130 

    

12 
  0,12 0,100   

    

Напівкопчені ковбаси 

13 
    0,2 1,22 

      

14 
0,2 1,83    

      

15 
    0,2 1,91 

      

16 
  0,2 1,25 

      

Посічені напівфабрикати 

17           

18              12 30,0      

19           

20           

 Разом 
1,95   6,84   0,50 

   30,00   1,63  

Розраховану масу жилованої яловичини та свинини, що надходить із 

сировинного цеху, порівнюють із кількістю м’ясної сировини, необхідною для 

виконання запланованого обсягу виробництва. 

Підбір асортименту ковбасних виробів здійснюється таким чином, щоб 

загальна кількість жилованого м’яса відповідала фактичним обсягам 

отриманої сировини, з урахуванням норм виходу м’яса за сортами (див. табл. 

4.3.). 
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У разі, якщо розраховані потреби в жилованому м’ясі за сортами не 

збігаються з наявною кількістю, слід скоригувати асортимент ковбасної 

продукції. 

Масу жилованого м’яса за сортами визначають за формулою: 

 

А0 = Аі · n / 100, кг, 

де Аі – загальна маса жилованого м’яса (яловичини або свинини), кг; 

n – вихід м’яса по сортам, %. 

А ял. в. 3327,77· 20 /100 = 665,54 (кг); 

Таблиця 4.3. 

Сорт м'яса 

Норма виходу 

жилованого м'яса за 

сортами, % до 

загальної маси 

жилованого м'яса 

Кількість жилованої за 

сортами сировини, кг 

Потреба у 

сировині: 

+ надлишок 

– нестача 

потреба наявно кг 

Яловичина 

Вищий 20 640,68 665,54 -24,86 

Перший 45 1349,12 1497,49 -148,37 

Другий 35 1337,97 1164,74 173,23 

Разом  100 3327,77 3327,77 0,00 

Свинина 

Нежирна  40 632,43 937,49 305,06 

Напівжирна  40 1025,99 937,50 -88,49 

Жирна  20 685,32 468,75 -216,57 

Разом  100 23433,74 2343,74 0,00  
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Допоміжні матеріали для ковбасного виробництва розраховують 

аналогічно основній сировині. Результати зводять до таблиці 4.4. 

М стол. об. = 700· 120/1000 = 84; 

М стол. кліпс. = 700 · 2/1000 = 1,4 (кг); 

Таблиця 4.4.  

№ 

п/п 

Найменування 

продукції 

Змінна 

потуж- 

ність, 

кг 

Вид оболонки 

Витрати оболонки Витрати кліпсів 

норма 

витрат на 

1т. 

продукції 

Потреб

а 

норма 

витрат на 

1т. 

продукції, 

кг 

потреба, 

кг 

Варені ковбаси 2800  

1 Столова 700 Синюги яловичі, шт. 120 

252 

2 

5,6 
2 Любительська 700 Синюги яловичі, шт. 120 2 

3 Столична 700 Синюги яловичі, шт. 120 2 

4 Чайна 700 Штучна  420 294 2 

Сосиски 420  

5 Любительські 70 Черева баранячі, пучки. 200 
56 

0,7 

0,3 

6 Молочні 210 Черева баранячі, пучки. 200 0,7 

7 Особливі 

70 Поліамідна обол 24 мм, 

м 2630 
368,2 

0,7 

8 Традиційні 

70 Поліамідна обол 24 мм, 

м 2630 
0,7 

Сардельки 430  

9 Свинячі 86 Черева свинячі, пучки. 120 
25,8 

2 

0,9 

10 Шпикачки 129 Черева свинячі, пучки. 120 2 

11 Яловичі 
129 

Поліамідна обол 32 мм, 

м 

1850 

398 

2 

12 Пікантні 
86 

Поліамідна обол 32 мм, 

м 

1850 
2 

Напівкопчені 

ковбаси 
2350 

  

 

 

 

13 Краківська 470 Черева яловичі, пучки. 57 27 2,5 

5,9 
14 Полтавська 705 Черева свинячі, пучки. 150 106 2,5 

15 Українська 705 Круги яловичі, пучки. 90 63,5 2,5 

16 Закусочна 470 Черева свинячі, пучки. 150 70,5 2,5 

 Разом 6000       12,7 
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Необхідну кількість тари розраховуємо за формулою: 

N = A / T, шт, 

де А – змінний виробіток, кг; 

Т – ємність тари, кг (15кг). 

Nвар. = 2800/ 15 = 186,67 ≈ 187 (шт); 

Результати зводять до таблиці 4.5. 

Таблиця 4.5. 

Назва продукції 
Змінний 

виробіток, кг 

Кількість ящиків, шт 

Розрахункова Прийнята 

Варені ковбаси 2800 186,67 187 

Сосиски 420 28 28 

Сардельки 430 28,67 29 

Напівкопчені ковбаси 2350 156,67 157 

Посічені 

напівфабрикати 
1000 66,67 67 

Всього  7000   468 

Розрахунок м’яса на кістках проводимо за формулою: 

Аі = А0 · bі / nі, кг; 

де А₀ — маса жилованого м’яса, кг; 

bᵢ — відсоткова частка жилованого м’яса, %; 

nᵢ — норматив виходу у відсотках до маси м’яса на кістках. 

 

Розрахунок кількості напівтуш, необхідних для ковбасного 

виробництва, здійснюється за формулою: 

 

N = A / m, шт., 

де A — необхідна маса м’яса на кістках, кг; 

m — середня маса однієї напівтуші, кг. 

 

У межах виробництва ковбасної продукції обраного асортименту 

передбачається використання яловичини I категорії у співвідношенні 30% та 

II категорії — 70%. Вихід жилованої яловичини з урахуванням маси м’яса на 

кістках становить: 

для I категорії — 75,5%, 

для II категорії — 71,5%. 

 

З огляду на те, що жилована яловичина включає відповідно 4% (I кат.) і 

1,5% (II кат.) жиру-сирцю, фактичний вихід жилованого м’яса визначено на 

рівні: 

– для I категорії — 71,5%, 
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– для II категорії — 70%. 

 

Маса яловичої напівтуші I категорії становить 90 кг, II категорії — 70 кг. 

Розрахунок потреби в м’ясі свинини на кістках виконується за тією ж 

методикою, що й для яловичини. Для виробництва ковбас передбачається 

застосування свинини II категорії. Норматив виходу м’яса при обвалюванні та 

жилуванні свинячих напівтуш (без шкури, вирізки й боків) у % до маси м’яса 

на кістках для II категорії складає 84,7%. З урахуванням того, що жиловане 

м’ясо включає 16% шпику, фактичний вихід становить 68,7%. Середня маса 

свинячої напівтуші II категорії приймається рівною 40 кг. 

Усі розрахунки обсягів м’яса на кістках та кількості необхідних 

напівтуш яловичини й свинини наведено в таблиці 7. 

 

Потреба в яловичині за категоріями розраховується так: 

АI = (3327,77 × 30) / 71,5 = 1396,27 кг 

АII = (3327,77 × 70) / 70 = 3327,77 кг 

 

Необхідна кількість напівтуш: 

NІ = 1396,27 / 90 = 15,51 ≈ 16 напівтуш 

NІІ = 3327,77 / 70 = 47,54 ≈ 48 напівтуш 

 

Потреба у свинячому м’ясі на кістках: 

АсвІІ = (2343,74 × 100) / 68,7 = 3411,56 кг 

 

За умови, що маса однієї напівтуші становить 40 кг, визначаємо кількість 

напівтуш: 

NІІ = 3411,56 / 40 = 85,29 ≈ 85 напівтуш 

 

Таблиця 4.6. 

Вид м'яса 

Вгодова-

ність 

(категорія) 

Частка,% 
Норма 

виходу, % 

Кількість 

м'яса на 

кістках,  

кг 

Маса 

напівтуші, 

кг 

Кількість напівтуш, 

шт 

розрах. прийн. 

Яловичина 
I 30 71,5 1396,27 90 15,51 16 

II 70 70 3327,77 70 47,54 48 

Разом:       4724,04    64 

Свинина II 100 68,7 3411,56 40 85,29 85 
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РОЗДІЛ 5. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ ВИРОБНИЧИХ, ДОПОМІЖНИХ 

І СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ ЗАПРОЕКТОВАНОГО 

М’ЯСОПЕРЕРОБНОГО ЦЕХУ 

 

Раціональне планування площ є одним із ключових чинників 

ефективної роботи м’ясопереробного підприємства. Правильно організований 

простір забезпечує зручність розміщення обладнання, оптимізацію 

виробничих потоків, дотримання вимог санітарії та гігієни, а також дозволяє 

уникнути перехрещення чистих і брудних зон. Розрахунок площ проводиться 

з урахуванням виробничої потужності підприємства, обраного асортименту 

продукції, кількості технологічних ліній та режиму роботи цеху. 

Площі приміщень поділяють на три основні категорії: 

Виробничі приміщення – зона, де безпосередньо здійснюються основні 

технологічні процеси (обвалювання, жилування, подрібнення м’яса, 

приготування фаршу, формування, термообробка, охолодження). 

Допоміжні приміщення – простори, що забезпечують належні умови 

для персоналу та обслуговування виробництва (санітарно-побутові кімнати, 

лабораторія, кімната майстра, технічні вузли тощо). 

Складські приміщення – зони для приймання, зберігання та 

відвантаження сировини, готової продукції, допоміжних матеріалів 

(холодильники для сировини та продукції, комори для спецій, упаковки, тари). 

Розрахунок площі кожного приміщення здійснюється згідно з діючими 

нормативами (ДБН, СНіП, галузеві стандарти) та відповідно до 

запроєктованого обсягу виробництва – 7 тонн м’ясної продукції на зміну. 

Виходячи з кількості сировини, кількості персоналу, об’єму готової продукції 

та типу технологічного процесу, визначається мінімально необхідна площа 

кожного функціонального блоку. 

При визначенні площ виробничих зон враховуються: 

- габарити технологічного обладнання та нормативні відстані між ним; 

- площа, необхідна для переміщення персоналу; 

- місця для тимчасового зберігання сировини та напівфабрикатів на 

кожному етапі. 

Площа допоміжних приміщень розраховується на основі кількості 

працівників у зміну. Наприклад, площа санітарно-побутових приміщень 

(роздягалень, душових, санвузлів) залежить від гендерного складу колективу, 

норм забезпеченості на одну особу та режиму роботи (однозмінна або 

позмінна). 

Складські приміщення передбачають зони для: 
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- короткострокового зберігання сировини (охолодженої або 

замороженої); 

- зберігання допоміжних матеріалів (спеції, упаковка, мийні засоби 

тощо); 

- охолодження та зберігання готової продукції до моменту 

відвантаження; 

- тари та інвентарю (окремі комори або зони зберігання). 

Розрахунки також враховують резервні площі для маневрування у 

пікові періоди виробництва, а також для забезпечення майбутнього 

розширення виробництва або змін асортименту. 

Підсумкові дані про площу кожної зони зведено в таблицю, що 

дозволяє наочно оцінити структуру використання простору в межах 

м’ясопереробного цеху та дає змогу скоригувати проєктну документацію за 

потреби. 

Щоб визначити площу виробничих приміщень м’ясопереробного цеху 

за укрупненими нормативами, слід перевести фізичну потужність 

підприємства відповідно до групового асортименту в умовні тонни, після чого 

результати узагальнити в таблиці 5.1. 

Таблиця 5.1. Продуктивність м’ясопереробному цеху у наведених 

тоннах 

№ 

п/п 
Вид продукції 

Потужність, 

фізичні 

тонни 

Коефіцієнт 

перерахунку 

фізичних 

тонн в 

наведені 

Потужність, 

наведені 

тонни 

1 Варені ковбаси 2,8 1 2,80 

2 Сосиски  0,43 1 0,43 

3 Сардельки 0,43 1 0,42 

4 Напівкопчені ковбаси 2,35 2 4,70 

 Всього 6,0  8,35 

Розрахунок площі основних виробничих приміщень м’ясопереробного 

заводу згідно розрахованої потужності у наведених тоннах здійснюють за 

формулою 

F = А  n, 

А – продуктивність цеху в зміну, т;  п – питомі норми площі, м2/т . 

Якщо потужність підприємства не відповідає типовій, то питома норма 

площ визначається за інтерполяційною формулою: 

n = n1 + (n2 – n1) 
А−А1

А2−А1
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де А1, А2, – значення типових продуктивностей МЖК, між якими 

(А1<А<А2,) знаходиться задана (розрахункова) продуктивність А, т м'яса за 

зміну; 

n1, n2 – питомі норми площ типової продуктивності відповідно для  А1 і  

А2, м
2/т м'яса 

Цей самий підхід використовується також для точного визначення 

нормативів інших показників у процесі розрахунку трудових ресурсів або 

енергоспоживання. 

Площа, отримана у результаті розрахунків у квадратних метрах, підлягає 

переведенню в будівельні квадрати шляхом ділення на площу одного такого 

квадрата. Окремі приміщення округлюються до найближчих значень: 0,25; 0,5; 

0,75 або 1 будівельного квадрата. 

Примітка. Будівельним квадратом вважається ділянка підлоги, 

обмежена осями колон. Для багатоповерхових споруд із сіткою колон 6×6 м 

площа одного квадрата дорівнює 36 м². Для одноповерхових будівель при сітці 

колон 6×12 м площа будівельного квадрата становить 72 м². 

У рамках цього проєкту приймаємо розмір будівельного квадрата 72 м², 

оскільки заплановано компонування одноповерхового м’ясопереробного 

підприємства. 

Розрахунок необхідної площі відділення для підготовки кишкових 

оболонок здійснюється із застосуванням формули інтерполяції. 

 

n = 5,0 + (4,0-5,0) 
𝟖,𝟑𝟓−𝟓

𝟏𝟎−𝟓
=5,0+(-0,5)*0,67=4,33 м2/т 

 

F=4,33*8,35=36,16 м2 

Приймаємо розмір будівельного квадрату 6х12 м, тобто 72 м2
, тоді площа 

в будівельних квадратах: 

Fбуд=36,16/72=0,50  приймаємо 0,50 буд.кв. 

Результати розрахунку площ вносять до таблиці 5.2. 
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Таблиця 5.2.Розрахунок площ в м’ясопереробному цеху 

Приміщення 

Продуктив-

ність цеху, 

т/зм 

Норма площі  

м 2 на наведену 

тонну 

 

Площа 

n1=5 n 

 

n2=10 

 

Розрахункова Прийнята 

буд. кв. м2 буд. кв. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Робоча площа 

Відділення 

8,35 

 

- підготовки кишкової 

оболонки 

5,0 
4,33 

4,0 
36,16 0,50 0,50 

- підготовки штучної 

оболонки 

4,0 
3,33 

3,0 
27,81 0,39 0,50 

- дроблення кісток 3,0 2,67 2,5 22,25 0,31 0,50 

- приготування 

розсолу 

3,0 
2,67 

2,5 
22,25 0,,31 0,50 

- підготовки спецій 2,0 1,67 1,5 13,90 0,19 0,25 

- сировинне 23,0 21,66 21,00 180,86 2,51 2,50 

- машинне 15,3 14,43 14,0 120,48 1,67 1,75 

- шприцювальне 18,7 17,56 17,0 146,63 2,04 2,00 

Приміщення 

накопичення і чистки рам 

2,0 
1,67 

1,5 
13,90 0,19 0,25 

Камера розморожування і 

накопичення, зачистки 

туш 

11,0 

10,33 

10,00 

86,26 1,20 1,25 

Камера соління м’яса  27,0 24,32 23,0 203,07 2,82 3,00 

Камера осадження 8,5 8,17 8,0 68,18 0,95 1,00 

Термічне відділення  46,0 41,98 40,0 350,53 4,87 5,00 

Сушильні камери  21,0 20,33 20,0 169,76 2,36 2,25 

Камера охолодження і 

зберігання готових 

виробів 

8,35 

27,0 

24,32 

23,0 

203,07 2,82 3,00 

Приміщення для 

пакування, підготовки і 

комплектації партій 

ковбас для реалізації 

8,0 

7,33 

7,0 

61,21 0,85 1,00 

 Приміщення миття і 

зберігання тари 

7,0 
5,66 

5,0 
47,26 0,66 0,75 

Приміщення миття 

інвентарю 

4,0 
3,33 

3,0 
27,81 0,39 0,50 

Приміщення для точіння 

ножів та інвентарю 

2,5 
1,50 

1,0 
12,48 0,17 0,25 
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Продовження таблиці 5.2. 

Приміщення для 

приготування льоду 8,35 
3,0 2,33 2,0 19,46 0,27 0,25 

Експедиція  8,0 5,99 5,0 50,02 0,69 0,75 

Допоміжна площа 

Сходи, коридори, тамбури, 

вестибюлі, ліфти, машинне 

відділення ліфтів, санвузли 

8,35 

21,0 18,32 17,0 152,97 2,12 2,25 

Приміщення для 

короткочасного 

зберігання пакувальних 

матеріалів 

4,5 3,50 3,0 29,18 0,41 0,50 

Приміщення для 

повітряного компресора 
2,5 1,50 1,0 12,48 

0,17 
0,25 

Кімната чергових 

слюсарів чи цехова 

механічна майстерня 

2,0 2,0 2,0 16,70 

0,23 

0,25 

Приміщення для 

кондиціонерів 
11,0 10,33 10,0 86,26 

1,20 
1,25 

Виробничі (нетехнологічні) допоміжні приміщення 

Вентиляційні установки 

8,35 

9,0 9,0 9,0 75,15 1,04 1,25 

Тепловий пункт 3,5 3,5 3,5 29,23 0,41 0,50 

Апаратне відділення 6,5 6,5 6,5 54,28 0,75 0,75 

Електрощитові  1,0 1,0 1,0 8,35 0,12 0,25 

Складські приміщення 

Приміщення для 

зберігання напівкопчених 

і копчених ковбасних 

виробів для 

відвантаження і створення 

запасів 
8,35 

4,0 3,33 3,0 27,81 0,39 0,50 

Приміщення для 

зберігання пакувальних 

матеріалів 

4,5 3,50 3,0 29,18 0,41 0,50 

Разом       36,00 

Продуктивність м’ясопереробного цеху з виготовлення посічених 

напівфабрикатів становить 1000 кг за одну зміну. 

Розрахунок здійснюється на основі обсягу готової продукції з урахуванням 

того, що маса одного напівфабрикату становить 50 г. Таким чином, загальна 

кількість виробів дорівнює 20 000 штук. 

Питомі норми площі (для одноповерхових будівель), необхідні для 

виробництва посічених напівфабрикатів, у розрахунку на 1000 штук 

продукції, наведено в таблиці 5.3. 

Підсумкові розрахунки площ виробничих зон у квадратних метрах, а 

також у будівельних квадратах (при сітці колон 6×12 м), представлені в 

таблиці 5.3. 
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Таблиця 5.3.- Розрахунки площ виробничих приміщень 

напівфабрикатного цеху 

 

Приміщен

ня 

 

Потужність, тис. штук Площа 

в м2 в будівельних квадратах 

15 20 
25  розрахована прийнята 

Робоча  5,4 5,0 4,6 100,00 1,39 1,50 

Підсобна  2,3 2,0 1,7 40,00 0,56 0,75 

Допоміжн

а  

1,0 0,75 

0,5 
15,00 0,21 0,25 

Складська  1,3 1,25 1,2 25,00 0,35 0,50 

Загальна 10,0 9,0 8,0   3,0 

 

Загальна площа підприємства становить: 

F=36,00+3,0=39,00 буд.кв 

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

L = 
𝐹

𝑍⋅𝐵
, 

де F – загальна площа, буд. кв.; 

Z – кількість поверхів; 

В – ширина будівлі, буд. кв. 

F = 39  (буд. кв.); 

Z = 1; 

В = 8; 

L = 
39

8
 = 4,88 ≈ 5 буд. кв. 

Під час компонування м’ясопереробного цеху було враховано ключові 

рекомендації щодо організації виробничого простору. Всі приміщення, 

пов’язані з виготовленням ковбасних виробів і посічених напівфабрикатів, 

поділяються на два функціональні контури: холодний і теплий. До холодного 

контуру належать камери накопичення, розморожування та посолу м’яса, 

сировинне і машинно-шприцювальне відділення, камери осадження, 

охолодження та зберігання варених ковбас, сушарки, зони зберігання м’ясних 

напівфабрикатів і експедиція. У теплому контурі розміщуються термічне 

відділення, дільниці миття та зберігання тари, мийні кімнати, приміщення для 

приготування спецій, склади, а також технічні приміщення для інженерно-

технічного персоналу та ремонтного персоналу. 

Побутові приміщення, як правило, розташовують в адміністративно-

побутовому корпусі. Готову продукцію відвантажують через експедицію, 
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обладнану автоплатформою. При виборі поверховості будівлі враховують не 

тільки обсяг виробництва та асортимент продукції, а й містобудівні вимоги — 

кількість поверхів, дозволених для промислових об’єктів у конкретній зоні 

забудови. Приміщення, які безпосередньо пов’язані з холодильним 

обладнанням (камери для розморожування, накопичення м’яса, подрібнення 

кісток), розташовують біля стіни холодильника. Сировина транспортується до 

цих камер підвісними шляхами. У таких відділеннях передбачається наявність 

окремого простору для зачищення напівтуш та розміщення ваг. Кількість 

таких приміщень має бути не меншою за дві одиниці. 

Сировинне відділення повинне мати пряме сполучення з камерами 

накопичення та посолу, оскільки саме сюди надходить сировина для 

дозрівання перед виробництвом ковбасних виробів. Машинно-шприцювальне 

відділення розміщується між камерами посолу, осадження та термічним 

відділенням, що забезпечує дотримання послідовного технологічного потоку. 

Камери охолодження, зберігання та сушіння ковбас доцільно розташовувати 

поблизу термічного відділення і зручного виходу до експедиції. При цьому 

обов’язково потрібно уникати перетину потоків гарячої та охолодженої 

продукції. 

Ковбасні рами після санітарної обробки мають транспортуватися 

найкоротшим шляхом у машинно-шприцювальне відділення. Загалом, при 

плануванні приміщень ковбасного цеху необхідно дотримуватись принципу 

безперервного потоку, виключаючи зворотні маршрути сировини й готової 

продукції. У випадку, якщо цех є частиною м’ясокомбінату, проєктом слід 

передбачити можливість безпосереднього постачання парного м’яса в 

сировинне відділення. Така організація внутрішнього простору сприяє 

оптимізації виробничих процесів, підвищенню санітарно-гігієнічного 

контролю, ефективному використанню площ і відповідності чинним 

нормативам. 

З метою ефективного використання м’ясної сировини доцільно 

передбачити комбіноване розбирання туш із паралельним виробництвом 

м’ясо-кісткових напівфабрикатів. Їх виготовлення рекомендується 

організовувати у межах сировинного відділення, а реалізацію продукції — 

через холодильне відділення або окрему експедицію, що передбачається 

проектом. Окрім цього, у ковбасному цеху м’ясопереробного підприємства 

варто передбачити виробництво кісткового жиру — найкраще розмістити 

відповідну дільницю поряд із сировинним відділенням, забезпечивши 

вивантаження вивареної кістки за межі виробничої зони. 

У сировинному блоці також необхідно передбачити охолоджуване 

приміщення для збирання кісток перед їх передачею до холодильного 
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сховища. При багатоповерховому плануванні підприємства камери 

розморожування та накопичення сировини доцільно розташовувати на 

верхньому поверсі безпосередньо біля сировинного відділення. Обладнання 

для первинного подрібнення м’яса до соління може бути інтегроване в межах 

сировинної зони. 

Відділення соління, приготування фаршу та шприцювання бажано 

розміщувати в одній горизонтальній площині або, за потреби, на один рівень 

нижче. Водночас дільниці шприцювання, підготовки оболонок, камери 

осадження ковбас та термічну обробку варто компонувати на одному поверсі 

— це полегшує логістику і забезпечує безперервність технологічного потоку. 

Склади короткочасного зберігання сировини, зокрема солі, білкових 

добавок та спецій, раціонально розміщувати поруч із машинно-технологічним 

відділенням, де готується фарш. Там же, у безпосередній близькості, має 

знаходитися й відділення виробництва лускоподібного льоду, необхідного для 

забезпечення температурного режиму під час обробки м’ясної маси. 

Дільниці підготовки продукції до відвантаження, складування 

пакувальних матеріалів та експедиції слід проєктувати на першому поверсі з 

безпосереднім виходом на автоплатформу для спрощення логістики готової 

продукції. Сушарки для напівкопчених і копчених ковбасних виробів доцільно 

винести в окремі приміщення — оптимальним рішенням буде використання 

тунельних сушарок із місткістю від одноденного до чотириденного обсягу 

виробництва. 

Перед подачею у шприцювальне відділення ковбасні рами та палиці 

мають проходити обов’язкову санітарну обробку. Для процесу термічної 

обробки варених ковбас доцільно використовувати автоматизовані 

термокамери, що забезпечують стабільність режимів і якість кінцевої 

продукції. 

Одним із найбільш ефективних проектних рішень є застосування залової 

схеми розміщення приміщень. У такій конфігурації центральну частину 

будівлі займають сировинне та машинно-шприцювальне відділення, тоді як 

усі інші функціональні приміщення й камери компонуються навколо. Такий 

підхід дозволяє організувати чіткий технологічний потік, згрупувати зони за 

однаковим температурним режимом, а також мінімізувати відстані для 

переміщення ковбасних рам і забезпечити максимально ефективну логістику 

виробництва. 
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РОЗДІЛ 6. ПІДБІР І ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ 

ОБГРУНТУВАННЯ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ 

М’ЯСОПЕРЕРОБНОГО ЦЕХУ 

Під час вибору технологічного обладнання беруть до уваги такі ключові 

критерії, як його продуктивність, рівень надійності, ступінь автоматизації 

процесів, перевага вітчизняного виробника, а також економічна доцільність — 

вартість одиниці техніки. 

Кількість одиниць обладнання безперервної дії визначається за 

наступною формулою: 

N=
t)(T Q

A


,     

де Q – продуктивність обладнання, кг/год; 

А – кількість сировини, що переробляється за зміну, кг; 

Т – тривалість зміни, Т=8 год; 

t – тривалість відпочинку і перерв., t=0,75 год. 

Кількість одиниць обладнання періодичної дії розраховують за 

формулою: 

                                            𝑛 =
𝐴⋅𝜏

𝐺⋅𝑇
, од.    

де  – тривалість операції, хв; 

G – одночасне завантаження обладнання, кг. 

Розраховуємо кількість вовчків для подрібнення сировини перед 

солінням (шрот 16/25 мм) та мішалок для змішування м’яса з сіллю. 

N1=6432,15/1500*8=0,54 

Приймаємо 1 одиницю обладнання. 

Подальші розрахунки виконуємо аналогічно, результати розрахунків 

заносимо до таблиці 6.1. 

Вовчки LASKA 

М’ясоподрібнювальне обладнання австрійської компанії LASKA є 

результатом десятиліть наукових досліджень, практичного досвіду та 

впровадження сучасних технологій у сфері м’ясопереробки. Вовчки цієї марки 

вирізняються високою ефективністю, надійністю та гнучкістю в експлуатації. 

Особливістю моделей W130 та кутових вовчків WW130–WW280 є 

зручна система заміни ріжучого комплекту, що дозволяє швидко переходити 

від обробки свіжого м’яса до подрібнення попередньо подрібненої або 

підмороженої сировини. Це значно скорочує час переналагодження та 

підвищує загальну продуктивність процесу. 

Для безпосереднього подрібнення заморожених м’ясних блоків 
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великого об’єму (з температурою до –20°C) ідеальним рішенням є вовчок 

W400, який забезпечує високу продуктивність і надійність роботи без 

попереднього розморожування сировини. Модель WWB200 також підходить 

як для переробки глибокозаморожених блоків, так і для обробки свіжого чи 

підмороженого м’яса, забезпечуючи вихід на решітках з діаметром 3 мм за 

один прохід. 

Ключова перевага вовчків LASKA — оптимізоване співвідношення 

швидкості подачі й обертання ріжучого шнека, що дозволяє досягти 

максимальної ефективності роботи без перегріву двигуна. Завдяки продуманій 

конструкції, машина може одночасно завантажувати декілька блоків у бункер, 

що підвищує зручність та безперервність виробничого процесу. 

Мішалки LASKA 

Промислові мішалки LASKA вирізняються високою точністю, 

надійністю та універсальністю, що робить їх ідеальними для виробництва 

широкого асортименту м’ясних продуктів — від варених до сирокопчених 

ковбас. Завдяки ретельному перемішуванню м’яса зі спеціями досягається 

однорідна структура фаршу та ефективне видалення повітря, що особливо 

важливо при виготовленні делікатесної продукції. 

Обладнання відповідає сучасним вимогам до якості та безпеки, має 

інтуїтивно зрозуміле керування та відзначається тривалим терміном 

експлуатації. Мішалки можуть комплектуватися широким набором 

додаткових функцій і модулів, що розширюють технологічні можливості: 

- Вакуумна система — для збереження кольору, смаку та структури 

м’ясного фаршу; 

- Z-подібні змішувальні лопаті — спеціально для сирокопчених 

ковбас, які потребують щадного змішування; 

- Автоматичне дозування води — точне внесення заданого об’єму 

рідини; 

- Контроль температури з автоматичним відключенням — 

підтримка технологічних меж без людського втручання; 

- Інтелектуальна автоматика змішування — налаштування часу, 

напрямку та швидкості перемішування, а також програмованих пауз; 

- Система CCS (Computer Control System) — для централізованого 

управління, збереження технологічних параметрів та рецептур; 

- Вбудовані ваги — забезпечують точність дозування інгредієнтів; 

- Індивідуальні модифікації — адаптація обладнання під специфічні 

вимоги клієнтів. 

Як вовчки, так і мішалки LASKA — це не просто обладнання, а 

комплексні високотехнологічні рішення, що сприяють підвищенню 
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ефективності виробництва, стабільності якості продукції та гнучкості 

виробничих процесів у м’ясопереробному цеху. 

Кожне м’ясопереробне підприємство визначає свій обсяг випуску 

продукції залежно від виробничих потужностей та попиту на ринку. Щоб 

забезпечити максимально гнучке та ефективне виробництво і задовольнити 

широкий спектр потреб клієнтів, компанія LASKA розробила серію мішалок 

із різними об’ємами та конфігураціями. Ці мішалки призначені як для малих 

цехів, так і для великих промислових підприємств, дозволяючи адаптувати 

обладнання до конкретних технологічних процесів — від приготування 

класичного м’ясного фаршу до делікатесної продукції із складною 

рецептурою. Можливість індивідуального налаштування, додаткові функції, 

такі як вакуумна система, температурний контроль і ваговий моніторинг, 

роблять мішалки LASKA універсальним рішенням для сучасного м’ясного 

виробництва. 

Вакуумні шприци Handtmann серії VF600 

Серія вакуумних шприців VF600, розроблена компанією Handtmann, є 

результатом понад півстолітнього досвіду у створенні високоточних систем 

для дозування та наповнення. Оснащені передовими інженерними рішеннями, 

ці шприци забезпечують стабільну якість продукту, гігієнічність процесу та 

енергоефективність виробництва. Основною перевагою є лопатевий механізм 

подачі, який гарантує рівномірне заповнення фаршевого насосу та дбайливу 

транспортування фаршу без надмірного стискання або нагріву. Завдяки 

інтегрованій запатентованій системі компенсації тиску, досягається стабільна 

подача продукту з однаковим об’ємом у кожній камері, що значно підвищує 

точність порціонування. 

Важливою особливістю є автоматизоване регулювання вакуумного 

каналу залежно від типу продукту, що дозволяє ефективно видаляти повітря і 

забезпечувати необхідну щільність фаршу. Всі моделі VF600 стандартно 

оснащені системою зворотного втягування фаршу, що сприяє гігієнічному 

обслуговуванню обладнання та запобігає зайвим втратам продукту. 

Експлуатаційні витрати знижені завдяки надійному та зносостійкому 

механізму подачі, що практично не потребує частого обслуговування. Це 

робить шприци VF600 не лише точними, але й економічно вигідними для 

довгострокового використання. 

До шприців серії VF600 може підключатися вовчок GD 93-3, що має 

незалежний привід. Він сумісний із середньопродуктивними та промисловими 

моделями (VF616, VF620, VF622, VF628, VF630) і дозволяє адаптувати 

ступінь подрібнення фаршу відповідно до конкретних виробничих завдань. 

Інтеграція вовчка в систему подачі істотно скорочує технологічний ланцюг, 
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зменшує кількість етапів обробки та покращує якість кінцевого продукту. 

Завдяки зменшенню обробок досягається краще фаршев’язання, щільніша 

текстура, більш виразний малюнок на зрізі та кращий розподіл інгредієнтів у 

масі фаршу. 

Крім того, використання вовчка Handtmann дозволяє скоротити час 

дозрівання деяких видів продукції, що особливо важливо у виробництві 

сирокопчених і напівкопчених ковбас. Загальний результат — це вища якість 

готової продукції, стабільність параметрів, поліпшення смакових 

властивостей та економія виробничих ресурсів. Завдяки такому підходу 

підприємства отримують конкурентну перевагу на ринку і мають можливість 

впроваджувати гнучкі виробничі лінії з підвищеною продуктивністю. 

Термокамера REICH FR 702 — це високотехнологічне обладнання 

німецького виробництва, призначене для повного циклу термічної обробки 

м’ясних, рибних та інших харчових продуктів. Вона забезпечує такі етапи 

обробки, як обсмажування, варіння, копчення, запікання, сушіння, 

пастеризація та охолодження. Камера відзначається високою 

енергоефективністю, точністю параметрів обробки й універсальністю в 

налаштуваннях, що дозволяє використовувати її для широкого асортименту 

продуктів, зокрема ковбас, шинок, паштетів і напівфабрикатів. 

Конструкція моделі FR 702 базується на модульному принципі, що дає 

змогу легко адаптувати обладнання до потреб конкретного підприємства. 

Корпус камери виготовлений із високоякісної нержавіючої сталі, що 

забезпечує тривалий термін служби, легке очищення та відповідність 

сучасним санітарно-гігієнічним нормам. Всі з’єднання герметизовані, камера 

стійка до високих температур і корозії. 

Інтелектуальна система керування дозволяє точно контролювати всі 

параметри процесу: температуру, вологість, тривалість кожного етапу, 

інтенсивність диму (у разі копчення). Камера обладнана сенсорним дисплеєм 

з інтуїтивно зрозумілим інтерфейсом та можливістю зберігати технологічні 

програми для різних типів продукції. Установлена автоматична система 

контролю температури в товщі продукту забезпечує однакову якість навіть у 

великогабаритних партіях. 

REICH FR 702 має ефективну вентиляцію та димогенератор, який 

дозволяє працювати з натуральним димом або рідким димовим 

ароматизатором. Камера може комплектуватися різними типами візків, 

завдяки чому вона інтегрується в існуючі логістичні процеси виробництва. 

Серед додаткових переваг — можливість підключення до внутрішньої 

мережі підприємства та дистанційного моніторингу, автоматичне промивання, 

низькі витрати енергії при високій продуктивності, а також здатність 
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забезпечити високу стабільність кольору, смаку та текстури готового 

продукту. 

 

Таблиця  6.1.- Підбір технологічного обладнання 

 

Назва 

обладнання 

 

Марка 

Маса 

сировини, яка 

переробля-

ється, кг / зміну 

Продуктив-

ність 

обладнання, 

кг / год 

Кількість 

одиниць 

обладнання 

Габаритні 

розміри, 

мм 

1 2 3 4 5 6 

Обладнання для підготовки сировини 

Вовчки для 

підготовки м’яса 

перед солінням 

Laska 

WW160 6432,15 1500 1 2550х1740х 

1660 

Мішалки для 

соління м’ясної 

сировини 

Л5-ФМ2-

У-150 
6432,15 1100 1 29409651

330 

Чани для 

соління м’ясної 

сировини 

Н1-ФПЖ-

250 
6432,15 250 78 90070010

00 

Кутер Laska K 

330 
690,26 1500 1 2400х2600х 

1800 

Шпигорізка ШГ-1000 787,53 250 1 1500х1200х 

600 

Льодогенератор 
MAJA RVH 

3000 
30,0 125 1 1200х500х 

500 

Фаршмішалка  
Laska 

МЕ500N 
7432,15 1200 1 2010х1120х 

1650 

Обладнання для виробництва ковбасних виробів 

Шприц 

ковбасний 

Handtmann 

Vf600 
5150 1000 1 2200х1620х 

2930 

Кліпсатор Poli-clip 5150 1000 1 800х860х 

1600 

Рама для 

переміщення 

сирих ковбас 

  - 2 1000х1000х 

2000 

Термокамера 
REICH FR 

702 
3650 250 2 4000х2000х 

2500 

Коптильна 

камера 
EXPERT 2350 350 20 2000х2000х 

2500 
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продовження табл.6.1. 

Обладнання для виробництва посічених напівфабрикатів 

Автомат 

формування 

посічених н/ф 

Provatec 

750 
750  1  

Конвеєр 

переміщення н/ф 
 1000  

1 
 

Спіральний 

морозильний 

автомат 

 1000  

1 

 

Пакувальний 

автомат  

Mondini E 

340 
1000  

1 
 

Автомат формування посічених напівфабрикатів Provatec 750 — це 

високопродуктивна і надійна машина, призначена для формування м’ясних, 

рибних та комбінованих посічених напівфабрикатів із фаршу різної структури. 

Вона використовується у промисловому виробництві для виготовлення 

котлет, біфштексів, шніцелів, фрикадельок, нагетсів та інших виробів із фаршу 

з чіткими геометричними формами. 

Модель Provatec 750 оснащена точним поршневим механізмом подачі 

фаршу, що забезпечує стабільну подачу суміші без деформації структури 

продукту. Машина дозволяє досягти високої точності у вазі та формі кожної 

одиниці напівфабрикату, що особливо важливо при фасуванні та 

стандартизації продукції. Завдяки гнучкій системі налаштувань, користувач 

може змінювати параметри товщини, маси й форми виробів, що дозволяє 

оперативно адаптувати виробництво під різні типи замовлень. 

Однією з головних переваг Provatec 750 є висока продуктивність, яка 

може досягати понад 180 порцій за хвилину (залежно від продукту). Машина 

легко інтегрується в автоматизовану лінію завдяки можливості підключення 

до інших пристроїв: панірувальних машин, жаровень, заморожувальних 

тунелів або пакувального обладнання. Це забезпечує безперервний 

виробничий потік та мінімізує потребу в ручній праці. 

Корпус Provatec 750 виготовлений із харчової нержавіючої сталі, що 

відповідає суворим вимогам санітарії та безпеки харчового виробництва. 

Машина має плавні поверхні та легкий доступ до всіх робочих зон, що суттєво 

спрощує процес миття та дезінфекції. Панель керування інтуїтивно зрозуміла 

та дозволяє зберігати рецептури, регулювати швидкість, циклічність подачі 

фаршу й управляти режимами роботи. 

Важливим аспектом є можливість формування як простих круглих і 

овальних форм, так і більш складних геометричних профілів завдяки змінним 

формувальним матрицям, які легко встановлюються та замінюються. 
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РОЗДІЛ 7. ОРГАНІЗАЦІЯ СИСТЕМ КОНТРОЛЮ ЯКОСТІ ТА 

БЕЗПЕКИ ЗГІДНО З ВИМОГАМИ ISO 9000 І НАССР 

7.1. Впровадження системи управління безпечністю харчової продукції 

НАССР у м’ясопереробному цеху 

 

Забезпечення безпечності харчових продуктів є ключовим пріоритетом 

у діяльності м’ясопереробного підприємства, оскільки будь-які відхилення у 

якості сировини або технології можуть призвести до серйозних ризиків для 

здоров’я споживачів. Для ефективного управління цими ризиками необхідним 

є впровадження системи НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points), 

яка є міжнародно визнаним інструментом гарантування безпечності харчових 

продуктів на всіх етапах виробництва. 

НАССР — це науково обґрунтована система, яка передбачає 

ідентифікацію, оцінювання та контроль небезпечних чинників, що можуть 

виникати під час виробництва, переробки, зберігання та реалізації харчової 

продукції. Її впровадження дозволяє здійснювати профілактичний контроль, а 

не реагувати на вже виниклі проблеми. 

У м’ясопереробному цеху впровадження системи НАССР 

розпочинається з формування робочої групи, до складу якої входять фахівці з 

якості, технологи, ветеринарні лікарі, а також представники адміністрації. 

Наступним етапом є складання опису продуктів та визначення технологічного 

процесу з урахуванням усіх етапів — від приймання сировини до пакування та 

зберігання готової продукції. Кожен етап технологічного процесу підлягає 

аналізу з метою виявлення потенційно небезпечних чинників — біологічних, 

хімічних та фізичних. 

На основі проведеного аналізу визначаються критичні контрольні 

точки (ККТ), на яких можливе виникнення небезпек і які потребують 

постійного моніторингу. Для кожної ККТ встановлюються критичні межі, 

наприклад, температурні режими зберігання м’яса, тривалість термічної 

обробки або рівень вологості. Важливо також розробити коригувальні дії на 

випадок відхилення від встановлених норм, а також документальні процедури 

реєстрації результатів контролю, що є доказом належного функціонування 

системи. 

Особлива увага приділяється санітарному стану приміщень, гігієні 

персоналу, якості водопостачання та ефективності прибирання виробничих 

зон. Для цього у м’ясопереробному цеху мають бути передбачені окремі 

санітарні пости, рукомийники, дезінфекційні бар’єри та наявність засобів для 

миття і дезінфекції. 
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Ефективність системи НАССР забезпечується постійним внутрішнім 

аудитом та аналізом з боку керівництва. Регулярне навчання персоналу щодо 

принципів НАССР, ідентифікації ризиків та дотримання виробничої гігієни є 

невід’ємною складовою безпечного виробничого процесу. 

Впровадження системи НАССР у м’ясопереробному цеху дозволяє не 

лише зменшити ймовірність потрапляння небезпечної продукції до 

споживача, але й сприяє підвищенню довіри з боку клієнтів, відкриває нові 

ринки збуту та підвищує репутацію підприємства на тлі посилення вимог до 

якості та безпеки харчових продуктів. 

Для ефективного функціонування системи НАССР у 

м’ясопереробному виробництві обов’язковою умовою є впровадження так 

званих програм-передумов (PRP). Це базові санітарні та гігієнічні заходи, що 

створюють необхідні умови для виробництва безпечної харчової продукції. Їх 

завдання — мінімізувати загальні ризики контамінації сировини, продукції та 

контактних поверхонь до прийнятного рівня ще до впровадження принципів 

НАССР. 

Програми передумови включають такі ключові елементи: 

Гігієна персоналу 

Забезпечується через наявність санітарно-побутових приміщень, 

інструктажів з особистої гігієни, спеціального одягу, засобів для миття рук, 

дезінфекційних розчинів та регулярного медичного огляду працівників. 

Працівники зобов’язані підтримувати чистоту рук, носити захисні халати, 

головні убори та дотримуватись заборони на вхід у виробничі зони з 

особистими речами. 

Контроль води та льоду 

Джерела водопостачання мають бути безпечними. Вода, що 

використовується у виробництві, повинна відповідати санітарним нормам. 

Лід, який використовується для охолодження м’яса або фаршу, виготовляється 

з питної води. Проводиться регулярний лабораторний контроль якості води. 

Очищення та дезінфекція 

Розробляється графік прибирання для кожної зони. Використовуються 

дозволені мийні та дезінфікуючі засоби, затверджені інструкцією. Ведеться 

облік виконаних процедур, а ефективність перевіряється мікробіологічним 

контролем. 

Контроль за шкідниками (пест-контроль) 

Виробничі та складські приміщення мають бути захищені від гризунів, 

комах та інших шкідників. Установлюються пастки, бар’єри, ведуться 

журнали спостереження та здійснюється регулярна співпраця з професійними 

службами дезінсекції/дератизації. 
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Контроль за сировиною та допоміжними матеріалами 

Уся сировина та пакувальні матеріали перевіряються при надходженні 

на відповідність специфікаціям. Здійснюється контроль транспорту, 

супровідних документів, маркування та термінів придатності. 

Управління відходами 

Відходи вивозяться у спеціально обладнані місця у герметичній тарі. 

Зони збору залишків мають бути віддалені від основного виробництва. 

Ведеться облік та контроль графіків вивезення відходів. 

Контроль температурного режиму 

Системи охолодження, заморожування та варіння контролюються 

щоденно. Встановлюються температурні датчики, що реєструють відхилення 

від норм. Уся інформація фіксується для верифікації. 

Підтримка обладнання та інфраструктури 

Технічне обслуговування обладнання проводиться згідно графіків. 

Пошкоджені поверхні або несправності усуваються оперативно, щоб не 

допустити забруднення харчового середовища. 

Навчання персоналу 

Працівники проходять навчання щодо вимог санітарії, гігієни, 

принципів НАССР та поводження з харчовою продукцією. Знання працівників 

періодично перевіряються. 

Відстежуваність та відкликання продукції 

Впроваджуються процедури ідентифікації продукції, її відстежування 

на всіх етапах виробництва та реалізації. За необхідності розроблено план 

відкликання небезпечної партії з ринку. 

Таблиця 7.1 – Вимоги до якості сировини 

№ ВИД СИРОВИНИ КОНТРОЛЬНИЙ 

ПОКАЗНИК 

НОРМАТИВНИЙ 

ДОКУМЕНТ (НД) 

1 М’ясна сировина 

(яловичина, свинина) 

Органолептичні властивості ДСТУ 6030:2008, ДСТУ 

7158:2010 

2 Шпик Органолептичні 

характеристики 

ДСТУ 4668 

3 Яйця та яєчні продукти Виявлення пошкоджень, 

зовнішній вигляд 

ДСТУ 5028:2008 

4 Борошно Вміст клейковини ДСТУ 8791:2018 

5 Сіль Вміст основних 

компонентів 

ДСТУ 3583-97 
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Таблиця 7.2 – Вимоги до якості готової продукції 

КОНТРОЛЬНИЙ 

ПОКАЗНИК 

ГРАНИЧНЕ 

ЗНАЧЕННЯ 

НОРМАТИВНИЙ 

ДОКУМЕНТ (НД) 

Масова частка вологи, не 

більше, % 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ ISO 1442 

Масова частка білка, не 

менше, % 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ ISO 937, ДСТУ 

ISO 1871 

Масова частка жиру, не 

більше, % 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ ISO 8380, ДСТУ 

ISO 1443 

Масова частка кухонної 

солі, не більше, % 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ ISO 1841-1, ДСТУ 

ISO 1841-2 

Масова частка нітриту 

натрію, не більше, % 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ ENV 12014-3, 

ДСТУ ENV 12014-4 

Масова частка фосфору, не 

більше, % 

Відповідно до 

вимог 

- 

Температура всередині 

продукту під час реалізації, 

°С 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ 3518-97 або ДСТУ 

OIML R 133:2019 

Маса одиниці готового 

продукту, кг, не більше 

Відповідно до 

стандарту 

ДСТУ EN 45501:2007 

 

7.2. Основи системи управління якістю, технохімічний контроль та 

метрологічне забезпечення у м’ясопереробному виробництві 

 

У сучасних умовах функціонування м’ясопереробних підприємств 

особливе значення має впровадження ефективної системи управління якістю, 

яка забезпечує стабільність виробничих процесів, відповідність готової 

продукції встановленим вимогам, а також зміцнює конкурентоспроможність 

підприємства на ринку. Виробництво ковбасних виробів та посічених 

напівфабрикатів у цеху вимагає впровадження комплексного підходу до 

контролю якості на всіх етапах виробничого процесу — від приймання 

сировини до зберігання та реалізації готової продукції. 

Основу системи управління якістю в ковбасному цеху складають 

міжнародні стандарти, зокрема серія ISO 9000, які регламентують вимоги до 

систем якості, та принципи НАССР, що передбачають ідентифікацію, оцінку 

й управління небезпечними чинниками, які можуть вплинути на безпечність 

продукції. На підприємстві впроваджується принцип безперервного 

покращення якості, що реалізується через стандартизовані процедури 

контролю, аналіз даних, коригувальні дії та моніторинг ефективності. 
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Важливим елементом системи є технохімічний контроль, який 

охоплює лабораторний аналіз сировини, допоміжних компонентів, фаршу, 

напівфабрикатів та готової продукції. Під час контролю визначаються 

показники вологості, кислотності, вмісту білків, жирів, солі, вологи, а також 

мікробіологічна безпечність. Окрему увагу приділяють контролю 

температурних режимів зберігання, санітарного стану виробничих приміщень, 

якості пакування та маркування. 

Метрологічне забезпечення в ковбасному цеху передбачає 

використання повірених та відкаліброваних засобів вимірювальної техніки для 

контролю температури, ваги, вологості, тиску, pH, що гарантує точність і 

достовірність результатів контролю. Усі вимірювальні прилади проходять 

регулярну перевірку згідно з календарним графіком. Це дає змогу уникати 

помилок у дозуванні компонентів, дотриманні рецептур та режимів обробки, 

що критично важливо для забезпечення стабільної якості продукції. 

Таким чином, ефективна система управління якістю у ковбасному 

цеху, поєднана з технохімічним контролем та належним метрологічним 

забезпеченням, дозволяє підприємству не лише відповідати сучасним вимогам 

до харчової безпеки, а й формувати довіру споживачів, забезпечуючи 

стабільність виробництва та високий рівень якості ковбасної продукції. 

З метою забезпечення стабільної якості та безпечності м’ясної 

продукції на кожному етапі технологічного процесу здійснюється поетапний 

контроль за критичними параметрами. Моніторинг проводиться 

відповідальними особами виробничої лабораторії згідно з встановленими 

нормативами та періодичністю. Таблиця нижче узагальнює основні 

контрольовані параметри в межах виробничого циклу. 
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Таблиця 7.3 Контроль параметрів під час технологічного процесу 

№ 
Етап 

виробництва 
Параметр контролю 

Нормативне 

значення 

Частота 

контролю 
Відповідальний 

1 
Приймання 

сировини 

Наявність клейм, 

зовнішній вигляд 

Відповідно до 

стандартів, колір, 

консистенція, 1°C 

Кожна 

партія 
Лабораторія 

2 Обвалювання 

Вихід м’яса, залишки 

на кістках, 

мікроклімат 

До 8% м’язової 

тканини, 11±2°C, 

70% 

Тричі за 

зміну 
Лабораторія 

3 Жилування 

Вміст 

жирової/сполучної 

тканини 

За категоріями: до 

5%, до 30%, до 

50% 

Тричі за 

зміну 
Лабораторія 

4 Соління 
Температура, рН, 

тривалість, добавки 

0–4°C, pH 7,5, 7,5 г 

нітриту, 3% солі 

на 100 кг 

Тричі за 

зміну 
Лабораторія 

5 
Приготування 

фаршу 

Температура фаршу, 

склад, додана вода 

8–12°C, 20–40% 

води, за 

рецептурою 

Тричі за 

зміну 
Лабораторія 

6 Шприцювання 

Щільність, тиск, 

відповідність 

оболонок 

Без повітря, тиск 

8·10⁴ Па 

Тричі за 

зміну 
Лабораторія 

7 Осадження Тривалість 

2–4 год 

(напівкопчені 

вироби) 

Для 

кожного 

виду 

Лабораторія 

8 Обжарювання 
Температура, прогрів 

батона 

90–100°C, центр 

40–50°C 

Для 

кожного 

виду 

Лабораторія 

9 Варіння 
Температура, 

тривалість 

75–85°C, 40–150 

хв (варені), 80±5°C 

(напівкопчені) 

Для 

кожного 

виду 

Лабораторія 

10 Копчення 
Температурний 

режим 

73±7°C 

(напівкопчені), 

вторинне – 42±3°C 

Для 

кожного 

виду 

Лабораторія 

11 Охолодження 
Температура 

душування 
18–20°C 

Для 

кожного 

виду 

Лабораторія 

12 Зберігання 
Температура, 

вологість, термін 

0–8°C, 75–85%, до 

10 діб 

Кожна 

партія 
Технолог 

Критичні контрольні точки (ККТ) — це ключові етапи виробничого 

процесу, на яких необхідно здійснювати контроль, щоб запобігти виникненню 

небезпечних чинників або звести їх до прийнятного рівня. ККТ є основним 

елементом системи управління безпечністю харчової продукції HACCP 

(Hazard Analysis and Critical Control Points), яка передбачає систематичну 

ідентифікацію, оцінку та управління ризиками біологічного, хімічного та 

фізичного походження. 
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У м’ясопереробному виробництві ККТ визначаються після детального 

аналізу всіх технологічних етапів — від приймання сировини до зберігання 

готової продукції. 

- Основною метою встановлення ККТ є контроль за такими 

небезпеками, як: 

- Біологічні загрози (наприклад, мікроорганізми, що можуть 

викликати харчові отруєння); 

- Хімічні загрози (залишки ветеринарних препаратів, нітритів, 

токсичних сполук); 

- Фізичні загрози (потрапляння сторонніх предметів у продукцію: 

металевих частинок, осколків скла тощо). 

Для кожної ККТ встановлюються: 

- Критичні межі, тобто допустимі значення технологічних 

параметрів (температура, час, вологість тощо); 

- Процедури моніторингу, що забезпечують постійний контроль; 

- Коригувальні дії, які вживаються у разі виявлення відхилень від 

встановлених меж; 

Відповідальні особи, які здійснюють спостереження та реагують на 

порушення. 

Прикладами критичних контрольних точок у м’ясному виробництві 

можуть бути: 

- Температура зберігання сировини – щоб уникнути росту патогенних 

бактерій; 

- Термічна обробка – температура і тривалість варіння, запікання або 

копчення повинні забезпечувати знищення небезпечної мікрофлори; 

- Дозування нітриту натрію – контроль рівня консервантів для уникнення 

хімічних перевищень 

- Фізичне очищення продукції – щоб запобігти потраплянню сторонніх тіл. 

ККТ постійно переглядаються в процесі вдосконалення технології та 

аналізу ризиків. Правильне визначення і належне управління критичними 

точками — запорука стабільної якості та безпеки готової продукції. 

Запровадження ККТ відповідно до стандартів HACCP забезпечує 

відповідність вимогам законодавства та зміцнює довіру споживачів до 

продукції підприємства. 
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РОЗДІЛ 8. ІНЖЕНЕРНІ МЕРЕЖІ ТА ЕНЕРГОЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

М’ЯСОПЕРЕРОБНОГО ЦЕХУ 

 

Ефективна організація інженерних мереж і систем енергозабезпечення є 

важливою складовою безперебійної роботи м’ясопереробного цеху. Надійне 

постачання електроенергії, води, пари, холоду, стисненого повітря, а також 

системи вентиляції, каналізації й водовідведення забезпечують стабільність 

технологічного процесу, відповідність санітарно-гігієнічним нормам та 

економічну ефективність підприємства. 

Електропостачання 

Основне навантаження в м’ясопереробному цеху припадає на 

електроприводи технологічного обладнання (вовчки, мішалки, шприци, 

термокамери), системи освітлення, вентиляції та холодильні установки. 

Система електропостачання передбачає підключення до зовнішньої 

електромережі напругою 380/220 В, з резервним дизельним генератором для 

забезпечення безперебійної роботи критично важливих вузлів. Освітлення 

організовано відповідно до норм ДБН, з урахуванням підвищеної вологості та 

потреб у санітарній обробці приміщень. 

Водопостачання та каналізація 

Вода в цеху використовується для санітарної обробки приміщень, 

обладнання, охолодження продукції, приготування розсолу та інших 

технологічних потреб. Система водопостачання включає підключення до 

центрального водогону або свердловини з фільтрувальною установкою, баки-

накопичувачі та насосне обладнання. Встановлено лічильники води для 

контролю споживання. 

Стічні води поділяються на виробничі, побутові та дощові. Для 

очищення виробничих стоків передбачено жировловлювачі та фільтраційні 

системи перед їхнім скиданням у загальну каналізацію або систему локальних 

очисних споруд. 

Теплопостачання та парогенерація 

Теплоносій використовується для підігріву води, парової обробки 

ковбасних виробів, стерилізації інвентарю та прибирання. У проекті 

передбачено встановлення газової або електричної котельні, що генерує пару 

середнього тиску. Подача пари здійснюється до термокамер, автоклавів, 

стерилізаторів за допомогою термоізольованих трубопроводів. Система 

оснащена запобіжними клапанами та автоматикою контролю тиску та 

температури. 

Холодопостачання 
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Холод є необхідним для зберігання сировини, напівфабрикатів і готової 

продукції, а також для забезпечення належного температурного режиму під 

час дозрівання ковбас. Система холодопостачання включає компресійні 

холодильні машини (фреонові або аміачні), повітроохолоджувачі, 

охолоджувані камери та буферні холодильники. Важливу роль відіграє 

система контролю температури з аварійним оповіщенням. 

Вентиляція і кондиціювання 

Санітарно-гігієнічні норми вимагають ефективної вентиляції приміщень 

цеху. У проекті передбачено застосування припливно-витяжних 

вентиляційних установок з рекуперацією тепла, фільтрацією повітря і 

автоматичним регулюванням об’ємів подачі повітря в залежності від 

вологості, температури та ступеня забруднення. У приміщеннях, де 

утворюються пари, дим або запахи, встановлюються місцеві витяжки. 

Система стисненого повітря 

Стиснене повітря застосовується в роботі автоматичних шприців, 

упаковувального обладнання, пневматичних приводів. У проекті передбачено 

розміщення компресорної станції із системою осушення повітря, ресиверами 

та трубопроводами до місць споживання. Робочий тиск – 0,6–0,8 МПа. 

Газопостачання 

У випадку використання природного газу як енергоносія для котельні 

або термічного обладнання, передбачено встановлення вузла обліку газу, 

редуктора тиску та системи безпеки згідно з вимогами ДБН. 

Автоматизація та контроль 

Усі інженерні мережі оснащуються засобами автоматизації, що дозволяє 

ефективно контролювати параметри роботи, виявляти відхилення та 

мінімізувати енергетичні втрати. Впровадження системи енергоменеджменту 

дозволяє здійснювати постійний моніторинг споживання ресурсів, аналіз 

ефективності та виявлення зон для оптимізації. 

Системи освітлення, вентиляції та кондиціонування повітря відіграють 

ключову роль у забезпеченні стабільного температурного режиму та створенні 

комфортних умов праці для персоналу. Не менш важливими є холодильне й 

теплове обладнання, яке підтримує оптимальні температурні показники для 

зберігання сировини й готової продукції, а також для виконання технологічних 

операцій, зокрема копчення та варіння ковбас. Раціональне використання 

енергетичних ресурсів є пріоритетним завданням підприємства. 

З метою зниження енергетичних витрат у ковбасному цеху впроваджено 

енергозберігаючі технології, серед яких – використання високоефективного 

сучасного обладнання та автоматизованих систем управління виробничими 

процесами. Такі рішення дають змогу значно зменшити споживання 
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електроенергії та теплової енергії, скоротивши витрати підприємства на 

комунальні ресурси. Особлива увага приділяється енергоефективному 

керуванню тепловими установками, що забезпечує оптимальне використання 

енергії під час нагрівання, охолодження й вентиляції. 

Підприємство активно застосовує сучасні автоматизовані системи 

моніторингу ресурсоспоживання, які дозволяють в реальному часі 

відстежувати показники енергоспоживання та оперативно налаштовувати 

роботу обладнання відповідно до змін у виробничому середовищі. Окрему 

роль у структурі енергетичного забезпечення займають системи 

водопостачання та водовідведення, які також оптимізуються задля 

підвищення загальної енергоефективності виробництва. 

Кількість спожитого газу, стисненого повітря, електроенергії та води, 

необхідної для технологічних процесів і санітарної обробки обладнання, 

визначається за наступною формулою: 

  (8.1) 

де Аі — змінна потужність цеху з виробництва певного виду продукції, 

виражена в кілограмах або тоннах за зміну; 

qi — середній показник витрат води, газу, електроенергії, стисненого 

повітря та інших енергоресурсів на виробництво однієї тонни продукції, м³/т 

(кВт·год./т); 

z — кількість продукції різних категорій, яку виготовляє цех. 

Для розрахунку обсягів споживання води, пари, електроенергії та газу 

за одну зміну для окремих типів обладнання застосовується така формула: 

 

(8.2) 

де п — питомі нормативи витрат енергоносіїв на виробництво одиниці 

певного виду продукції при її обробці на відповідному обладнанні, м³/т або 

кВт·год/т; 

А — продуктивність вибраного обладнання, т/год; 

τ — час роботи обладнання протягом однієї зміни, год. 

Сумарні витрати теплових і енергетичних ресурсів, а також обсяги 

води, необхідні для технологічних операцій, визначаються як загальна сума 

витрат усіх одиниць обладнання, задіяного у виробництві заданого обсягу 

продукції. Узагальнені дані розрахунків подано в таблиці 8.1. 
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Таблиця 8.1 — Витрати води, пари та енергоресурсів у 

м’ясопереробному цеху 

Назва 

категорії 

Змін. 

потуж-

ність, 

Обсяг водних 

ресурсів , м 

  

Кількість 

холодоагенту , кДж 

Обсяг гарячої пари , 

МДж 

Норма Необхідність Норма Необхідність Норма Необхідність 

% т 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Варені вироби 40 2,80 16 

96 

436 

2616,0 

4,6 

27,6 

Сосиски 6 0,42 16 436 4,6 

Сардельки 6,14 0,43 16 436 4,6 

Напівкопчені 

ковбасі 

вироби 33,57 2,35 16 436 4,6 

Посічені н/ф( 

на 1000 шт) 14,29 

1,0 

(20 

тис) 8 160,0 8,3 166,0 2,1 42,0 

Разом 100 7,0  16 256,0  436 2782   69,6 

 

Таблиця 8.2 Витрати стисненого повітря, обсяг газу та електроенергії у 

м’ясопереробному цеху 

Назва 

категорії 

Змін. 

потужність 

Стиснене повітря, 

м 

Газ, м Електроенергія, 

кВт×год 

%т т Норма Неохідність Норма Необхідність Норма Необхідність 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Варені вироби 40 2,80 89  17  65 182 

Сосиски 6 0,42 89  17 62,05 149 62,58 

Сардельки 6,14 0,43 89 324,85 17  65 27,95 

Напівкопчені 

ковбасі 

вироби 33,57 2,35 110 258,5 19 44,65 94 220,9 

Посічені н/ф ( 

на 1 тис шт) 14,29 

1,0 

(20 

тис 

шт) -  -  13,5 270,00 

Разом 100 7,0   583,35  106,70  763,43 

Інженерні мережі та енергетичне забезпечення м’ясопереробного цеху 

спрямовані на підтримання безперервної, ефективної та безпечної роботи всіх 

виробничих процесів. Використання сучасного обладнання та впровадження 

інноваційних рішень дозволяють значно підвищити енергоефективність, 

скоротити споживання енергоресурсів і зменшити екологічне навантаження.  
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РОЗДІЛ 9.ВПРОВАДЖЕННЯ ЕКОЛОГІЧНОГО МЕНЕДЖМЕНТУ ТА 

ЗАХОДІВ ЗІ ЗБЕРЕЖЕННЯ ЕНЕРГІЇ Й РЕСУРСІВ 

 

У сучасних умовах господарювання м’ясопереробне підприємство несе 

відповідальність не лише за якість продукції, а й за вплив своєї діяльності на 

довкілля. Екологічний менеджмент стає важливою складовою сталого 

розвитку, сприяючи раціональному використанню природних ресурсів, 

зменшенню обсягів забруднення та впровадженню інноваційних 

енергоощадних технологій. Сучасна екологічна політика підприємств 

харчової галузі ґрунтується на міжнародних стандартах, зокрема ISO 14001, 

що регламентує екологічне управління. 

Екологічний менеджмент являє собою систематичний підхід до 

управління впливом підприємства на довкілля, спрямований на зменшення 

шкідливих наслідків його діяльності та покращення екологічної ефективності. 

Його основна мета — інтеграція екологічних вимог у всі етапи господарської 

діяльності: від планування до виробництва, логістики та утилізації. Подібно 

до фінансового чи кадрового управління, екологічний менеджмент 

зосереджується на досягненні визначених екологічних цілей організації та 

оптимізації ресурсокористування. 

Згідно з європейськими стандартами, зокрема системою EMAS (Eco-

Management and Audit Scheme), екологічний менеджмент — це універсальний 

інструмент для організацій, який дозволяє ефективніше використовувати 

ресурси, мінімізувати ризики та покращити репутацію. Для України, яка 

орієнтується на євроінтеграцію, адаптація таких практик є важливим кроком 

на шляху гармонізації законодавства із нормами ЄС. 

Система екологічного менеджменту (СЕМ) охоплює такі ключові 

функції: планування, реалізація, контроль і перегляд. На етапі планування 

визначаються всі екологічні аспекти діяльності підприємства, оцінюється їх 

значущість, формуються конкретні цілі й програми з екологічного 

покращення. Під час впровадження визначаються відповідальні особи, 

надаються ресурси, впроваджуються екологічні інструкції та проводиться 

навчання персоналу. Контроль включає регулярний моніторинг екологічних 

показників, проведення внутрішніх аудитів і реагування на виявлені 

невідповідності. Під час перегляду керівництво оцінює досягнуті результати й 

вносить корективи в політику чи стратегію підприємства. 

Важливим елементом є дотримання екологічного законодавства, що в 

ЄС регулюється директивами, які зобов’язують країни-члени досягати 

екологічних цілей, дозволяючи їм самостійно обирати механізми реалізації. 

Інтеграція екологічних аспектів у всі галузеві політики, зокрема транспорт, 
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енергетику, промисловість та сільське господарство, — ще один стратегічний 

напрям європейської політики. Підприємства повинні впроваджувати 

найкращі доступні технології (BAT), які описуються в спеціалізованих 

довідниках (BREF) та спрямовані на зменшення забруднення. 

Для стимулювання підприємств до екологічно відповідального 

виробництва застосовуються податкові та ринкові механізми: екологічні 

податки, система торгівлі викидами, фінансова підтримка переходу до 

«зелених» технологій. Додатковими інструментами екологічної політики 

виступають стратегічна екологічна оцінка (SEA), оцінка впливу на довкілля 

(EIA), а також механізми забезпечення прозорості — доступ до екологічної 

інформації та участь громадськості. 

У контексті України впровадження екологічного менеджменту є 

складовою частиною євроінтеграційного курсу. На державному рівні 

реалізуються політики та стратегії у сфері охорони довкілля, зокрема 

Стратегія управління відходами до 2030 року. Гармонізація національного 

законодавства з європейськими нормами, функціонування профільного 

Міністерства захисту довкілля та природних ресурсів України, а також 

впровадження економічних механізмів екологічного регулювання є 

основними напрямами державної екологічної політики. 

На місцевому рівні впроваджуються регіональні програми охорони 

довкілля та контролюється дотримання екологічних норм. Підприємства, у 

свою чергу, все активніше впроваджують системи екологічного менеджменту 

відповідно до стандарту ISO 14001, проводять екологічні аудити та звітують 

про свою екологічну діяльність. 

Серед актуальних викликів, що стоять перед Україною у цій сфері, — 

недостатнє фінансування, низький рівень екологічної культури, неефективне 

правозастосування та слабка інтеграція екологічних питань у міжгалузеву 

політику. Водночас перспективи розвитку екологічного менеджменту є 

значними. Його впровадження не лише сприяє охороні довкілля, але й 

покращує економічні показники підприємств, забезпечує раціональне 

використання енергії та природних ресурсів, зменшує витрати, формує 

позитивний імідж і відкриває шлях до міжнародних ринків. 

На регіональному екологічний менеджмент реалізується через 

розробку та виконання відповідних програм, що враховують специфіку 

конкретних територій. Органи місцевого самоврядування відіграють важливу 

роль у контролі за дотриманням екологічного законодавства та впровадженні 

природоохоронних заходів. Це дозволяє наблизити екологічне управління до 

реальних потреб громад і забезпечити більш ефективну реалізацію екологічної 

політики. 
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На рівні підприємств також спостерігається зростання інтересу до 

екологічного менеджменту. Все більше компаній усвідомлюють переваги 

впровадження систем екологічного управління, зокрема відповідно до 

стандарту ISO 14001, що часто є необхідною умовою для виходу на 

міжнародні ринки. Зростає популярність екологічного аудиту, який допомагає 

підприємствам оцінити свою екологічну результативність та виявити напрями 

для вдосконалення. Водночас деякі великі підприємства публікують 

екологічну звітність, демонструючи прозорість і відповідальність перед 

суспільством. 

Окрему увагу приділено впровадженню найкращих доступних 

технологій (НДТ), які дозволяють зменшити негативний вплив виробництва 

на довкілля та підвищити ефективність використання ресурсів. Цей процес є 

поступовим, але стабільно просувається в напрямку наближення до вимог ЄС. 

Таким чином, екологічний менеджмент є дієвим інструментом сталого 

розвитку, що поєднує економічну доцільність з екологічною відповідальністю. 

Його впровадження на всіх рівнях — від уряду до кожного окремого 

підприємства — є запорукою гармонійного співіснування суспільства, 

економіки та природи. 

Основними принципами екологічного менеджменту є систематичний 

моніторинг впливу виробництва на довкілля, постійне вдосконалення 

технологічних процесів із метою зниження викидів, відходів і споживання 

ресурсів, а також інтеграція екологічних аспектів у загальну систему 

управління. Впровадження екологічної політики розпочинається з проведення 

аудиту, за результатами якого визначаються основні джерела забруднення — 

стічні води, харчові відходи, викиди в атмосферу, шумове та теплове 

навантаження на середовище. 

Для зниження екологічного впливу на підприємстві впроваджуються 

такі заходи: 

- Удосконалення водовідведення: впровадження локальних 

очисних споруд для стічних вод, відокремлення жирів і механічних 

забруднень до надходження у централізовану систему. 

- Сортування та утилізація відходів: встановлення систем збору 

органічних залишків і їх повторне використання, наприклад, для виробництва 

кормів, біогазу або добрив. 

- Скорочення споживання енергії: перехід на енергоефективне 

обладнання, світлодіодне освітлення, встановлення датчиків руху для 

автоматичного вмикання/вимикання світла, модернізація систем вентиляції та 

охолодження. 
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- Оптимізація теплопостачання: застосування теплообмінників для 

повторного використання енергії, встановлення теплоізоляції на 

трубопроводах і резервуарах, а також впровадження систем регулювання 

температурного режиму. 

- Використання альтернативних джерел енергії: встановлення 

сонячних колекторів або панелей, що дозволяє знизити навантаження на 

електромережу та забезпечити часткову автономність енергопостачання. 

- Зменшення вуглецевого сліду: контроль логістичних процесів, 

перехід на транспорт із меншим рівнем викидів, мінімізація внутрішнього 

споживання паперу шляхом цифровізації документообігу. 

Крім того, особлива увага приділяється навчанню персоналу щодо 

екологічної відповідальності. Організовуються внутрішні тренінги, 

розробляються інструкції з енерго- та ресурсозбереження, проводяться 

щорічні оцінки досягнень у сфері екологічного управління. Працівники 

залучаються до ініціатив зі зменшення побутового та виробничого сміття, 

беруть участь у програмах повторного використання матеріалів. 

Зменшення харчових відходів у м’ясопереробному виробництві є 

важливим кроком для зменшення негативного впливу на навколишнє 

середовище, підвищення ефективності використання ресурсів та покращення 

економічних показників підприємства. Згідно з даними Продовольчої та 

сільськогосподарської організації ООН, приблизно третина всієї їжі, що 

виробляється для споживання людиною, щорічно втрачається або 

викидається. У м’ясній промисловості це особливо відчутно, адже втрата 

навіть невеликої частини продукції тягне за собою суттєві витрати. Одним із 

перших кроків на шляху до скорочення відходів є проведення детального 

аудиту виробництва. Це дозволяє виявити етапи, на яких утворюється 

найбільша кількість харчових залишків або побічних продуктів, і розробити 

план дій щодо їх мінімізації. 

Іншим ефективним підходом є впровадження принципів ощадливого 

виробництва, яке дозволяє уникати перевиробництва, знижувати рівень браку, 

мінімізувати простої, транспортні втрати та нераціональне використання 

людських ресурсів. Планування виробництва з урахуванням реального 

попиту, оптимізація розмірів партій, використання системи "точно вчасно" 

дозволяють зменшити кількість невикористаної або зіпсованої продукції. 

Сучасні м’ясопереробні підприємства можуть використовувати 

автоматизовані системи контролю, датчики якості та програмне забезпечення 

для моніторингу рівня відходів у режимі реального часу. Це дає можливість 

оперативно реагувати на відхилення в процесі, виявляти джерела втрат та 

коригувати технологічні параметри. 
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Для зменшення обсягів відходів підприємства також можуть 

впроваджувати комплексні програми переробки органічних залишків. 

Наприклад, відходи виробництва м’ясних напівфабрикатів можуть бути 

використані для виготовлення кормів, добрив або перетворені на біогаз. 

Надлишки продуктів, що залишаються після завершення змін або виробничих 

циклів, можуть бути передані до благодійних організацій чи продовольчих 

банків, якщо дозволяють умови безпеки та якості. Водночас важливо 

налагодити програми сортування та переробки пакувальних матеріалів, 

зокрема пластику, паперу та картону, що використовуються у виробничому 

процесі. 

Ключовим елементом стратегії скорочення харчових відходів є 

підвищення екологічної культури персоналу. Проведення навчальних 

програм, інструктажів та тренінгів зосереджених на важливості раціонального 

використання сировини, правильного зберігання продукції, своєчасного 

контролю якості та гігієнічних вимог, дозволяє створити культуру 

відповідального ставлення до ресурсів серед працівників. 

Ще одним важливим напрямком у сфері сталого розвитку 

м’ясопереробної галузі є впровадження політики сталого постачання 

сировини. Це включає співпрацю з постачальниками, які дотримуються 

принципів екологічного землеробства, гуманного поводження з тваринами та 

знижують викиди шкідливих речовин в атмосферу. Переваги такого підходу 

очевидні: зменшення негативного впливу на довкілля, збереження 

біорізноманіття, раціональне використання водних ресурсів, покращення 

соціальних стандартів у ланцюгу постачання, підтримка локальних фермерів 

та виробників. Підприємства можуть обирати сертифікованих постачальників 

або налагоджувати прямі поставки від фермерських господарств, що дозволяє 

забезпечити високу якість м’яса, скоротити логістичні витрати та підвищити 

прозорість походження сировини. 

Деякі м’ясопереробні підприємства впроваджують інноваційні рішення 

для вторинного використання побічних продуктів, наприклад, переробляють 

м’ясну обрізь на інші види продукції, виготовляють паштети, фарші або навіть 

нові продукти із залишків. У деяких випадках органічні залишки можуть бути 

конвертовані у добрива або паливні брикети, що дозволяє створити замкнутий 

цикл виробництва. 

Збереження води у м’ясопереробному виробництві є важливим 

аспектом сталого розвитку, оскільки вода виступає незамінним ресурсом у 

численних технологічних процесах – від очищення обладнання до обробки 

сировини й охолодження готової продукції. Надмірне водоспоживання не 

лише створює екологічні навантаження, але й спричиняє фінансові витрати, 
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що знижують ефективність підприємства. У цьому контексті впровадження 

сертифікованої Системи екологічного менеджменту відповідно до вимог 

стандарту ISO 14001 є дієвим інструментом для контролю водокористування 

та забезпечення відповідності екологічним нормам. 

Одним із ключових кроків до ощадливого використання води є 

постійний моніторинг її споживання. Регулярні перевірки дозволяють 

ідентифікувати етапи виробництва, де фіксується надмірне використання 

водних ресурсів, після чого можна впровадити відповідні зміни у 

технологічних процесах. Наприклад, використання форсунок високого тиску 

для мийки устаткування або повторне використання стічної води в непитних 

цілях (наприклад, миття підлоги, охолодження) суттєво знижує загальні 

витрати води. 

Суттєву роль у збереженні води відіграє встановлення 

водозберігаючого обладнання. Йдеться про застосування сучасних систем 

подачі води, енергоефективних парових котлів і технологічного обладнання з 

мінімальним водоспоживанням. Такі оновлення здатні зменшити витрати води 

на 10–20% навіть у межах існуючих виробничих потужностей. Водночас 

модернізація обладнання допомагає не лише економити ресурси, а й 

покращувати якість технологічного процесу. 

Ще одним ефективним методом є збір дощової води. Зібрану воду 

можна використовувати для технічних потреб, зокрема для охолодження, 

мийки транспорту, прибирання території або поливу зелених зон. Такі рішення 

особливо актуальні в умовах періодичної нестачі прісної води або 

підвищеного тарифного навантаження. 

Автоматизація процесів у м’ясопереробному виробництві є ще одним 

шляхом до скорочення водоспоживання. Системи з автоматичним керуванням 

дозволяють точно дозувати подачу води відповідно до виробничих потреб, 

контролювати тиск у системах, оперативно виявляти витоки та уникати 

перевитрат. Це сприяє не лише економії, а й підвищенню гігієнічності та 

стабільності роботи обладнання. 

Для комплексного підходу до збереження води необхідне 

впровадження стратегій ефективного управління водними ресурсами. Такий 

підхід передбачає створення детального плану з урахуванням 

водозберігаючих технологій, системного обслуговування обладнання для 

запобігання витокам та протіканням, регулярного аналізу витрат і 

коригувальних заходів у разі виявлення відхилень. Завдяки інтеграції таких 

стратегій у загальну систему управління підприємством досягається не лише 

ощадливе використання води, але й підвищення загальної екологічної 

результативності виробництва. 
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Реалізація заходів екологічного менеджменту не лише дозволяє 

підприємству зменшити негативний вплив на довкілля, а й забезпечує 

економію енергії, зниження операційних витрат і підвищення інвестиційної 

привабливості. У підсумку, екологічно орієнтоване виробництво стає 

конкурентною перевагою сучасного м’ясопереробного підприємства, що діє 

відповідально перед суспільством і природним середовищем. 
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РОЗДІЛ 10. ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ БЕЗПЕЧНИХ УМОВ ПРАЦІ НА 

М’ЯСОПЕРЕРОБНОМУ ПІДПРИЄМСТВІ 

 

Забезпечення безпечних умов праці на м’ясопереробному підприємстві 

є невід’ємною складовою ефективної виробничої діяльності та має 

пріоритетне значення для збереження здоров’я працівників, зниження ризику 

виробничого травматизму та запобігання професійним захворюванням. Усі 

заходи щодо охорони праці повинні базуватись на чинному законодавстві 

України, зокрема Законах «Про охорону праці», «Про загальнообов’язкове 

державне соціальне страхування», а також на державних санітарних і 

гігієнічних нормах. 

М’ясопереробне виробництво передбачає експлуатацію 

технологічного обладнання з підвищеним рівнем небезпеки, а також контакт 

працівників із холодними середовищами, вологим мікрокліматом, гострими 

інструментами, парою та гарячими поверхнями. У зв’язку з цим на 

підприємстві повинна бути впроваджена комплексна система заходів безпеки, 

яка включає: 

Технічну безпеку: встановлення сучасного сертифікованого 

обладнання з аварійними вимикачами, захисними екранами, 

термозапобіжниками та блокуванням небезпечних зон під час роботи. Всі 

машини мають бути оснащені інструкціями з експлуатації, а працівники — 

пройти відповідний інструктаж і навчання. 

Санітарно-гігієнічні умови: підтримання оптимального мікроклімату 

(температура, вологість, вентиляція) в робочих приміщеннях. Обов’язкове 

зонування на "теплі" й "холодні" контури, організація побутових приміщень 

для переодягання, душових та місць для відпочинку. Забезпечення належного 

рівня освітлення відповідно до норм. 

Засоби індивідуального захисту (ЗІЗ): усі працівники мають бути 

забезпечені спецодягом, захисними рукавицями, фартухами, касками, 

захисними окулярами або щитками, а також протиковзним взуттям. У зонах 

підвищеної гучності — обов’язкове використання шумозахисних навушників 

або вкладишів. 

Профілактичні заходи: проведення регулярних медичних оглядів, 

вакцинацій (зокрема від зоонозних захворювань), інструктажів з охорони 

праці, а також навчання діям у разі виникнення аварійних ситуацій. Повинна 

діяти система внутрішнього контролю за дотриманням правил техніки 

безпеки. 

Протипожежна безпека: оснащення приміщень первинними засобами 

пожежогасіння (вогнегасники, пожежні крани), системами димовидалення та 
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сигналізації. Проведення інструктажів щодо дій у разі пожежі, створення 

евакуаційних планів і навчання персоналу користуванню засобами 

пожежогасіння. Пожежна безпека в м’ясопереробному цеху є одним із 

ключових елементів загальної системи охорони праці, оскільки спрямована на 

запобігання виникненню загорянь і мінімізацію можливих втрат у випадку 

надзвичайної ситуації. Враховуючи, що на підприємстві активно 

експлуатуються електричне та теплове обладнання, зберігаються 

легкозаймисті матеріали органічного походження, а виробничий процес 

супроводжується підвищеними температурними навантаженнями, необхідне 

суворе дотримання всіх вимог пожежної безпеки. 

Однією з основних вимог є встановлення системи автоматичної 

пожежної сигналізації, яка здатна оперативно виявити загрозу займання та 

передати сигнал тривоги. Регулярне технічне обслуговування цієї системи є 

обов’язковим. Також мають бути чітко визначені та належним чином 

промарковані шляхи евакуації, а всі евакуаційні виходи повинні бути 

вільними, доступними та обладнані інформативними вказівниками. 

На кожній дільниці виробництва обов’язково мають бути встановлені 

вогнегасники відповідного типу, зокрема вуглекислотні або порошкові — для 

ліквідації загорянь електрообладнання. Потрібно забезпечити вільний доступ 

до засобів пожежогасіння, передбачити розміщення пожежних гідрантів у 

доступних місцях, а також здійснювати регулярну перевірку їх справності та 

наявності води. 

Шум є одним із шкідливих чинників виробничого середовища і 

характеризується хаотичними, неперіодичними коливаннями різної природи. 

Він виникає внаслідок роботи промислового обладнання і може мати 

серйозний негативний вплив на здоров’я працівників. Підвищений рівень 

шуму перевантажує слуховий апарат, спричиняє втому слуху, знижує 

здатність до концентрації уваги, а також чинить несприятливий вплив на 

центральну нервову систему та функціонування організму в цілому. Згідно з 

висновками науковців, інтенсивний шум здатен зменшити продуктивність 

праці на 10–60%. Допустимим вважається рівень шуму, який не перевищує 90 

дБА у діапазоні частот 63–1000 Гц. 

На підприємстві регулярно проводитиметься оцінка ризиків, 

пов’язаних з шумовим навантаженням, результати якої будуть доведені до 

працівників, які працюють в умовах підвищеного рівня шуму. Якщо рівень 

шуму перевищуватиме 80 дБ, його вплив намагатимуться зменшити за 

допомогою інженерних або адміністративних заходів. У разі, якщо такі заходи 

не знижують шум до допустимих меж, працівники будуть забезпечені 
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індивідуальними засобами захисту, зокрема вушними вставками чи 

протишумовими навушниками. 

Працівники, що зазнають впливу шуму з інтенсивністю від 80 дБ і 

вище, повинні проходити програму захисту слуху, яка передбачає проведення 

аудіометричних тестів, обов’язкове використання засобів захисту та 

інструктажі з безпечної роботи в умовах акустичного навантаження. 

Окрім шуму, під час роботи механізмів, змонтованих на міжповерхових 

перекриттях або фундаментах, можуть виникати вібрації, які передаються на 

будівельні конструкції. Вібраційний вплив має не менш шкідливу дію на 

організм людини і може призводити до виникнення як загальних, так і 

локалізованих захворювань. До загальних симптомів належать головні болі, 

погіршення зору, дратівливість, порушення роботи серця, печінки та органів 

травлення. Локальні ураження проявляються в підвищенні артеріального 

тиску, порушеннях роботи нервово-м’язової системи, серцево-судинної 

діяльності, функціонування шлунково-кишкового тракту. 

З метою зменшення вібраційного навантаження застосовуються 

технічні засоби захисту, такі як гумові віброізолятори, сталеві пружини або 

спеціальні фундаменти для монтажу обладнання.  

Електробезпека: правильна експлуатація електрообладнання 

відповідно до вимог ДСТУ та ПУЕ (Правила улаштування електроустановок). 

Проведення регулярних перевірок ізоляції, заземлення та справності 

електромереж. Особливу увагу слід приділяти контролю технічного стану 

електричних мереж і обладнання. Усі електрощити, розетки, кабелі мають 

відповідати вимогам пожежної безпеки. Обов’язковим є встановлення 

автоматичних вимикачів та систем захисту від перенавантажень, які мають 

спрацьовувати у випадку короткого замикання або перегріву мережі. 

Електропанелі та обладнання слід очищати від пилу й забруднень, які можуть 

спричинити іскру або перегрів. 

На території цеху має бути категорично заборонено використання 

відкритого вогню, у тому числі під час роботи з газовими пальниками. У 

випадках, де використання полум’я є необхідним, слід забезпечити нагляд, 

вентиляцію та вогнезахисні екрани. 

Для всього пічного та термічного обладнання слід встановлювати 

системи витяжної вентиляції, що запобігають накопиченню парів і горючих 

газів. Працівники мають бути ознайомлені з інструкціями з пожежної безпеки, 

пройти первинний і повторний інструктажі та мати доступ до планів евакуації. 

Загалом, ефективне протипожежне забезпечення м’ясопереробного 

цеху дозволяє не лише захистити майно і життя працівників, а й забезпечити 
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безперервність виробничого процесу відповідно до вимог техногенної безпеки 

та чинного законодавства. 

Контроль небезпечних речовин: у разі використання мийних, 

дезінфікуючих чи консервувальних засобів необхідно дотримуватись правил 

поводження з хімічними речовинами, їх маркування, зберігання та 

інструктажу персоналу щодо їх безпечного застосування. 

Раціонально організоване освітлення робочих зон є одним із 

найважливіших чинників забезпечення безпечних умов праці. Низький рівень 

або невірно спроєктоване освітлення може суттєво ускладнити візуальне 

сприйняття простору, у тому числі своєчасне виявлення потенційно 

небезпечних ділянок, що підвищує ризик виробничого травматизму. 

Відповідний рівень освітленості сприяє збереженню чистоти, порядку та 

дозволяє виконувати технологічні операції з однаковою ефективністю у будь-

який час доби, включаючи нічні зміни. 

Розрізняють природне і штучне освітлення. Природне освітлення може 

надходити збоку (через вікна у зовнішніх стінах), згори (через світлові ліхтарі 

в покрівлі) або бути змішаним — комбінованим. Однак його інтенсивність 

змінюється залежно від сезону, часу доби та погодних умов, тому необхідно 

забезпечити стабільну ефективність природного світла. Забруднення 

віконного скла або елементів світлових ліхтарів значно знижує освітленість 

приміщення, тому їх слід очищати не рідше ніж двічі на рік. 

Для підтримання належного рівня освітленості рекомендовано 

впроваджувати комбіновану систему освітлення, яка включає поєднання 

природного і штучного світла. Така система забезпечує оптимальні умови 

зорової роботи, дозволяючи персоналу без напруги виконувати точні 

технологічні дії навіть у нічний час або в умовах недостатнього денного світла. 

Відповідно до діючих норм, рівень освітленості робочих місць має 

становити не менше 300 люкс. Цей показник досягається за рахунок 

використання газорозрядних ламп типу ЛД-40 або інших джерел світла з 

відповідною світловою віддачею. Для екстрених ситуацій передбачається 

аварійне освітлення, яке має забезпечити не менше 5% від основної 

освітленості на робочих зонах та не менше 5 люксів на шляхах евакуації. 

Особлива увага приділяється культурі безпеки: на підприємстві має 

формуватися усвідомлення працівниками важливості дотримання вимог 

охорони праці. Це досягається через систему мотивації, навчання, 

інформаційні стенди, наочну агітацію, конкурси та оцінку ризиків. 

В умовах воєнного стану в Україні забезпечення безпеки працівників 

на м’ясопереробному підприємстві є критично важливим завданням, що 

вимагає системного підходу та негайного впровадження комплексу заходів. 
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Оскільки підприємства харчової промисловості часто продовжують роботу 

навіть у періоди підвищеної небезпеки, адміністрація зобов’язана подбати про 

ефективний захист персоналу від загроз, пов’язаних із ракетними ударами, 

обстрілами чи іншими надзвичайними ситуаціями. 

Одним із ключових аспектів є наявність спеціально облаштованих 

укриттів або бомбосховищ. Це можуть бути як повноцінні сховища з 

капітальними стінами та перекриттями, так і найпростіші укриття, 

облаштовані у підвальних або технічних приміщеннях будівлі. Основні 

вимоги до таких захисних споруд включають міцність конструкцій, 

відсутність вікон, наявність вентиляції, автономного освітлення, запасу води, 

засобів першої медичної допомоги, радіозв’язку та санітарного обладнання. 

Укриття має забезпечити безпечне перебування працівників щонайменше 

протягом двох годин. 

Усі працівники мають бути ознайомлені з планом дій у разі повітряної 

тривоги або надзвичайної ситуації. На підприємстві повинні бути визначені 

маршрути евакуації, призначені відповідальні особи, а також проведено 

регулярні інструктажі з цивільного захисту. Усі евакуаційні виходи мають 

бути вільними для проходу, промаркованими та доступними у будь-який час. 

Виробничі процеси в момент сигналу повітряної тривоги повинні негайно 

призупинятись, а працівники мають безперешкодно пройти до укриття. 

Особливу увагу слід приділити організації системи оповіщення. Це 

може бути гучномовець, сирена або мобільна система сповіщення, 

синхронізована з національним центром оповіщення. У разі відсутності 

власного сховища адміністрація підприємства повинна укласти договір на 

користування захисною спорудою, розташованою поруч, або адаптувати 

внутрішні приміщення відповідно до вимог щодо найпростішого укриття. 

Крім фізичного захисту, необхідно подбати й про психологічну 

підтримку працівників. Робота в умовах постійної загрози може викликати 

стрес і тривожність, тому підприємству доцільно проводити роз’яснювальні 

бесіди, надавати доступ до консультацій з психологом, а також створювати 

максимально сприятливі умови для збереження емоційного стану колективу. 

Комплексний підхід до забезпечення безпечних умов праці не лише 

знижує кількість нещасних випадків, а й сприяє підвищенню продуктивності, 

зменшенню втрат від простоїв та створенню позитивного іміджу підприємства 

як соціально відповідального виробника. 
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У процесі виконання цієї кваліфікаційної роботи на тему 

«Впровадження виробництва посічених напівфабрикатів у м’ясопереробному 

цеху потужністю 7,0 т» було всебічно розглянуто комплекс питань, пов’язаних 

з організацією сучасного високоефективного виробництва у м’ясопереробній 

галузі. Зокрема, акцент було зроблено на обґрунтуванні доцільності 

впровадження нового напряму — виробництва посічених м’ясних 

напівфабрикатів, які є однією з найбільш затребуваних груп продукції на 

ринку завдяки своїй універсальності, зручності у приготуванні та високим 

смаковим якостям. 

Проведено аналіз технологічного процесу виробництва посічених 

напівфабрикатів на базі м’ясопереробного підприємства, що проектується, з 

виробничою потужністю 7,0 тонн на зміну. Визначено оптимальні 

технологічні схеми, які забезпечують максимальне використання сировини, 

мінімізацію втрат та стабільно високу якість продукції. Опрацьовано всі етапи 

— від надходження та підготовки м’ясної сировини до упаковки та зберігання 

готових напівфабрикатів. Підібрано сучасне технологічне обладнання, яке 

відповідає критеріям продуктивності, енергоефективності, надійності та 

безпечності. Особливу увагу приділено автоматизації окремих виробничих 

операцій, що дозволяє знизити трудомісткість процесів і підвищити загальну 

рентабельність виробництва. 

Паралельно здійснено техніко-економічне обґрунтування проєкту, 

зокрема розраховано площі основних, допоміжних і складських приміщень 

згідно з чинними нормативами, із врахуванням температурних зон, 

потоковості та ергономіки праці. Розроблено графічну частину, що включає 

генеральний план, компонування цеху та апаратурно-технологічні схеми 

виробництва. Ці матеріали дають змогу наочно оцінити логіку розміщення 

обладнання та взаємозв’язок між технологічними ділянками. 

У межах роботи також детально опрацьовано заходи із забезпечення 

безпечних умов праці, дотримання санітарно-гігієнічних норм, пожежної 

безпеки та безпеки в умовах воєнного часу. Запропоновано організаційні й 

технічні рішення щодо обладнання систем вентиляції, освітлення, 

евакуаційних маршрутів і бомбосховищ. Окремим розділом проаналізовано 

впровадження принципів HACCP, системи ISO 9000, а також елементів 

екологічного менеджменту відповідно до ISO 14001 — як важливої складової 

сталого виробництва та відповідального поводження з ресурсами. 
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Враховуючи глобальні тенденції, у роботі розглянуто способи енерго- 

та ресурсозбереження, зменшення харчових втрат і організацію сталого 

постачання сировини. Запропоновано екологічні рішення щодо поводження з 

відходами, економії води, енергії та впровадження циркулярної моделі 

виробництва. 

Узагальнюючи, можна стверджувати, що виконана кваліфікаційна 

робота не лише дозволила вивчити основи проєктування сучасного 

м’ясопереробного цеху з орієнтацією на виробництво посічених 

напівфабрикатів, а й спрямована на практичну реалізацію технологій сталого 

розвитку, що відповідає як вимогам вітчизняного законодавства, так і 

європейським нормам. Запропоновані в роботі рішення можуть бути успішно 

реалізовані в умовах конкретного підприємства, сприяючи його 

інноваційному зростанню, підвищенню якості продукції та ефективності 

виробництва загалом. 
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