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АНОТАЦІЯ 
 
Пояснювальна записка дипломного проекту освітнього ступеня 

«бакалавр» має в своєму складі 10 розділів, обґрунтовані висновки, список 
використаних літературних джерел, що налічує 24 найменування. Роботу 
викладено на 64 сторінках. 

В пояснювальній записці обґрунтовано підбір та розрахунок 
асортименту консервів, основної та допоміжної сировини, допоміжних 
матеріалів та здійснено вибір, обґрунтування та розрахунок технологічного 
обладнання. 

Графічна частина дипломної роботи складається з 3 креслень: 
апаратурно-технологічна схема, план підприємства з обладнанням, генплан 
підприємства. 

На підставі аналізу сучасних технічних рішень в роботі здійснено 
аналіз та обґрунтування технологічних схем виробництва різних видів 
консервів.  

Надано розрахунок виробничих площ консервного цеху та його 
допоміжних приміщень. Наведено вимоги чинних нормативних документів 
до якісних показників м’ясних консервів, випуск яких передбачається 
консервним цехом.  

На підприємстві заплановано здійснення ветеринарного та 
технохімічного контролю виготовляємих консервів на всіх етапах 
виробництва. В пояснювальній записці до бакалаврської роботи також 
представлено розрахунок потреб консервного цеху у енергетичних ресурсах 
та запропоновано перелік заходів щодо можливих шляхів збереження 
енергетичних ресурсів на технологічних етапах консервного виробництва.  

На підприємстві заплановано перелік заходів щодо створення 
безпечних умов праці та організації роботи з охорони праці на виробництві. 
Надано характеристику виробничих стічних вод, відходів консервного 
виробництва та його викидів в атмосферу. Представлено перелік заходів 
щодо охорони навколишнього середовища. 

Ключові слова: консерви, сировина, субпродукти, яловичина, свинина, 
технологічне обладнання. 
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ANNOTATION 
 

The explanatory note of the diploma project for the educational degree "bachelor" 
consists of 10 sections, substantiated conclusions, a list of used literary sources, which 
includes 24 names. The work is presented on 64 pages. 

The explanatory note justifies the selection and calculation of the assortment of 
canned food, main and auxiliary raw materials, auxiliary materials, and the selection, 
justification and calculation of technological equipment are carried out. 

The graphic part of the diploma work consists of 3 drawings:  
Based on the analysis of modern technical solutions, the work analyzes and 

justifies the technological schemes for the production of various types of canned food. 
The calculation of the production areas of the canning shop and its auxiliary 

premises is provided. The requirements of current regulatory documents for the quality 
indicators of canned meat, the release of which is planned by the canning shop, are 
given. 

The enterprise plans to carry out veterinary and technochemical control of canned 
food at all stages of production. The explanatory note to the bachelor's thesis also 
presents a calculation of the canning shop's needs for energy resources and proposes a 
list of measures for possible ways to conserve energy resources at the technological 
stages of canning production. 

The enterprise has planned a list of measures to create safe working conditions and 
organize work on labor protection at the production site. A description of production 
wastewater, canning waste and its emissions into the atmosphere is provided. A list of 
measures for environmental protection is presented. 

Keywords: canned food, raw materials, offal, beef, pork, technological equipment. 
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ВСТУП 

 
Щороку структура світового м’ясного ринку зазнає змін, причому ці зміни 

переважно відбуваються в бік зростання частки продукції птахівництва. За 
інформацією асоціації «Союз птахівників України», якщо в 1980-х роках 
птахівнича продукція займала 19% світового м’ясного ринку, то до 2030 року ця 
частка зросте до 40%. Така динаміка зумовлена низкою факторів, серед яких 
зростання чисельності населення планети, обмеженість орних земель та інші 
чинники. 

Згідно з прогнозами ФАО, у найближчі роки попит на м’ясо й м’ясну 
продукцію продовжить зростати. У зв’язку з цим виробники зіткнуться з новими 
викликами: їм доведеться збільшувати обсяги виробництва в умовах обмежених 
ресурсів, приділяти більше уваги добробуту тварин, покращувати умови їх 
утримання та водночас зменшувати негативний вплив на довкілля. Усе це 
відбуватиметься в умовах посилення конкуренції. 

Наразі в сегменті птахівництва домінує курятина, однак спостерігається 
поступове зростання інтересу до індичого м’яса. Це закономірно, оскільки 
індичатина є не лише складовою здорового харчування, а й вигідним бізнесом. 
Найбільше індиче виробництво розвинене в США, країнах Південної Америки та 
Європи. Водночас Україна також має передумови для збільшення своєї 
присутності на світовому ринку. 

У 2018 році країни Європейського Союзу виробили понад 13 млн тонн 
продукції птахівництва — це на 10% більше, ніж у 2007 році. Найбільшими 
виробниками є Польща (13,9%), Франція (12%), Велика Британія (11,6%) та 
Німеччина (10,8%). У структурі виробництва лідирує курятина (80%), за нею йде 
індичатина (15%) та качине м’ясо (3,6%). Основні країни, що спеціалізуються на 
вирощуванні індиків — Німеччина, Іспанія, Нідерланди та Франція, які разом 
забезпечують 93% виробництва індичатини в ЄС. Загальні обсяги виробництва 
індичого м’яса в Європі становлять близько 2 млн тонн щорічно. 

В Україні індичатина поки що не настільки популярна, як курятина, її 
частка на ринку становить не більше 5%. Для порівняння, у США на одну людину 
припадає близько 8–10 кг індичого м’яса на рік, тоді як в Україні — лише близько 
800 грамів. Це зумовлено особливостями культури споживання, цінами на м’ясо 
та невисокою купівельною спроможністю населення. 

Крім того, індиче м’ясо є дещо дорожчим через вартість імпортного 
племінного матеріалу, спеціалізованого обладнання та подорожчання кормів. За 
останні роки поголів’я індиків в Україні дещо скоротилося внаслідок низького 
попиту і на 2018 рік становило 1,7 млн голів. 

Індиків в Україні вирощують близько 25 підприємств, з яких 10 провідних 
забезпечують 97% загального обсягу продукції. Спостерігається тенденція до 
зникнення дрібних фермерських господарств через їхню збитковість. Водночас 
промислове виробництво індичатини демонструє позитивну динаміку:  
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збільшується поголів’я, нарощуються потужності, а також налагоджується 
експортна діяльність. У 2015 році компанія «Інделіка» вперше вийшла на 
міжнародний ринок, здійснивши поставку індичатини до Йорданії. Вже у 2016 
році експортна географія розширилася — до списку країн-імпортерів додалися 
Грузія, країни Африки та Саудівська Аравія. Загальний обсяг експорту становить 
близько 100 тонн на рік, хоча укладені контракти передбачають можливість 
збільшення поставок до 200 тонн щорічно. 

У найближчій перспективі Україна має всі шанси стати одним із провідних 
постачальників індичатини на світовому ринку. Для цього важливо 
дотримуватися стандартів та технологій вирощування і переробки індиків на 
належному рівні. 

М'ясні консерви - це продукти, які виробляються з м'яса або м'ясопродуктів, 
герметично закупорені в банки і піддані термічній обробці для довготривалого 
зберігання. 

Серед українців дана продукція ринку користується популярністю завдяки 
зручності споживання, невисокою ціною і швидкості приготування. 
Українці споживають м'ясні консерви, як основний прийом їжі, також можуть 
використовувати при приготуванні перших і других страв. На попит м'ясних 
консервів впливає фактор сезонності: найбільший спад продажів спостерігається 
в зимові місяці, а пік продажу припадає на літо - коли приходить час поїздок на 
дачу, подорожей і походів. Велику частину українського ринку м'ясних консервів 
складає продукція внутрішнього виробництва. 

 Також, через ситуацію в Україні, у зв’язку з військовими діями, 
виробництво консервів з м’яса зростає з кожним роком, так як виникає 
необхідність формувати сухі пайки для військовослужбовців та постачання 
м'ясної продукції у польові умови, тому розробляються та вдосконалюються 
інноваційні технології  та рецептури м'ясних консервів і їх упаковок 
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Розділ 1 Характеристика підприємства, техніко-економічне 
обґрунтування прийнятих заходів, вибір асортименту продукції. 

 
АТ «Інделіка» - одне з провідних українських підприємств, що 

спеціалізується на вирощуванні індиків, переробці м’яса та виробництві готової 
продукції,  повністю інтегроване підприємство, створене в 1975 році. 

Підприємство здійснює повний цикл виробництва-вирощування індиків, 
переробку та упаковку готової продукції. Виробництво ТМ “Інделіка”  

здійснюється в повністю закритому режимі, що дозволяє уникнути контакту 
птиці з зовнішнім середовищем і є гарантією безпеки виробництва. 

Виробнича площа підприємства 25 га. Потужність підприємства – 2,5 тис. 
тонн м'яса індички (5,13 тонн м'яса індиків в живій вазі) на рік, що є третім 
показником по вирощуванню м'яса індиків в Україні. 

 Підприємство включає два основні виробничі підрозділи [2]: 
1-й блок – вирощування птиці: налічує 13 пташників із загальним 

поголів’ям близько 150 тисяч індиків. 
2-й блок – виробництво та переробка індичого м’яса: складається із 

забійного цеху та переробного підрозділу, оснащеного сучасним 
високотехнологічним німецьким обладнанням. Тут здійснюється виробництво 
фаршу, порційна нарізка та пакування продукції. Усе обладнання відповідає 
чинним санітарно-гігієнічним нормам України. 

З метою зниження залежності від зовнішніх постачальників та нестабільних 
цін на сировину, підприємство самостійно вирощує аграрні культури для потреб 
власного комбікормового заводу, де виробляються корми. 

Процес вирощування індиків та виробництва м’яса здійснюється поетапно. 
Компанія закуповує добових пташенят у провідних європейських фірм, таких як 
Moorgut Kartzfehn Von Kameke OHG, які займаються інкубацією яєць за сучасними 
технологіями в Угорщині, Польщі та інших країнах. Індичата вирощуються в 
пташниках, оснащених передовими технологічними рішеннями. 

У годівлі індички ТМ «Інделіка» використовуються якісні корми 
українського виробництва без генетичних модифікацій та стимуляторів росту. 
Основні інгредієнти — кукурудза, пшениця, соя, вирощені у Вінницькій і 
Полтавській областях. Терміни вирощування птиці становлять від 90 до 140 діб. За 
вказаний період організм птиці природним способом досягає фізичної зрілості. Це 
означає правильне формування білка (його вміст на рівні 29% в білому м`ясі та 
жиру менше 1%). Таким чином, м`ясо індички зберігає хороші смакові якості і не 
має присмаку водянистості. 

Метою реконструкції птахокомбінату є розширення асортименту продукції 
з м’яса індички шляхом впровадження виробництва нових м’ясних виробів. 

Процес організації цеху з виробництва консервів включає вибір відповідних 
виробничих площ, будівництво приміщення, проведення комплексу підготовчих та 
будівельних робіт, а також забезпечення всебічної безпеки реалізації  
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проєкту. Останнє охоплює охорону праці, захист довкілля (природного, 
техногенного та соціального середовища). 

Запланований об’єкт буде розміщено на земельній ділянці, що знаходиться з 
підвітряного боку відносно житлових будівель, що відповідає санітарним вимогам. 

Акціонерне товариство «Інделіка» розташоване за адресою: вул. Слави, 22, 
с. Рожівка, Броварський район, Київська область. 

Електропостачання підприємства здійснюється через загальну 
електромережу, під’єднану до районної електростанції міста Бровари. На території 
підприємства встановлено два трансформатори загальною потужністю 1 МВт, що 
повністю покривають потреби виробництва в електроенергії. 

Основними споживачами електроенергії на підприємстві є ковбасний цех та 
цех забою птиці. Теплопостачання забезпечується власною котельнею, оснащеною 
двома котлами марок ТКВР-4/13 та ТКВР-2,5/13 із загальною продуктивністю 6,5 
тонн пари на годину. Для опалення котельня використовує природний газ. 

Водопостачання здійснюється з артезіанської свердловини, розташованої 
поблизу на території підприємства. Вода надходить у спеціальний резервуар, 
звідки насосом марки ЕУВ 6-10-235 подається в загальну систему водопроводу. 
Добове водоспоживання підприємства становить 200 м³. Якість води відповідає 
нормам СН 245-71, СНіП 2.04.01-65, СНіП 2.04.02-84 та СНіП 2.04.03-85. 

Для зберігання продукції на підприємстві функціонують кілька 
холодильних установок. Зокрема, холодильник для тушок має п’ять камер 
загальною місткістю 20 тонн. Окремий холодильник для субпродуктів та готових 
напівфабрикатів обладнаний сучасною охолоджувальною системою, в якій у якості 
холодоагенту використовується фреон. 

Акціонерне товариство «Інделіка» здійснює виробничу діяльність на базі 
власного забійного та переробного цехів. Цех переробки оснащений сучасним 
устаткуванням від провідних західних виробників, зокрема вакуумною машиною, 
слайсером для нарізання напівфабрикатів і лінією для фасування продукції в 
модифікованому газовому середовищі. 

У січні 2015 року на підприємстві почав функціонувати ковбасний цех із 
виробничою потужністю до 1 тонни ковбасної продукції з м’яса індички за одну 
зміну. 

Ковбасні вироби виготовляються в новозбудованому цеху, на сучасному 
європейському обладнанні високого класу, під керівництвом досвідчених майстрів 
і технологів. Продукція вирізняється оригінальними смаковими якостями, що 
створюються за авторськими рецептурами, адаптованими до стандартів ДСТУ. 
Асортимент включає варені, варено-копчені, напівкопчені ковбаси та сардельки. 
На всіх етапах виробництва забезпечується ретельний контроль якості та 
дотримання технологічних норм. 

Згідно завдання запропоновано будівництво консервного цеху поряд з 
ковбасним виробництвом, що дозволить спільне використання інженерних споруд, 
та знизити вартість будівництва та обслуговування підприємства.  
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Розділ 2 Обґрунтування вибору технології та опис апаратурно- 

технологічних схем. 
 

Загальними технологічними операціями виробництва консервів є 
транспортування, огляд, приймання і підготовка сировини (розморожування, 
зачищення і розбирання півтуш, обвалювання, жилування і подрібнення), 
основні технологічні операції (термічне оброблення сировини, складання 
вмісту консервів, фасування, герметизація банок, перевірка на герметичність, 
стерилізація) і заключні операції (сортування, пакування, зберігання і 
оформлення готової продукції). Водночас технологічні схеми виготовлення 
різних видів консервів істотно відрізняються у підготовці сировини (соління, 
обсмажування, бланшування, різний ступінь подрібнення та ін.), фасуванні 
(пастоподібні маси, м’ясо в шматках), термічному обробленні (різні режими 
стерилізації) тощо. 

Приймання сировини  
На підприємство або в цех яловичина і свинина надходять у вигляді 

напівтуш. Приймання м'яса здійснюють відповідно до вимог ГОСТ та ТУ: 
визначають масу, рН, якість очищення, вгодованість.   

М'ясо в напівтушах і четвертинах розморожують на підвісних шляхах у 
спеціальній камері, призначених для розморожування і подальшого 
короткострокового зберігання.  

Розморожування м'яса здійснюють при температурі повітря 20±2° С, 
відносної вологості повітря не менше 90%, швидкості руху повітря від 0,2 до 1,0 
м/с. Розморожування м'яса вважається закінченим, коли температура в товщі 
м'язів стегна і лопатки біля  кісток досягне 1 °С. Тривалість розморожування при 
швидкості руху повітря від 0,2 до 0,5 м / с складає для:  

- напівтуш яловичини масою до 110 кг - не більше 30 год;  
- напівтуш свинини масою до 45 кг - не більше 24 год.  
Тривалість розморожування м'яса при швидкості руху повітря понад 0,5 

до 1,0 м/с складає для:  
- напівтуш яловичини масою до 110 кг - не більше 24 год;  
- напівтуш свинини масою до 30 кг - не більше 18 год.  
Після розморожування м'ясо обмивають водопровідною водою з 

температурою: для напівтуші яловичини - не вище 25 °С;  для свинячих 
напівтуш - не вище 35 °С, піддають 10-ти хвилинному витримуванню для 
стікання води, зачищають забруднені місця, зважують і транспортують для 
оброблення, обвалювання і жилування.  

Розморожене м'ясо допускається витримувати перед обробленням на 
підвісних шляхах накопичувальних камер при температурі 4±1 °С і відносній 
вологості повітря не менше 85% до 8 годин. 

При дотриманні зазначених параметрів і термінів розморожування і 
подальшої витримки маса м'яса не зменшується.  
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Розбирання, обвалювання, жилування  
Розбирання, обвалювання і жилування яловичини, свинини проводять 

відповідно до «Технологічної інструкції з обвалювання і жилування м'яса».  
М'ясо, яке надходить на розбирання, обвалювання і жилування повинно 

мати температуру в товщі м'язів на глибині не менше 6 см від поверхні:  
- охолоджене і розморожене від 1 °С до 4 °С;  
- парне - не нижче 35 °С;  
- остигле - не вище 12 °С.  

Напівтуші перед обвалюванням підлягають огляду ветеринарним лікарем і 
тільки після огляду їх застосовують для переробки.  

Напівтуші по підвісному шляху надходять в сировинне відділення 
консервного цеху, де встановлений конвеєрний стіл для подачі та переміщенні 
сировини до робітників, які після розбирання  обвалюють і знежиловують  м'ясо.  

Зі свинини м'ясної категорії вгодованості перед обробленням знімають 
шпик. Заріз відокремлюють і в консервному виробництві не використовують.  

Розбирання проводять ножем або сікачем на підвісному шляху або на 
спеціальному столі.  

Яловичі напівтуші розділяють на сім частин: лопаткову, шийну, грудинку, 
спинно-реберну, поперекову, тазостегнову і хрестову.  Свинячі напівтуші 
розчленовують на три частини: лопатку, середню частину і окісти, причому 
подальшу обробку відрубів виконують залежно від асортименту виробів, які 
виробляються.  

За способом організації розрізняють розділення напівтуш потушне і 
диференційоване, тобто роздільне. Для консервного виробництва м'ясо 
відокремлюють від кісток в один прийом великими шматками.  

При обвалюванні визначають і збирають підшкірний і нирковий жир-
сирець, великий і малий сальник за умови утримання в останньому не менше 
85% жиру.  

Обвалене м'ясо надходить на жилування. При жилуванні м'ясної сировини 
міжм'язовий жир не видаляють. Якщо кількість жиру на жилованій яловичині, 
призначеній для вироблення тушкованих консервів, менше 10-15%, то його 
додають у вигляді жиру-сирцю або топленого при перемішуванні м'яса або при 
фасуванні. При жилуванні свинини залишають не більше 25-30% жиру. Жир-
сирець жилують, відокремлюючи сторонні тканини і прирізі. 

При обвалюванні окремих частин туші на кістках залишається до 12-15% 
м'яса до маси кісток, тому, для контролю за правильністю проведення 
обвалювання і жилування м'яса та з метою упорядкування системи обліку 
сировини встановлені норми виходів обваленого і жилованого м'яса в залежності 
від виду та категорії вгодованості. 

З м'яса свинячих туш м'ясної категорії вгодованості без шкури при повному 
їх обвалювання виготовляють шинкові, тушковані, фаршеві та м'ясо-рослинні 
консерви.  

 

 
     

 

13 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

http://ua-referat.com/%D0%9C%D0%B0%D1%82%D0%B8
http://ua-referat.com/%D0%92%D0%B5%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%80


 

 
Операція подрібнення застосовується майже до всіх видів м'ясної сировини, 

що використовується в консервному виробництві. Подрібнення різного ступеня 
здійснюють різними способами в залежності від виду вироблюваних консервів.  

М′ясну сировину солять кухонною сіллю з розрахунку 2,5% до маси м’ясної 
сировини 5 г нітриту натрію на 100 кг м’яса.  

М’ясо для масування подрібнюється на вовчку або м′ясорізці до розмірів 
шматків 16...25 мм. 15% передбаченого для масування м’яса подрібнюють на 
вовчку 3-5 мм для яловичини  з вмістом сполучної тканини до 20%, свинину на 
вовчку з диаметром 6-8 мм.  

Масування проводиться в масажері протягом 2-4 годин з введенням 
необхідної кількості солі по рецептурі і нітриту натрію. Сировину масують в 
режимі 10 хвилин масування 20 хвилин спокою, для запобігання суттєвого 
розволокніння м′язових тканин.   

При виробництві тушкованих консервів жиловане м'ясо нарізають на 
шматки масою від 30 до 120 грамів для їх закладання в банку разом з сіллю, 
спеціями або заливками. Жир-сирець подрібнюють на вовчку з діаметром отворів 
решітки 4-6 мм.  

М'якушеву (безкісткову) сировину нарізають на м'ясо-різальній машині.  
Складання рецептури 
Складання рецептури проводять в мішалці або в кутері з введенням м’якої 

сировини, композиційних харчових сумішей, паприки, овочів, солі кухонної 
згідно рецептурної закладки і масують в мішалці на протязі 10-15 хвилин. 

Порціонування  
Порціонування та фасування на проектованому підприємстві проводять 

механізованим способом.  
Для тушкованих консервів сіль і спеції закладають автоматичним 

дозатором, потім жир і після цього м'ясо. При фасуванні солі і меленого перцю 
зазвичай попередньо змішують у відповідності з рецептурою і фасують 
фасувальними пристроями або автоматами. Для нормального дозування сіль 
повинна бути достатньо сухою. Дозатор солі і спецій є частиною автоматів для 
дозування м'яса. Для наповнення банок м'ясом, нарізаним на шматки, широко 
використовують автоматичні дозатори.  Для наповнення банок фаршевими 
консервами, шинками використовують об'ємні дозатори.  

Особливу увагу слід звернути на підготовку тари, що надходить на 
порціонування. Металеві банки перевіряють на герметичність, миють гарячою 
(80°С) водою або обробляють внутрішню поверхню гострим паром 10-15 сек.  

Закочування  
Наповнені банки від автоматів-дозаторів по конвеєру подають через 

ділянку контрольного зважування на закочування. Контрольне зважування 
проводять автоматичними вагами та вручну, відбираючи банки з конвеєра і 
визначаючи їх масу на вагах. Основне завдання контрольного зважування - не 
допустити подальшого виробництва легковагих та великовагових банок.  
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 Сутність процесу закочування полягає в герметичному приєднання 
кришки до корпусу банки шляхом утворення подвійного закатувального  шва. На 
корпус надівається денце, і в зібраному вигляді ця пара щільно затискається між 
верхнім і нижнім патронами і починає обертатися. 

Розташований збоку закатувальний ролик притискається до обертаємого 
денця і обкатує його. Складність форми шва і особливості силового впливу 
обумовлюють виконання закочування у дві послідовні операції: підгиб поля 
кришки і її завитка під фланець корпусу; остаточне стиснення шва, повна 
герметизація міжшарових зазорів пастою. Таким чином, отримують подвійний 
закаточний шов. Закочування проводиться за допомогою закаточного патрона і 
закочувальних роликів першої і другої операцій. Для закочування 
використовують автоматичні закатувальні машини.  

Для утворення правильного і герметичного подвійного закаточного шва на 
машинах будь-якої конструкції необхідно, щоб ролики першої операції зробили 
5-7, а ролики другої операції 3-5 оборотів по шву.  

Після закочування банок в технологічній лінії з виробництва консервів 
передбачена перевірка герметичності заповнених і укупорених банок. Мета 
перевірки на герметичність – не допустити в стерилізацію погано закочені банки, 
у яких під час теплової обробки з'явиться активний патьок.  

Банки на герметичність перевіряють кількома способами: візуально, у 
водяній контрольній ванні, за допомогою повітряних і повітряно-водяних 
тестерів.  

Стерилізація  
Мета стерилізації - знищення тих форм мікроорганізмів, які можуть 

розвиватися за звичайних умов зберігання і викликати при цьому псування 
консервів або утворювати небезпечні для здоров'я людини продукти своєї 
життєдіяльності (токсини).  

Банки завантажують в автоклав, прогрівають апарат і банки до 
температури стерилізації, проводять стерилізацію протягом періоду відмирання 
мікроорганізмів, потім після зниження температури автоклава вивантажують 
банки, після чого цикл повторюється. 

Теплову обробку консервів в апаратах, призначених для стерилізації, 
проводять в основному двома способами: гострою насиченою парою, з 
протитиском.  

Корзини, наповнені банками, завантажують в автоклав, пускають пар для 
витіснення основної маси повітря. Потім автоклав закривають, одночасно 
відкриваючи продувний кран на кришці автоклава, і відкривають вентиль для 
спуску конденсату.  
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Після закінчення власне стерилізації припиняють подачу пари і для 

попередження порушення герметичності банок поступово і обережно 
випускають з автоклава пар і залишок конденсату. Таким чином, знижують тиск 
в автоклаві до нуля за показниками манометра. Після спуску тиску автоклав 
відкривають, корзини з банками вивантажують, і цикл роботи повторюється. У 
самому автоклаві банки не охолоджуються. Не можна різко спускати пару, так як 
при великому підвищенні тиску в банках під тиском в автоклаві можливі розрив 
банок по подовжньому шву, порушення герметичності поздовжнього і 
закаточного швів, утворення «пташок».  

Сортування  
Після стерилізації консерви надходять на перше так зване «гаряче» 

сортування, охолодження та упакування. При цьому візуально відокремлюють 
банки, що мають дефекти. До дефективних консервів відносять продукцію, що 
має відхилення від вимог, що регламентуються нормативно-технічною 
документацією, до якості продукції, зовнішньому вигляду і стану тари.  

У процесі «гарячого» сортування в основному видаляють консерви, що 
мають фізичний брак, викликаний механічним пошкодженням тари, 
переповненим вмістом, розгерметизацією банки, дефектами в роботі 
закочувальних машин.  

Охолодження відсортованих банок здійснюють у спеціальних 
приміщеннях, призначених одночасно для зберігання консервів. Швидке 
охолодження виключає розвиток термофільних бактерій і сприяє поліпшенню 
смакових переваг продукту.  

Упакування  
Для упакування продукції застосовують споживчу (металеві банки) і 

транспортну тару (ящики, термоусадочну плівку, тару-обладнання, пакети на 
плоских піддонах). 

Споживча тара з продукцією повинна бути цілою, недеформованою і 
чистою, без слідів підтікання продукції.  

Масу нетто консервів визначають за ДСТ 8756.1. Допустимі відхилення 
маси нетто для окремих банок від вказаної на етикетці не повинні бути більше:  

від мінус 4 до 8,5% - для банок масою нетто 350 г включно;  
± 3%  - для банок масою нетто понад 350 до 1000 г;  
± 2% - для банок масою нетто понад 1000  г. 
Консерви упаковують в тару дощаті не розібрані ящики або в коробки з 

гофрованого картону. Кожен ряд банок перекладають 4 картонними або 
щільними паперовими прокладками.  

Транспортне маркування  
Транспортне маркування має відповідати вимогам ДСТ 14192.  

На ящик повинні бути нанесені маніпуляційні знаки: «Верх, не кантувати», 
«Боїться нагріву», «Боїться вогкості».  

На тарі з продукцією в алюмінієвих банках додатково наносять знак: «Не 
кидати».  
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Зберігання консервів  
Стійкість консервів при зберіганні залежить від положення банок і 

температури зберігання. Якщо при транспортуванні банки переміщають, то 
порушується їхня тимчасова герметичність, мікроорганізми звільняються від 
інших часток і переміщаються усередині банок. 

При цьому в консервах, які довго зберігалися в штабелях, може виникнути 
мікробіологічний бомбаж.  

М'ясні консерви зберігають в охолоджуваних і неохолоджуваних складах. 
Ящики з консервами вкладають в штабелі, нижній шар ящиків установлюють на 
дерев'яних рейках або піддонах. Відступи від стін, стелі, приладів охолодження і 
розміри проїздів повинні бути такими ж, як і при зберіганні інших продуктів 
харчування в тарі. Норма завантаження: 0,6 тонни на 1 м2 вантажного об'єму 
камери для зберігання.  

Зберігають консерви при температурі від 0 до 15° С і відносній вологості 
повітря не вище 75%. При більш високій температурі зберігання і відносній 
вологості повітря зростає швидкість корозії і руйнування консервної тари, 
погіршується якість продукту. Для запобігання банок від корозії зовні їх лакують 
або змазують технічним вазеліном. Щоб банки не відпотівали, перепад між 
температурою консервів і температурою навколишнього середовища не повинен 
перевищувати 3 ° С. Заморожування м'ясних і м'ясо-рослинних консервів 
небажаний. Мінусові температури при зберіганні і транспортуванні банок з 
м'ясними консервами, що містять велику кількість рідких наповнювачів, часто 
призводить до фізичного бомбажу і порушення герметичності банок. Консерви 
зберігають в опалювальних і не опалювальних складах при негативних і 
позитивних температурах. При негативних температурах термін зберігання 
збільшується, істотно не впливаючи на органолептичні показники та харчову 
цінність консервів. У опалювальних складах в зимовий період температура 
повинна підтримуватися на рівні 2-4 °С, а відносна вологість повітря не вище 
75%. Склади провітрюють в тому випадку, якщо відносна вологість зовнішнього 
повітря нижче відносної вологості повітря в складі. Температура зовнішнього 
повітря при цьому може бути вище за температуру на складі не більше, ніж на 2-
3 °С.  
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http://ua-referat.com/%D0%9D%D0%BE%D1%80%D0%BC%D0%B0
http://ua-referat.com/%D0%92%D1%96%D0%B4%D0%BD%D0%BE%D1%81%D0%BD%D0%B0_%D0%B2%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C_%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%82%D1%80%D1%8F


 

 
Технологічна  схема  виготовлення консервів Каша з м’ясом 

 

  Надходження напівтуш з холодильника   
  ↓   
  Зважування напівтуш   
  ↓   

Чищення 
та нарізання 

цибулі 

 Розбирання напівтуш, обвалювання м’яса   
 ↓   
 Жилування м`яса    

↓  ↓   

Обсмажу
вання цибулі  

(4 хв) 

 
Подрібнення на вовчку  

(діаметр отворів решітки 12…16 мм) 
 

Підготу
-вання круп 

 
↓ 

 
↓ 

 
Перемішування з компонентами   рецептури)  

Бланшу-вання 
круп Підготува

ння спецій 
 

 ↓   
  Наповнення банок   
  ↓   
  Контрольне зважування на автомат. вагах  Перевір

ка  банок на 
герме-тичність 

  ↓  
Підготовк

а кришок  
Маркування кришок та закатування банок на 

вакуум-закатувальній машині     

  ↓   
  Миття банок (tв= 40…50ºC )   
  ↓   
  Укладка банок в автоклавні корзини   
  ↓   

Стерилізація  консервів, банка №9 
Каша любительська рисова з м’ясом яловичих голів  (20-110-20/115ºС; р = 0,1-0,15 МПа); 
Каша любительська гречана з м’ясом яловичих голів  (20-110-20/115ºС; р = 0,1-0,15 МПа); 
Каша рисова зі свининою        (20-110-20 /115ºС; р = 0,1-0,15 МПа); 
Каша гречана з яловичиною   (20-110-20 / 115ºС; р = 0,1-0,15 МПа); 
Каша гречана зі свининою      (20-110-20 / 115ºС; р = 0,1-0,15 МПа) 

  ↓   
  Перше сортування консервів    
  ↓   
  Миття та сушіння   
  ↓   
  Етикетування    
  ↓   
  Пакування    
  ↓   
  Друге сортування   
  ↓   
  Пакування та маркування упаковок   
  ↓   
  Передавання на склад готової продукції   

     Обґрунтування вибору технологій та опис апаратурно-
технологічних схем 
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Технологічна  схема  виготовлення  шинкових консервів  
Надходження напівтуш з холодильника  Надходження тушок птиці  

↓  ↓ 
Зважування напівтуш  Зачищення та промивання 

↓  ↓ 
Розбирання напівтуш, обвалювання м’яса  Стікання води (30 хв) 

↓  ↓ 
Жилування та зважування м`яса    Обвалювання тушок 

↓    ↓ 
15%  м`яса подрібнюється  на вовчку з 

діаметром отворів решітки 3...5 мм 
 Подрібнення м`яса на вовчку з діаметром 

отворів решітки 16...25 мм  
↓  ↓ 

Соління м’яса в масажері (2-4 год) 

  ↓   

Підгот
овка желатину  

Перемішування компонетів в фаршемішалці 
 

Підготов
ка солі і спецій 

  ↓   

  Витримування (4-18 год t= 0…6ºC)   

  ↓  Підготув
ання банок   Наповнення банок  

  ↓   
  Контрольне зважування на автомат. вагах   
  ↓  Перевірка  

банок на 
герметичність 

Підгот
овка кришок  

Маркування кришок та закатування банок на 
вакуум-закатувальній машині     

  ↓   
  Миття банок (tв= 40…50ºC )   
  ↓   
  Укладка банок в автоклавні корзини   
  ↓   

Стерилізація  консервів, банка №9:  (нагрівання до 72 ºС, 50 хв/ підвищення температури від 72 
до 115 ºС, 50 хв / стерилізація 115 ºС, 50 хв) 

  ↓   
  Перше сортування консервів    
  ↓   
  Миття та сушіння   
  ↓   
  Етикетування    
  ↓   

  Пакування    
  ↓   
  Друге сортування   
  ↓     
  Пакування та маркування 

упаковок  
Передавання на склад 

готової продукції 
 

     Обґрунтування вибору технологій та опис апаратурно-
технологічних схем 
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Технологічна  схема  виготовлення  тушкованих консервів 

  Надходження напівтуш з холодильника   
  ↓   
  Зважування напівтуш   
  ↓   
  Розбирання напівтуш, обвалювання м’яса   
  ↓   
  Знежилування м`яса    
  ↓   

Підготува
ння суміші солі 

та спецій 

 Нарізання на шматки масою 50…120 г  
Чищення та 

нарізання цибулі 
 ↓  

 
Дозування в банки м’яса та інших компонентів 

 

Підготува
ння банок 

  Розфасовка в 
банки лаврового 

листа. 
 ↓  

  Контрольне зважування    
  ↓  Перевірка  

банок на 
герметичність 

Підготовка 
кришок  

Маркування кришок та закатування банок на 
вакуум-закатувальній машині     

  ↓   
  Миття банок (tв= 40…50ºC )   
  ↓   
  Укладка банок в автоклавні корзини   
  ↓   

Стерилізація  консервів, банка №12 
Яловичина тушкована вс     (20-105-20 / 115ºС; р = 0,1-0,15 МПа); 
Яловичина тушкована особлива по-українськи (20-105-20/115ºС; р=0,15-0,20 МПа); 
Яловичина Полтавська        (20-70-20 / 120ºС; р = 0,22-0,25 МПа); 
Яловичина козацька             (20-105-20 / 115ºС; р = 0,15-0,18 МПа); 
Свинина тушкована              (20-115-20 / 115ºС; р = 0,1-0,15 МПа) 

  ↓   
  Перше сортування консервів    
  ↓   
  Миття та сушіння   
  ↓   
  Етикетування    
  ↓   
  Пакування    
  ↓   
  Друге сортування   
  ↓   
  Пакування та маркування упаковок   
  ↓   
  Передавання на склад готової продукції   

 

     Обґрунтування вибору технологій та опис апаратурно-
технологічних схем 
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Розділ 3 Характеристика сировини, основних і допоміжних матеріалів, 

 готової продукції. 
 

Нормативні вимоги до консервів регулюються низкою державних стандартів, 
технічних регламентів та законодавчих актів України, що забезпечують 
безпечність, якість і стабільність продукції в процесі виробництва, зберігання та 
споживання. Основною метою таких нормативів є гарантування високого рівня 
захисту здоров’я споживача та відповідності харчових продуктів вимогам 
сучасного законодавства. 

Консерви — це продукти, що упаковані в герметичну тару та піддані 
відповідній обробці, яка забезпечує збереження їхніх властивостей протягом 
тривалого терміну зберігання без псування. Виробництво консервів вимагає 
дотримання певних вимог до сировини, технологічних процесів, пакування, 
маркування та санітарно-гігієнічних умов. Вимоги також залежать від виду 
консервів: м’ясні, рибні, овочеві, фруктові, комбіновані тощо. 

Відповідно до чинного законодавства України, зокрема Закону України «Про 
основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів», 
консерви повинні бути безпечними для споживання та не містити забруднювачів у 
кількостях, що перевищують встановлені межі. Основні нормативні документи, що 
регламентують якість консервів, включають ДСТУ 7687:2015 (консерви м’ясні), 
ДСТУ 4829.1–7:2007 (овочеві консерви), а також наказ МОЗ № 368 від 13.05.2013, 
який встановлює показники безпечності харчових продуктів. 

Фізико-хімічні показники якості консервів передбачають відповідність 
масової частки основного продукту (м’яса, овочів, риби), вмісту вологи, жиру, 
білка, солі, кислотності тощо до встановлених нормативів. Продукт не повинен 
містити сторонніх домішок, бути однорідним за консистенцією, мати природний 
колір і запах, без сторонніх або непритаманних конкретному виду консервів 
відтінків і ароматів. Консерви, що виробляються з використанням прянощів або 
добавок, мають містити лише дозволені харчові інгредієнти в обмежених 
кількостях. 

Мікробіологічні показники встановлюють допустиму кількість мезофільних 
аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КУО/г). Заборонена 
наявність збудників інфекційних хвороб, таких як Salmonella spp., Listeria 
monocytogenes, Clostridium botulinum. Задля запобігання ботулізму застосовуються 
надійні технології стерилізації та герметизації тари. Обов’язково проводиться 
контроль термічної обробки, температурного режиму стерилізації та герметичності 
пакування. 

Токсикологічні вимоги включають допустимі рівні вмісту важких металів - 
свинцю, ртуті, кадмію, миш’яку - у межах, встановлених МОЗ. Також 
контролюється залишкова кількість пестицидів, мікотоксинів і радіонуклідів. 
Залишки ветеринарних препаратів, таких як антибіотики, гормональні речовини, 
повинні відповідати гранично допустимим рівням. Усі ці показники перевіряються 
відповідними акредитованими лабораторіями на етапі виробництва та контролю 
партій продукції. 
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Пакування консервів повинно забезпечувати збереження якості продукції 

протягом усього терміну зберігання. Найчастіше використовуються металева, 
скляна, пластикова або багатошарова полімерна тара, яка має бути безпечною для 
контакту з харчовими продуктами, не виділяти шкідливих речовин і не вступати в 
реакцію з продуктом. Упаковка має бути герметичною, без пошкоджень, здуттів 
(бомбажу), корозії або тріщин. Наявність таких дефектів свідчить про порушення 
технологічного процесу або псування продукту. 

Маркування консервів повинно відповідати вимогам Технічного регламенту 
щодо правил маркування харчових продуктів, затвердженого постановою КМУ № 
487 від 28.04.2021. На етикетці обов’язково вказуються: назва продукту, перелік 
інгредієнтів, маса нетто, харчова цінність (енергетична, білки, жири, вуглеводи), 
умови зберігання, термін придатності, дані про виробника (назва, адреса, країна), 
дата виготовлення, а також наявність ГМО (за потреби). Інформація має бути 
чіткою, розбірливою, українською мовою, без спотворення змісту та введення 
споживача в оману. 

Умови зберігання консервів залежать від їхнього виду та способу 
стерилізації. Зазвичай встановлюється температурний режим від 0 до 25 °С, 
відносна вологість не більше 75%. Не допускається зберігання під прямим 
сонячним промінням або поблизу джерел тепла. Для окремих категорій 
(наприклад, паштетів або консервів без термічної стерилізації) можуть бути 
передбачені умови охолодженого зберігання. Термін придатності консервів 
коливається від 6 місяців до 3–5 років, залежно від складу, способу обробки і типу 
упаковки. 

Таким чином, нормативні вимоги до консервів охоплюють усі аспекти їх 
виробництва — від якості сировини та безпеки технологічних процесів до 
контролю за упаковкою, маркуванням і дотриманням умов зберігання. Виконання 
цих вимог є обов’язковим для всіх виробників консервованої продукції в Україні та 
гарантує споживачам отримання якісного і безпечного продукту. 

 Основною сировиною для виготовлення м’ясних консервів є філе та м’ясо 
індички, що надходить із власної птахофабрики АТ «Інделіка». Сировина повинна 
відповідати вимогам державних стандартів за органолептичними, фізико-хімічними 
та мікробіологічними показниками. 
Табличка 3.1 – Органолептичні показники м’яса індички 

Найменування показника Характеристика і норма 
Зовнішній вигляд Поверхня суха або злегка волога, без слизу, 

нальоту, плям, крововиливів. 
Колір м’язової тканини Блідо-рожевий або світло-червоний; 

рівномірний по всій товщі, без потемнінь. 
Консистенція Щільна, пружна; при натисканні пальцем 

ямка швидко вирівнюється. 
Запах  Характерний для свіжого м’яса індички, без 

сторонніх запахів (затхлого, кислого). 
Соковиділення при розрізі Помірне, прозоре; відсутність мутного або 

рясного витік  ання. 
Наявність сторонніх включень Не допускається (залишки пера, металу, 

кісткових уламків тощо). 
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До допоміжних компонентів, що застосовуються у виробництві, належать спеції, 
заливки, сіль, нітрит натрію та інші інгредієнти згідно з рецептурою. 

Таблиця 3.2 – Допоміжні матеріали для виробництва конвервів 

Компонент Призначення Дозування 

Кухонна сіль Смакоутворення, конвервування 2,5% від маси 
м’яса 

Нітрит натрію Фіксація кольору, бактеріостатична дія 5 г на 100 кг м’яса 

Чорний перець Прянощі  За рецептурою 

Лавровий лист Ароматизація  1–2 шт. на банку 
(325 г) 

Бульйон Зволоження, поліпшення текстури До 15% 

Жир-сирець Компенсація нестачі жиру До 15% у м’ясній 
масі 

Розглянемо вимоги до якості на прикладі консервів «Свинина тушкована». 
За органолептичними та значеннями фізико-хімічних показників м’ясні консерви 
повинні відповідати вимогам представленим у таблиці 3.3. 
 
Таблиця 3.3 – Органолептичні та фізико-хімічні показники якості м’ясних консервів  



 
 

Розділ 4 Технологічні розрахунки. 
4 .1. Вихідні дані до технологічних розрахунків. 

 
Вибір та обґрунтування асортименту м’ясних консервів здійснювались з 

урахуванням перспектив розширення сировинної бази, а також видового складу 
сировини, необхідної для стабільного забезпечення виробничого процесу. 

На АТ "Інделіка" передбачаємо виробництво тушкованих, м'ясо-рослинних, 
фаршевих консервів та шинкові консервів із м’ясом птиці.   

У загальній кількості продукції, визначаємо кількість готової продукції 
(туб/зм) за формулою: 

 

                                    Аі = А ⋅ bі  / 100                                                       (4.1) 
 

де Аі –  кількість консервів  і-тої групи, туб/зміну; 
      bі –  частка і-того виду консервів у загальному асортименті, %;  
      А –  змінний виробіток всіх консервів, туб/зміну. 

Отже згідно з обраним асортиментом: 
тушковані консерви – 35% 

 

Аі = 12 ⋅ 35  / 100 = 4,2 туб 
 

шинкові консерви з м’ясом птиці – 15% 
 

Аі = 12 ⋅ 15  / 100 = 1,8 туб 
 

м'ясо-рослинні консерви – 15% 
 

Аі = 12 ⋅ 15  / 100 = 1,8 туб 
 

фаршеві консерви – 35% 
 

Аі = 12 ⋅ 35  / 100 = 4,2 туб 
 

Результати розрахунків потужності консервного виробництва по кожному 
виду консервів зведені в табл. 4.1 

 

Таблиця 4.1 - Асортимент консервів 
№ 
п/п 

 

Найменування Номер 
банки 

Маса нетто, 
банки 

Змінна 
продуктивність 

цеху 
г % туб 

1 2 3 4 5 6 
1 тушковані консерви 12 550 40,4 4,0 
2 м'ясо-рослинні консерви 12 550 40,4 4,0 

3 шинкові консерви з м’яса 
птиці 9 370 19,2 1,9 
 Разом   100 9,9 
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4.2 Продуктові розрахунки 

Для розрахунку сировини переводимо кількість умовних банок в фізичні, 
користуючись коефіцієнтами переведення. 

Знаходимо кількість фізичних банок за зміну по кожній групі консервів за 
формулою [4]: 

 

                                                  А = В / К                                                             (4.2) 
 

де, А – кількість фізичних банок консервів відповідного найменування в зміну,  
      тис. шт.;  
      В – кількість умовних банок консервів відповідного найменування в зміну,  
      тис. шт.; 
      К – коефіцієнт переводу умовних банок в фізичні: 1,67 – для банки №12;  
      1,09 – для банки №9; 1,07 – для банки №8; 0,75 – для банки №3. 
 

Таблиця 4.2. – Асортимент продукції консервного цеху 
 

 
№ 
п/п 

 
 

Консерви Номер 
банки 

Маса 
нетто, 
банки, 

г 

Продуктивність цеху 

змінна річна 
туб фізични

х банок 
туб фізичних 

банок 

1 2 3 4 5 6 7 8 
 Тушковані консерви   4,0 

   1 Яловичина тушкована  вс 12 550 0,7 419 157,5 94311 

2 
Яловичина тушкована 

особлива по-українськи вс 12 550 0,7 419 157,5 94311 

3 Свинина тушкована 12 550 1,0 599 225 134775 

4 Яловичина Полтавська 12 550 0,8 479 180 107775 

5 Яловичина козацька  12 550 0,8 479 180 107775 

 

Шинкові консерви з м'ясом 

птиці 

  

1,9 

   6 Шинка індича 9 370 0,5 459 112,5 103211 

7 Шинка Фірмова з грибами 9 370 0,4 367 90 82575 

8 Шинка Фірмова з оливками 9 370 0,4 367 90 82575 

9 Шинка Мармурова 9 370 0,3 275 67,5 61875 

10 Шинка Делікатесна 9 370 0,3 275 67,5 61875 

 
М’ясорослинні консерви 

  

4,0 
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Продовження таблиці 4.2. 

11 
Каша любительська 
рисова з м'ясом яловичих 
голів 12 550 0,7 419 157,5 94311 

12 
Каша любительська 
гречана з м'ясом яловичих 
голів 12 550 0,7 419 157,5 94311 

13 Каша рисова зі свининою 12 550 1,0 599 225 134775 

14 Каша гречана з 
яловичиною 12 550 0,8 479 180 107775 

15 Каша гречана зі свининою 12 550 0,8 479 180 107775 

 Всього 
  

9,9 6533 2227,5 1470005 
 

Розрахунок сировини зводиться до визначення кількості м’яса на кістках, 
необроблених субпродуктів та іншої сировини, необхідної для змінного виробітку 
консервів заданого асортименту. 
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Таблиця 4.3. – Розрахунок сировини для виробництва консервів 

№ 
з/п 

Найменування консервів 
згідно ГОСТ, ТУ. 

№ 
банки 

Змінна потужність Найменування сировини (прянощів) для 
закладання в банки за рецептурою 

Норми витрат сировини 
туб фізичних 

банок 
на 1000 

фіз.банок 
на виготовлену 
кількість банок 

1 Яловичина тушкована  вс 
ГОСТ 5284-84   12 0,8 479 

Яловичина жилована (від ял. н/туш І кат.) 458,37 219,56 
Жир-сирець яловичий 55,27 26,47 
Цибуля очищена та подрібнена 9,06 4,34 
Сіль кухонна харчова 6,01 2,88 
Перець чорний мелений 0,053 0,025 
Лист лавровий, г 0,117 0,056 
Всього 528,88 253,33 

2 

Яловичина тушкована 
особлива по-українськи 

вс  
ТУ У 46.38 ГО 165-97 

12 0,80 479 

Яловичина жилована від І категорії (від ял. 
н/туш І кат.) 340,45 163,08 
Жир-сирець яловичий 67,88 32,51 
Жилки від жилування яловичини 7,96 3,81 
Цибуля очищена та подрібнена 9,32 4,46 
Сіль кухонна харчова 5,83 2,79 
Перець чорний мелений 0,053 0,025 
Лист лавровий, г 0,117 0,056 
Вода 100,76 48,26 
Всього 532,37 206,74 

3 Яловичина Полтавська 
ТУ У 46.38 ГО 145-96 12 0,80 479 

Яловичина жилована першого сорту 452,88 216,93 
Жир свинячий топлений 59,10 28,31 
Цибуля свіжа необчищена 13,60 6,51 
Сіль кухонна харчова 6,36 3,05 
Перець чорний мелений 1,06 0,508 
Всього 533,00 255,31 
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продовження таблиці 4.3 
№ 
з/п 

Найменування консервів № 
банки 

Змінна потужність Найменування сировини (прянощів) для 
закладання в банки за рецептурою 

Норми витрат сировини 
туб фізичних 

банок 
на 1000 

фіз.банок 
на виготовлену 
кількість банок 

4 

 
 

Свинина тушкована 
ГОСТ 697-84   

 

12 1,00 599 

Свинина жилована  513,41 307,53 
Сіль кухонна харчова 6,01 7,93 
Перець чорний мелений 0,054 0,032 
Лавровий лист 0,117 0,070 
Цибуля свіжа необчищена 9,06 5,43 
Всього 528,65 320,99 

5 Яловичина козацька 
ТУ У 46.38 ГО 112-96 12 0,80 479 

Яловичина жилована  471,97 226,07 
Жир-сирець яловичий 42,42 20,32 
Цибуля очищена та подрібнена 11,56 5,54 
Сіль кухонна харчова 6,1 2,92 
Коріандр мелений 0,53 0,254 
Перець чорний мелений 0,265 0,127 
Всього 532,85 255,23 

6 
Шинка індича 

ТУ У 15.1-02070938-
084:2006 

9 0,4 367 

Яловичина знежилована другого сорту з вмістом 
сполучної і жирової тканини не більше 20%  47,50 17,43 
Біле м'ясо птиці  78,09 28,66 
Темне м'ясо птиці  124,95 45,86 
Желатин  2,100 0,771 
НАША КС  1,225 0,450 
Розчин 2,5% нітриту натрію, г 12,250 4,496 
НАША СБ 201 3,500 1,285 
НАША СБ № 207-к 3,500 1,285 
Сіль кухонна 9,182 3,37 
Цукор  0,280 0,103 
Всього 282,57 103,70 
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продовження таблиці 4.3 
№ 
з/п 

Найменування консервів № 
банки 

Змінна потужність Найменування сировини (прянощів) для 
закладання в банки за рецептурою 

Норми витрат сировини 
туб фізичних 

банок 
на 1000 

фіз.банок 
на виготовлену 
кількість банок 

7 

Шинка Фірмова з 
грибами 

ТУ У 15.1-02070938-
084:2006 

9 0,40 367 

Яловичина знежилована другого сорту з вмістом 
сполучної і жирової тканини не більше 6%    

Біле м'ясо птиці  62,48 22,93 
Темне м'ясо птиці  124,95 45,86 
Гриби сушені 0,26 0,094 
Желатин  2,10 0,771 
НАША КС  1,225 0,450 
Розчин 2,5% нітриту натрію (нитриту натрію г) 12,250 4,496 
НАША СБ 201 3,500 1,285 
НАША СБ № 207-к 3,500 1,285 
Сіль кухонна 9,182 3,37 
Цукор  0,280 0,103 
Всього 282,19 103,56 

8 

Шинка Фірмова з 
оливками 

ТУ У 15.1-02070938-
084:2006 

9 0,40 367 

Свинина знежилована напівжирна з масовою 
часткою сполучної і жирової тканини не більше 
45%  

93,707 34,39 

Яловичина знежилована першого сорту з 
вмістом сполучної і жирової тканини не більше 
6% 

93,707 34,39 

Біле м'ясо птиці  62,48 22,93 
Оливки сушені 3,61 1,32 
Желатин або НАША Ж або НАША СБ 207-к 2,100 0,771 
НАША КС  1,225 0,450 
Розчин 2,5% нітриту натрію (нитриту натрію г) 12,250 4,496 
НАША СБ 201 3,500 1,285 
НАША СБ № 207-к 3,500 1,285 
Сіль кухонна 9,182 3,37 
Цукор  0,280 0,103 
Всього 285,53 104,79 
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продовження таблиці 4.3 
№ 
з/п 

Найменування консервів № 
банки 

Змінна потужність Найменування сировини (прянощів) для 
закладання в банки за рецептурою 

Норми витрат сировини 
туб фізичних 

банок 
на 1000 

фіз.банок 
на виготовлену 
кількість банок 

9 
Шинка Мармурова 

ТУ У 15.1-02070938-
084:2006 

9 0,30 275 

Свинина знежилована напівжирна з масовою 
часткою сполучної і жирової тканини не 
більше 45% 

  

Яловичина знежилована І-го сорту з вмістом 
сполучної і жирової тканини не більше 6% 63,315 17,41 

Біле м'ясо птиці 57,785 15,89 
Темне м'ясо птиці 78,085 21,47 
Желатин 2,100 0,58 
НАША КС 1,225 0,337 
Розчин 2,5% нітриту натрію, г 12,250 3,369 
НАША СБ 201 3,500 0,963 
НАША СБ № 207-к 3,500 0,963 
Сіль кухонна 9,182 2,525 
Цукор 0,280 0,077 
Всього 278,72 76,65 

10 
Шинка Делікатесна 

ТУ У 15.1-02070938-
084:2006 

9 0,30 275 

Яловичина знежилована ІІ-го сорту  з вмістом 
сполучної і жирової тканини не більше 20% 31,658 8,71 

Біле м'ясо птиці 104,125 28,63 
Темне м'ясо птиці 104,125 28,63 
Желатин 2,100 0,58 
НАША КС 1,225 0,337 
Розчин 2,5% нітриту натрію, г 12,250 3,369 
НАША СБ 201 3,500 0,963 
НАША СБ № 207-к 3,500 0,963 
Сіль кухонна 9,182 2,525 
Цукор 0,280 0,077 
Всього 271,94 74,78 
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продовження таблиці 4.3 
№ 
з/п 

Найменування консервів № 
банки 

Змінна потужність Найменування сировини (прянощів) для 
закладання в банки за рецептурою 

Норми витрат сировини 
туб фізичних 

банок 
на 1000 

фіз.банок 
на виготовлену 
кількість банок 

16 

Каша любительська 
рисова з м'ясом 
яловичих голів 
ТУ 49.427-82 

12 0,80 479 

М'ясо яловичих голів жиловане 144,43 69,18 
Рис непромитий 139,43 66,79 
Сіль кухонна харчова 6,105 2,92 
Цибуля необчищена 54,385 26,05 
Жир для обсмажування цибулі 5,808 2,78 
Жир для обсмажування моркви 2,365 1,13 
Жир топлений 10,605 5,08 
Морква необчищена 18,980 9,09 
Перець чорний мелений 0,556 0,266 
Всього  382,66 183,30 

17 

Каша любительська 
рисова з м'ясом 
яловичих голів 
ТУ 49.427-82 

12 0,80 479 

М'ясо яловичих голів жиловане 155,54 74,50 
Крупа гречана непромита 139,43 66,79 
Сіль кухонна харчова 6,105 2,92 
Цибуля необчищена 54,285 26,00 
Жир для обсмажування цибулі 5,808 2,78 
Перець чорний мелений 0,556 0,266 
Всього  361,72 173,27 
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продовження таблиці 4.3 

№ 
з/п 

Найменування консервів № 
банки 

Змінна потужність Найменування сировини (прянощів) для 
закладання в банки за рецептурою 

Норми витрат сировини 
туб Фіз.банок на 1000 

фіз.банок 
на виготовлену 
кількість банок 

18 
Каша рисова зі 

свининою  
ГОСТ 8286-90 

12 1 599 

Свинина жилована 198,92 119,15 
Рис непромитий 118,49 70,98 
Жир-сирець 75,44 45,19 
Сіль кухонна харчова 7,68 4,60 
Перець чорний мелений 0,232 0,139 
Цибуля свіжа неочищена 32,66 19,56 
Жир на обсмажування  5,59 3,35 
Всього 439,01 262,97 

19 
Каша гречана з 

яловичиною 
ГОСТ 8286-90 

12 0,80 479 

Яловичина жилована 198,82 95,23 
Гречана крупа 134,77 64,55 
Жир для обсмажування цибулі 5,59 2,68 
Жир-сирець 75,44 36,14 
Сіль кухонна харчова 7,68 3,68 
Перець чорний мелений 0,232 0,111 
Цибуля свіжа неочищена 32,66 15,64 
Всього 455,19 218,04 

20 
Каша гречана зі 

свининою 
ГОСТ 8286-90 

12 0,80 479 

Свинина жилована 198,92 95,28 
Гречана крупа 118,49 56,76 
Жир-сирець 75,44 36,14 
Сіль кухонна харчова 7,68 3,68 
Перець чорний мелений 0,232 0,111 
Цибуля свіжа неочищена 32,66 15,64 
Жир на обсмажування  5,59 2,68 
Всього 439,01 210,29 
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Таблиця 4.16. – Зведена таблиця витрат сировини 

№ 
п/п 

Сировина, спеції Асортимент продукції 

Я
ло

ви
чи

на
 

ту
ш

ко
ва

на
  в

с 

Я
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ви
чи

на
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ш
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ва
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о-
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ка
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Ф
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ва
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иб
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и 

Ш
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ка
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ва

 з 
ол

ив
ка

ми
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
1 Яловичина І кат. на кістках 310,11 230,33  306,40 319,3 24,62 32,38 48,57 
2 Свинина на кістках   460,65     125,06 
3 Яловичина жилована від напівтуш І кат. 219,56 163,08  216,93 226,07    
4 Яловичина знежилована першого сорту з вмістом 

сполучної і жирової тканини не більше 6%       22,93 34,39 

5 Яловичина знежилована другого сорту з вмістом 
сполучної і жирової тканини не більше 20%       17,43   

6 Свинина жилована   307,53      
7 Свинина знежилована напівжирна з масовою 

часткою сполучної і жирової тканини не більше 
45%  

       34,39 

8 Біле м'ясо птиці       28,66 22,93 22,93 
9 Темне м'ясо птиці       45,86 45,86  

10 Жир для обсмажування цибулі         
11 Жир-сирець яловичий 26,47 32,51   20,32    
12 Жилки від жилування яловичини  3,81       
13 Жир свинячий топлений    28,3     
14 Сало         
15 Концентрат соєвого білку (Дапнро C/S-HV)         
16 Вода на гідратацію концентрату соєвого білку C/S-

HV         
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17 Крохмаль картопляний         
18 Казеїнат натрію         
19 Меланж яєчний          
20 Кров харчова         
21 Плазма крові         

продовження табл. 4.16 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
22 Сироватка молочна         
23 М'ясо яловичих голів жиловане         
24 Гриби сушені       0,094  
25 Оливки сушені        1,32 
26 Рис непромитий         
27 Гречана рупа промита (втрати 3%)         
28 Гречана рупа непромита         
 Допоміжна сировина         

29 Цибуля необчищена 5,294 5,446 5,427 6,514 6,755    
30 Цибуля очищена та пасерована (втрати 22%) 4,340 4,464   5,537    
31 Морква необчищена         
32 Сіль кухонна харчова 2,879 2,793 7,930 3,046 2,922 3,370 3,370 3,370 
33 Перець чорний мелений 0,025 0,025 0,032 0,508 0,127    
34 Перець червоний мелений         
35 Цукор-пісок      0,103   
36 Лист лавровий, г 0,056 0,056 0,070      
37 Перець духмяний          
38 Нітрит натрію     0,254 0,112 0,112 0,112 
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39 Натрій пірофосфорнокислий трьох заміщений         
40 Натрій аскорбіновокислий         
41 Мускатний горіх         
42 Желатин або НАША Ж або НАША СБ 207-к      0,771 0,771 0,771 
43 НАША КС       0,450 0,450 0,450 
44 НАША СБ 201      1,285 1,285 1,285 
45 НАША СБ № 207-к      1,285 1,285 1,285 
46 Розчин 2,5% нітриту натрію (нитриту натрію г)      4,496 4,496 4,496 
47 Коріандр         
48 Часник необчищений         

 

 
 
 

продовження табл. 4.16 

№ 
п/п 

Сировина, спеції Асортимент продукції 
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1 2 11 12 13 14 15 16 17  
1 Яловичина І кат. на кістках 24,59 12,30    134,51  1663,41 
2 Свинина на кістках 47,50    178,48  142,72 1319,85 
3 Яловичина жилована від напівтуш І кат.      95,23  1076,83 
4 Яловичина знежилована першого сорту з вмістом 

сполучної і жирової тканини не більше 6% 17,41       74,73 
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5 Яловичина знежилована другого сорту з вмістом 
сполучної і жирової тканини не більше 20%   8,71      26,14 

6 Свинина жилована     119,15  95,28 765,94 
7 Свинина знежилована напівжирна з масовою 

часткою сполучної і жирової тканини не більше 
45%  

13,06       
47,45 

8 Біле м'ясо птиці  15,89 28,63      119,04 
9 Темне м'ясо птиці  21,47 28,63      141,82 

10 Жир для обсмажування цибулі   3,91 2,78 3,35 2,68 2,68 15,40 
11 Жир-сирець яловичий     45,19 36,14 36,14 196,77 
12 Жилки від жилування яловичини        3,81 
13 Жир свинячий топлений   5,08     33,39 
14 Сало        17,81 
15 Концентрат соєвого білку (Дапнро C/S-HV)        1,50 
16 Вода на гідратацію концентрату соєвого білку C/S-

HV        5,99 
17 Крохмаль картопляний        20,12 
18 Казеїнат натрію        1,65 
19 Меланж яєчний         2,47 
20 Кров харчова        0,14 

продовження табл. 4.16 

1 2 11 12 13 14 15 16 17 18 
21 Плазма крові        4,76 
22 Сироватка молочна        4,72 
23 М'ясо яловичих голів жиловане   69,18 74,50    143,69 
24 Гриби сушені        0,09 
25 Оливки сушені        1,32 
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26 Рис непромитий   66,79  70,98   137,76 
27 Гречана рупа промита (втрати 3%)    64,78  62,62 55,05 182,46 
28 Гречана рупа непромита    66,79  64,55 56,76 188,10 
 Допоміжна сировина         

29 Цибуля необчищена   26,050 26,003 19,563 15,644 15,644 132,34 
30 Цибуля очищена та пасерована (втрати 22%)        14,34 
31 Морква необчищена   9,091 2,924    12,02 
32 Сіль кухонна харчова 2,525 2,525 2,924 0,266 4,600 3,679 3,679 55,17 
33 Перець чорний мелений   0,266  0,139 0,111 0,111 1,588 
34 Перець червоний мелений        0,026 
35 Цукор-пісок 0,077 0,077      0,611 
36 Лист лавровий, г        0,182 
37 Перець духмяний         0,026 
38 Нітрит натрію 0,084 0,084      0,834 
39 Натрій пірофосфорнокислий трьох заміщений        5,217 
40 Натрій аскорбіновокислий        0,027 
41 Мускатний горіх        0,080 
42 Желатин або НАША Ж або НАША СБ 207-к 0,578 0,578      3,467 
43 НАША КС  0,337 0,337      2,022 
44 НАША СБ 201 0,963 0,963      5,779 
45 НАША СБ № 207-к 0,963 0,963      5,779 
46 Розчин 2,5% нітриту натрію (нитриту натрію г) 3,369 3,369      20,225 
47 Коріандр        0,062 
48 Часник необчищений        0,556 
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Розрахунки проводимо по кожному найменуванню консервів.  
Кількість сировини для виробництва консервів Сі по виду визначають за 

формулою [4]: 
 

                                               Сі = А ⋅ ні / 1000,                                                            (4.3) 
 

де А – потужність по даному найменуванню консервів, 1000 фіз.банок;  
      ні – норма витрат сировини, необхідної для виробництва консервів, кг на 1000 
фіз.банок. 

Для виробництва 1000 фізичних банок консервів Яловичина тушкована вг 
витрачається 458,37 кг жилованої яловичини отриманої при розбирання яловичих 
напівтуш І кат.  

 

Сі = 479 ⋅ 458,37 / 1000 = 219,56 кг 
 

Розрахунок іншої сировини проводимо аналогічно. Результати розрахунків 
потреби сировини для виробництва консервів зводимо в таблицю 4.3. 

На підприємствах галузі використовуються, в основному, розрахунок 
потреб у сировині на 1000 фізичних банок для кожного асортиментного номеру, 
виходячи з нормативів використання сировини та матеріалів, вказаних у 
технологічних інструкціях до ДСТ, ДСТУ, ТУ, або за затвердженими нормами 
даного конкретного виробника. 

В норми витрат сировини на 1000 фізичних банок включені втрати 
сировини, наприклад: при нарізанні субпродуктів та м’яса – 0,3%, при фасуванні 
солі та спецій – 0,5%, при зачищенні та нарізанні цибулі – 22%, при фасуванні 
лаврового листа – 10%. Кількість відходів та втрат при обробці сировини 
(жилування, обжарка, подрібнення, соління, фасування в банки) та обробці 
прянощів (чистка, промивання, подрібнення) визначають по кожному виду 
консервів згідно технологічним інструкціям, якщо вони не були враховані в 
нормативах витрат на 1000 фізичних банок. 

Потребу в кількості м'яса на кістках і необроблених субпродуктах, кг за 
зміну, розраховують за формулою: 

 

                                                          К = 
М
В 100,                                                             (4.4) 

 

де В – потрібна кількість м'яса жилованого та оброблених субпродуктів за  
     зміну, кг;  
     М – норма виходу жилованого м'яса і субпродуктів, 
Кількість м'яса на кістках розраховуємо для кожного найменування консервів 

окремо з зазначенням категорії вгодованості та норм виходу. Результати 
розрахунків зводимо у табл. 4.4-4. 
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Кількість  напівтуш розраховується за формулою: 
 

                                           N = К / м ,                                                                     (4.5) 
 

де м – маса напівтуші (для яловичини приймаємо 75 кг; для свиней 
приймаємо  

    40 кг). 
 

Консерви «Яловичина тушкована» вг 
 

Для виробництва консервів використовують яловичину І категорії 
вгодованості, норма виходу жилованого м’яса без вирізки від напівтуш І категорії  
складає 70,8%. 

Кількість яловичини та супутньої сировини від розбирання та жилування 
яловичих напівтуш І-ї категорії винесено в таблицю 4.4. 

 

 Таблиця 4.4. – Розрахунок сировини від яловичих напівтуш І кат. 
№ 
п/п 

Сировина, відходи Вихід до маси м’яса Використання 
норма виходу, % кг 

1 Яловичина жилована 70,8 219,56 Консервне 
виробництво 2 Жир-сирець  4,0 12,40 

 Шийний заріз, в т.ч.: 1,7 5,27  
3.1 Яловичина жилована 

2 с 1,0 3,10 
Ковбасне виробництво 

3.2 Кістки рядові  0,7 2,17 ЦТФ 
 Сухожилля  2,4 7,44 Ковбасне виробництво 
 Станова жила, хрящі 0,6 1,86 ЦТФ 
 Кістки 20,3 62,95 Жировий цех 
 Технічні зачистки  0,1 0,31 ЦТФ 
 Втрати 0,1 0,31  

Всього 100 310,11  
 

Консерви «Яловичина Полтавська» 
 

Для виробництва консервів використовують яловичину І категорії вгодованост  
норма виходу жилованого м’яса без вирізки від напівтуш І категорії  складає 70,8%. 
Таблиця 4.7. – Розрахунок сировини від яловичих напівтуш І кат. 

№ 
п/п 

 
Сировина, відходи 

Вихід до маси м’яса  
Використання норма виходу, 

% 
кг 

1 2 3 4 5 
1 Яловичина жилована 70,8 216,93 Консервне 

виробництво 2 Жир-сирець  4,0 12,26 
3 Шийний заріз, в т.ч.: 1,7 5,21  
3.1 Яловичина жилована 2 с 1,0 3,06 Ковбасне виробництво 
3.2 Кістки рядові  0,7 2,14 ЦТФ 
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Продовження таблиці 4.7. 

4 Сухожилля  2,4 7,35 Ковбасне виробництво 
5 Станова жила, хрящі 0,6 1,84 ЦТФ 
6 Кістки 20,3 62,20 Жировий цех 
7 Технічні зачистки  0,1 0,31 ЦТФ 
8 Втрати 0,1 0,31  

Всього 100 306,40  
 

Консерви «Свинина тушкована» 

Для виробництва консервів використовують свинину ІІ категорії 
вгодованості, яку розділяють без вирізки, без баків, з харчовим клеймом. Вихід 
жилованого м’яса - свинини 66,76%. 

 

Таблиця 4.8. – Розрахунок сировини від свинячих напівтуш ІІ кат. 

№ 
п/п 

Сировина, 
відходи 

Вихід до маси м’яса Використання 
норма виходу, % кг 

1 Свинина 
жилована 66,76 307,53 

Консервне виробництво 

2 Свинина жирна  8,0 36,85 Ковбасне виробництво 
3 Шпик хребтовий  4,0 18,43 Ковбасне виробництво 
4 Шпик боковий  6,0 27,64 Ковбасне виробництво 
5 Кістки, в т.ч.  13,0 59,89 Жировий цех 
5.1 Ребро  9,0 41,46 Ковбасне виробництво 
6 Сполучна 

тканина, хрящі 
2,1 9,67 ЦТФ 

7 Технічні 
зачистки  

0,04 
0,18 

ЦТФ 

8 Втрати 0,1 0,46  
Всього 100 460,65  

 

Шинкові консерви 

В табл. 4.9 наводимо кількість м'ясної сировини, яка надходить на 
виробництво шинкових консервів. 
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Табл. 4.9. – М'ясна сировина для виробництва шинкових консервів 

Консерви 

Яловичина 
знежилована 

першого 
сорту з 
вмістом 

сполучної і 
жирової 

тканини не 
більше 6% 

Яловичина 
знежилован

а другого 
сорту з 
вмістом 

сполучної і 
жирової 

тканини не 
більше 20% 

Свинина 
знежилова

на 
напівжирн

а з 
масовою 
часткою 

сполучної 
і жирової 

тканини не 
більше 

45% 

Біле 
м'ясо 
птиці 

Темн
е 

м'ясо 
птиці 

Шинка куряча  17,43  28,66 45,86 
  Шинка Фірмова з 
грибами 22,93   22,93 45,86 
Шинка Фірмова з оливками 34,39  34,39 22,93  
Шинка Мармурова 17,41  13,06 15,89 21,47 
Шинка Делікатесна  8,71  28,63 28,63 
Разом 74,73 26,14 47,45 119,04 141,82 

 

Так як після розбирання яловичих напівтуш яловичина першого сорту 
надходить на виробництво консервів "Шинка Фірсмова з грибами", "Шинка 
Фірмова з оливками", "Шинка Мармурова", а яловичина другого сорту надходить 
на виробництво консервів "Шинка куряча", "Шинка Делікатесна". 

Кількість яловичини та супутньої сировини від розбирання та жилування 
яловичих напівтуш І-ї категорії винесено в таблицю 4.10. 
 

Таблиця 4.10. – Розрахунок сировини від яловичих напівтуш І кат. 

№ 
п/п 

 
Сировина, відходи 

Вихід до маси м’яса   
Використання норма виходу, % кг 

1 Яловичина жилована вищий сорт 14,3 14,9 Консервне 
виробництво 2 Яловичина жилована перший 

сорт 
32,175 

33,6 
3 Яловичина жилована другий 

сорт 
25,025 

26,1 
 

4 Жир-сирець 4 4,2  
5 Сухожилля, хрящі 3 3,1 ЦТФ 
6 Кістки 21,2 22,1 Жировий цех 
7 Технічні зачистки, втрати 0,3 0,3  
 Всього 100 104,4  
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Кількість свинини та супутньої сировини від розбирання та жилування 
свиних напівтуш ІІ-ї категорії винесено в таблицю 4.11. 
Таблиця 4.11. – Розрахунок сировини від свинячих напівтуш ІІ кат 

№ 
п/п 

Сировина, відходи Вихід до маси м’яса на 
кістки 

Використання 
у виробництві 

норма виходу, % кг 
1 Свинина жилована без видимих 

включень  жирової і сполучної 
тканини  

27,5 47,45 Консервне  

2 Свинина жилована з вмістом 
сполучної тканини не більше 
15% 

27,5 47,45 Консервне  

3 Свинина жирна 13,7 23,64 Ковбасне  
4 Шпик 10 17,26 Ковбасне  
5 Грудинка  6 10,35 Ковбасне  
6 Кістки 13 22,43 Жировий цех 
7 Сухожилля і хрящі 2,1 3,62 ЦТФ 
8 Технічні зачистки і втрати 0,2 0,35 ЦТФ 
 Всього 100 172,5

5 
 

 

Згідно табл. 4.9  потреба в білому м'ясі птиці складає 349,82 кг. Біле м'ясо 
птиці отримуємо при розбиранні тушок птиці і обвалюванні грудки. Вихід білого 
м'яса з патраної тушки бройлерів І кат. складає 16,64%. 

 

В табл. 4.12 наводимо кількість сировини при розбиранні та обвалюванні 
очищених тушок індиків І  кат. 

 

Таблиця 4.12 – Розрахунок сировини від розбирання тушок індиків І кат 

Найменування 
сировини 

Норма 
виходу, 

% 

Вихід 
кг за 
зміну 

Вихід при обвалюванні 

М'язева 
тканина Шкіра Кістки 

% кг % кг % кг 
Грудка 24,5 175,37 67,9 119,08 13 22,80 19,1 33,50 
Окіст 33,7 241,23 59,4 143,29 14,4 34,74 26,2 63,20 
Спинно-лопаткова 
частина з поясничо-
крижовою 

26,3 188,26 33,9 63,82 18,3 34,45 47,8 89,99 
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Продовження таблиці 4.12. 
Шкіра шиї 3,1 22,19       
Крила 10,5 75,16 33,9 25,48 18,3 13,75 47,8 35,93 
Технічні відходи 1,2 8,59       
Втрати 0,7 5,01       

Всього 100 715,81  351,67  105,74  222,61 
 

Консерви «Каша гречана з яловичиною» 
Для виробництва консервів використовують яловичину І категорії 

вгодованості, норма виходу жилованого м’яса без вирізки від напівтуш І категорії  
складає 70,8%. 

Кількість яловичини та супутньої сировини від розбирання та знежилування 
яловичих напівтуш І-ї категорії винесено в таблицю 2.21. 

 

Таблиця 4.13. – Розрахунок сировини від яловичих напівтуш І кат. 

№ 
п/
п 

Сировина, відходи 
Вихід до маси м’яса 

Використання норма виходу, 
% 

кг 

1 2 3 4 5 
1 Яловичина жилована 70,8 95,23 Консервне 

виробництво 2 Жир-сирець  4,0 5,38 
3 Шийний заріз, в т.ч.: 1,7 2,29  
3.1 Яловичина жилована 2 с 1,0 1,35 

Ковбасне 
виробництво 

3.2 Кістки рядові  0,7 0,94 ЦТФ 
4 Сухожилля  2,4 3,23 

Ковбасне 
виробництво 

5 Станова жила, хрящі 0,6 0,81 ЦТФ 
6 Кістки 20,3 27,31 Жировий цех 
7 Технічні зачистки  0,1 0,13 ЦТФ 
8 Втрати 0,1 0,13  
 Всього 100 134,51  

 
Консерви «Каша рисова зі свининою» 

 

Для виробництва консервів використовують свинину ІІ категорії вгодованості, 
яку розділяють без вирізки, без баків, з харчовим клеймом. Вихід жилованого м’яса 
- свинини 66,76%. Кількість свинини та супутньої сировини від розбирання та 
жилування свиних напівтуш ІІ-ї категорії  
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Таблиця 4.14. – Розрахунок сировини від свинячих напівтуш ІІ кат. 
№ 
п/п 

 
Сировина, відходи 

Вихід до маси м’яса   
Використання 

норма виходу, % кг 
1 Свинина жилована 66,76 119,15 Консервне виробництво 
2 Свинина жирна  8,0 14,28 Ковбасне виробництво 
3 Шпик хребтовий  4,0 7,14 Ковбасне виробництво 
4 Шпик боковий  6,0 10,71 Ковбасне виробництво 
5 Кістки, в т.ч.  13,0 23,20 Жировий цех 
5.1 Ребро  9,0 16,06 Ковбасне виробництво 
6 Сполучна тканина, хрящі 2,1 3,75 ЦТФ 
7 Технічні зачистки  0,04 0,07 ЦТФ 
8 Втрати 0,1 0,18  

Всього 100 178,48  
 

Консерви «Каша гречана зі свининою» 
 

Для виробництва консервів використовують свинину ІІ категорії 
вгодованості, яку розділяють без вирізки, без баків, з харчовим клеймом. Вихід 
жилованого м’яса - свинини 66,76%. 

Кількість свинини та супутньої сировини від розбирання та жилування 
свиних напівтуш ІІ-ї категорії винесено в таблицю 4.15. 
Таблиця 4.15. – Розрахунок сировини від свинячих напівтуш ІІ кат. 

№ 
п/п 

 
Сировина, відходи 

Вихід до маси м’яса   
Використання 

норма виходу, % кг 
1 Свинина жилована 66,76 95,28 Консервне виробництво 
2 Свинина жирна  8,0 11,42 Ковбасне виробництво 
3 Шпик хребтовий  4,0 5,71 Ковбасне виробництво 
4 Шпик боковий  6,0 8,56 Ковбасне виробництво 
5 Кістки, в т.ч.  13,0 18,55 Жировий цех 
5.1 Ребро  9,0 12,85 Ковбасне виробництво 
6 Сполучна тканина, хрящі 2,1 3,00 ЦТФ 
7 Технічні зачистки  0,04 0,06 ЦТФ 
8 Втрати 0,1 0,14  

Всього 100 142,72  
 

Для виконання виробничої програми кількість напівтуш складає:  
яловичих       І кат. – 19 напівтуш; 
яловичих       ІІ кат. – 3 напівтуші;  
свинячих       ІІ кат. – 26 напівтуш 
індиків          І кат.        – 248 тушок 

 
Загальну кількість сировини, що необхідна для виробництва консервів, 

зведена в таблиці 4.16. 
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4.3. Розрахунки витрат і запасів основної і додаткової сировини, тари, 

допоміжних та пакувальних матеріалів. 
 

Кількість допоміжних матеріалів розраховуємо за формулою для допоміжної 
сировини: 

 
                                             Б = б·П,                                                             (4.16) 

 
де    Б – необхідна кількість допоміжної сировини, кг, шт;  

б – норма витрат допоміжних матеріалів на 1 туб консервів, кг, шт.;  
П – кількість консервів, туб. 

Кількість фізичних банок №8 складає згідно табл. 4.16 – 1661 шт 
Норма витрат банок на виробництво складає 1025 шт на 1000 шт вироблених, отже: 

 
Б = 1661 · 1025 = 1702,52 ≈ 1703 шт 

 
Розраховану кількість допоміжних матеріалів і тари зводимо у таблиці 2.25 
Таблиця 4.16. – Розрахунок кількості допоміжних матеріалів і тари 

№ 
п/п 

Найменування 
матеріалів 

Виготовлена 
кількість 
консервів 

Оди-
ниця 

вимірю
-вання 

Норми витрат Потреба 
на 1000 
фізични
х банок 

на 1 
тубу 

на 1 
короб 

фізични
х банок 

туб 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1 Банки №8 1661  шт 1025   1703 
2 Банки №9 1651   1025   1693 
3 Банки №12 5030   1025   5156 

4 Кришки для банок 
№ 8 1661  шт 1025   1703 

5 Кришки для банок 
№ 9 1651   1025   1693 

6 Кришки для банок 
№ 12 5030   1025   5156 

7 Гофрокороба для 
банок №8  1,80 шт  26  47 

8 Гофрокороба для 
банок №9  1,80   20  36 

9 Гофрокороба для 
банок №12  8,40   25  210 

10 Прокладки для 
банок №8   шт   2 94 
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Продовження таблиці 4.16. 

11 Прокладки для 
банок №9      2 72 

12 Прокладки для 
банок №12      1 210 

13 Етикетки 8342  шт 1010   8426,0 

14 Картон для банок №8  1661   3,6   6,0 

15 Картон для банок №9 1651   3,6   5,9 

16 Картон для банок 
№12 5030  кг 1,8   9,1 

17 Укладчики в короби      1 293 

18 Наклейки на короби 
для банок №8,9,12   шт   1 293 

19 Маніпуляційні знаки 
для банок №8,9,12   шт   3 879 

20 Марля для 
проціджування  8342  м 0,2   1668,4 

21 Фільтри  для води 8342      0,2 
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Розділ 5  Розрахунок площ виробничих і складських приміщень 
 

Склад приміщень консервного цеху включає робочі, підсобні та допоміжні 
площі, кожна з яких виконує окремі технологічні та організаційні функції. 

До робочої площі належать: камера накопичення та розморожування туш 
із приміщенням для зачищення, камера розморожування субпродуктів, сировинне 
відділення, машинне і кулінарне відділення, відділення підготовки окостів до 
засолу, пастеризації та порціонування, стерилізаційне відділення, а також 
дільниці сортування й упакування консервів. Крім того, до складу робочих 
приміщень входять зони для приготування спецій, розсолу, приймання й 
подрібнення кісток, приготування дезінфікуючих розчинів, а також приміщення 
для миття та зберігання інвентарю. 

Підсобна площа представлена коридорами, тамбурами, сходовими 
клітками, ліфтами, вестибюлями, електрощитовою, теплопунктом, приміщеннями 
для вентиляційного обладнання та трансформаторною підстанцією. 

До допоміжних приміщень належать кімната майстра, кімната для 
відпочинку персоналу, санітарні вузли, контора, лабораторія, дегустаційний зал, 
експедиція, склади готової продукції та порожньої тари, накопичувачі ящикової, 
картонної та гофрованої тари, комори для зберігання допоміжних матеріалів, а 
також склади кришок. 

Площу для компонування виробничих цехів розраховують по питомих 
нормах в залежності від виду консервів, потужності і поверховості підприємства 
за допомогою формули:   

 

                                                      Р = A ⋅ c          (5.1) 
 

де А – змінна потужність цеху, т; с – питомі норми площі, кг/м2 .; 
Знаходимо площу виробничих приміщень для тушкованих, м’ясо-

рослинних, шинкових та паштетних консервів.  
Компонування приміщень цеху починаємо з розміщення камер 

накопичення та розмороження м’яса, потім розміщуємо сировинне відділення і 
так далі за ходом технологічного процесу з врахуванням групового асортименту. 

Результати розрахунків приводимо до загального виду в таблиці 5.1 
Для тушкованих консервів робоча площа складає  

 
Р = 4,2·37,7 = 158,34 м2 

 
Будівельний квадрат 6х6 м, тобто 36 м2 
Отже площа в будівельних квадратах: 
 

К = 158,34 / 36 = 4,4 буд. кв. ⇒ приймаємо 4,5 буд.кв. 
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Таблиця 5.1. – Розрахунок виробничих площ і приміщень 

 № 
п/п 

   
Найменування площ 

  
  

 Продут-
ть 

туб/зм 

Величина площі 

норма  
площі,м кв 

розрах, 
м 2 

В буд кв 

Розрах. Прийнята 

1 2 3 4 5 6 7 

1 
   

Консерви "Тушковані" 
Робоча   

4,0 

37,7 158,34 4,4 4,5 
Камера накопичення 5,6 23,52 0,7 1 
Підсобна  12,2 51,24 1,4 1,5 
Допоміжна   5,3 22,26 0,6 0,5 
Складська  28,7 120,54 3,3 3,5 

Загальна 83,9 352,38 9,8 10,0 

2 

Консерви "Шинкові" 
Робоча   

1,9 

49,6 89,28 2,5 3,0 
Камера накопичення 5,3 9,54 0,3 0,5 
Підсобна  10,5 18,90 0,5 0,5 
Допоміжна   8,9 16,02 0,4 0,5 
Складська  29,4 52,92 1,5 2,0 

Загальна 98,4 177,12 4,9 6,0 

4 

Консерви "М’ясо-рослинні" 
Робоча   

4,0 

54,9 230,58 6,4 6,5 
Камера накопичення 5,2 21,84 0,6 0,5 
Підсобна  15,1 63,42 1,8 2 
Допоміжна   9,2 38,64 1,1 1 
Складська  29,0 121,80 3,4 3,5 

Загальна 108,3 454,86 12,6 13,0 
Разом 9,9    35,0 

 

Обираємо ширину будівлі 5 кв, а довжину відповідно 7 буд.кв. Загальна 
площа консервного цеху складає 35 буд. кв. 

Виробничий корпус проекту - це одноповерхова будівля. 
Сітку колон приймаємо 6×6 м, вона однакова для всієї будівлі,  висота 

поверхів приймаємо 4,8 м. 
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Розділ 6 Розрахунок та підбір технологічного обладнання. 
 

Організація консервного виробництва передбачає використання комплексу 
машин і апаратів, які забезпечують виконання всіх основних технологічних 
операцій – від підготовки сировини до стерилізації та пакування готової 
продукції. 

Кількість одиниць обладнання розраховують за кількістю сировини, що 
надходить на переробку, режимом роботи обладнання, його продуктивністю та 
одночасністю завантаження. 

Сировинне відділення 
У сировинному відділенні передбачаємо ділянку конвеєра для зачистки 

напівтуш, передбачаємо конвеєри розділення, обвалювання і жилування. 
Довжину  конвеєрного стола знаходимо за формулою: 
 
                             L = (Nобл ⋅ 1,5) + (Nжил ⋅  1,25) + 2,5                                    (6.1) 
 

де Nобл – число обвальщиків, чол;      
     Nжил – число жилувальників, чол. 
     1,5 – довжина робочих місць  обвальщиків, м;  
     1,25 – довжина робочих місць жилувальників, м. 
     2,5 – довжина ділянки приймання напівтуш і їх розбирання. 

 
L =  (3 ⋅  1,5 / 2) + (4 ⋅  1,25 /2 )  + 2,5 = 5 м 

 
Отже довжина конвеєрного стола для обвалювання та жилування яловичих 

та свинини напівтуш повинна бути довжиною не менше 5 м. 
 
Кількість обвалювальників та жилувальникі розраховуємо за формулою: 
 

                                                N = A / T                                                                   (6.2) 
 

де A – кількість сировини або продукції в зміну, кг  
     Т – норма виробітку одного робочого за зміну, кг  

Кількість машин безперервної дії (м’ясоріжучих машин, шприців-
дозаторів, вовчків та ін.) розраховується за формулою: 

 
                                             m = A / Q ⋅ T ,                                                               (6.3) 

 
де А – продуктивність цеху, (туб, кг);  
     Q – часова продуктивність обладнання, кг/год, шт/год;  
      Т – тривалість зміни, год (для розрахунків беремо 7 год, адже сировину перед 
подрібненням, приготування рецептури, наповненням банок необхідно 
підготувати, обвалити та жилувати м'ясо, а на це необхідно близько 1 год). 
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Сировинне відділення 

Кількість вовчків для подрібнення мяса перед солінням шинкових консервів 
складає: 

 

m = 1084,44 / 850 ⋅ 8 = 0,14 приймаємо 1 шт 
 

Кількість машин періодичної дії розраховується за формулою 
 

                                                   m = A ⋅ τ / Q ⋅ T ⋅ α ,                                                  (6.4) 
 

де τ – тривалість операції, хв. 
 Так наприклад для розморожування тушок птиці необхідно чанів: 
 

m = 2102,85 ⋅ 4  / 100 ⋅ 8 ⋅ 0,8  = 10,51 приймаємо 11 шт 
 

Результати розрахунків обладнання сировинного відділення  зводимо у 
табл.5.1 

Таблиця 6.1. - Розрахунок обладнання сировинного відділення 

№ 
з/п Обладнання Тип або 

марка 

Продук-
тивність  
кг/год 

Кіль-кість 
сировини,       

кг 

Кількість 
обладнання,  шт Габаритні 

розміри           
мм розра-

хована 
прий-
нята 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Площадка інспекції 
напівтуш – 42900 

кг/зм 2983,27 0,07 1 
2000х 
1400х 
1000 

2 Ваги монорельсові ВМ-05 500 кг 2983,27 0,07 1 – 

3 Площадка інспекції та 
зачищення напівтуш – 42900 

кг/зм 2983,27 0,07 1 
2000х 
1400х 
1000 

 
4 

Чани для 
розморожування тушок 

птиці 

ДПП-117Ч-
100 100 л 715,81 3,58 4 

650х550х 
700 

5 Площадка розрубщика – 16300 
кг/зм 2983,27 0,18 1 

2000х 
1100х 
1000 

6 Стіл для розділення 
напівтуш на відруби – 16300 

кг/зм 2983,27 0,18 1 2500х800х
1100 

7 
Стіл конвеєрний для 

обвалювання та 
знежилування 

metalbud 5000 
кг\год 2983,27 0,60 1 

5000х 
800х1750 

8 Стіл для обвалювання  1,810 
кг\зм 2983,27 1,65 2 1200х800х

820 

9 Стіл для жилування  1430 
кг/зм 1943,64 1,36 2 1200х800х

820 

10 Ваги підлогові PCC0.6-1010 600 кг 5417,6 0,11 1 1000х 
1000х200 

11 
Стіл конвеєрний для 
обвалювання тушок 

птиці 
SFAMF-01 2500 

кг/зм 715,81 0,14 1 
2500х900х

1100 
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Продовження таблиці 6.1. 

12 Вовчок PSS RM 
114P 500 225,76 0,06 1 1218х725х108

5 

13 Фаршемішалка 
PSS / 

Svidnik UM-
160 

120 л 255,13 0,08 1 1100х720х113
5 

14 Молоткова дробарка 
для кісток БДМ-400 400 485,48 0,15 1 1360х600х800 

15 Змішувач для 
приготування розсолу MS-400 300 90,30 0,04 1 1390х 1220х 

1920 

16 Шприцювальна 
установка NK-400 500 225,79 0,2 1 1450х520х160

0 

17 Массажер для шинки МК-600 420 225,76 0,50 1 1650х1050хх1
650 

 

Машинне відділення 

Кількість одиниць обладнання розраховують за кількістю сировини, що 
надходить на переробку, режимом роботи обладнання, його продуктивністю та 
одночасністю завантаження.  Кількість сировини для розрахунку беремо в табл. 6.2. 

Таблиця 6.2. - Розрахунок обладнання машинного відділення 

№ 
з/п Обладнання Тип або 

марка 

Продук-
тивність  
кг/год 

Кіль-
кість 
сиро-
вини,       

кг 

Кількість 
обладнання,  шт Габаритні 

розміри           
мм 

розра-
хована 

прий-
нята 

1 2 3 4 5 6 7 8 
21 Стіл для круп – – 508,32 – 1  

22 Сепаратор для 
очищення круп 

У1-ЕРЛ-10-
4 100 508,32 0,64 1 1480х800х

1420 

23 Ванна промивання 
круп – 200 л 508,32 0,16 1  

27 Чан промивання 
цибулі  200 л 132,34 0,04 1  

29 Шинкувальна машина ШК-ВОС-
218 100 187,52 0,23 1 930х800х1

405 

30 Плита електрична ЕП-2 47 л 187,52 0,62 1 1460х 
860х870 

32 М’ясоріжуча машина MS 84-2 
Foodlogistik 850 1133,1

7 0,17 1 1900х940х 
1170 

33 Вовчок PSS RM 
114P 500 935,18 0,23 1 1218х725х

1085 

34 Кутер 
PSS / 

Svidnik К-
50F 

50 л 365,33 0,29 1 1275х1200
х1200 
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Продовження таблиці 6.2.  

35 Фаршемішалка для 
шинкових консервів 

PSS / 
Svidnik UM-

160 
120 л 255,13 0,08 

1 

1100х720х
1135 

36 Фаршемішалка для 
м'ясо-рослинних 
консервів 

PSS / 
Svidnik UM-

160 
120 л 874,59 0,28 1100х720х

1135 
 

Наповнювальне відділення 
 

При розрахунку машин наповню вального відділення користуємось 
формулою для обладнання безперервної дії.  Обладнання розраховуємо згідно 
норма обробки (банок за хвилину). Кількість фізичних банок розраховано в табл. 
6.2. 

Стерилізатор консервної тари має продуктивність 80…100 банок за хв. 
Консервний цех виробляє 8342 фізичних банок за зміну, отже: 

 
m = 8342 / (8* 60* 100) = 0,17 приймаємо 1 шт 

 
В консервному цеху виробляються консерви, які мають однорідну 

консистенцію, для яких використовується об'ємний дозатор, та консерви шматкові 
(тушковані), для яких використовується дозатор шматкового м'яса.  

Таблиця 6.3. – Розрахунок обладнання наповнювального відділення 

№ 
з/п Обладнання Тип або 

марка 

Продук-
тивність  
банок/хв 

Кіль-
кість       
банок 

Кількість 
обладнання,  шт Габаритн

і розміри           
мм розра-

хована 
прий-
нята 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Напівавтоматичний 
стерилізатор тари Н1-КОБ 100 8342 0,17 1 1340х490

х1100 

2 
Стрічковий конвеєр 

М8-АКС-М 400 8342 0,04 1 
10270х 
485х117
5 

3 Стерилізатор для 
консервної тари А9-КМ1-125 100 8342 0,17 1 2500х910

х1240 

4 Дозатор об'ємний маси КМС-204 45 5827 0,27 1 760х650х 
1600 

5 Автоматичний дозатор 
м’яса КМС-198 45 2515 0,12 1 2100х170

0х 1800 
6 Автоматичні ваги   80 8342 0,22 1  

7 Стіл контрольного 
зважування  80 8342 0,22 1  

8 Вакуум-закатувальна 
машина 

БЧ – КЗК-
79А 80 8342 0,22 1 2450×104

0× 1620 

9 Машина для миття банок А9-КМ3-250 200 8342 0,09 1 3000×120
0× 1145 
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Продовження таблиці 6.3. 

9 Машина для миття 
банок 

А9-КМ3-
250 200 8342 0,09 1 3000×1200

× 1145 

10 Тестер водяний Ж7-ДПС-2 
 80 8342 0,35 1 1800×700×

1500 

11 Банковкладальний 
пристрій  А9-КР2-Г1 120 8342 0,14 1 3530х2320х

1350 
 

Стерилізаційне відділення 
 

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

 
Z = 0,785·( hk / hб )·( d2

k / d2
б ) 

                                           
де hk,hб – висота корзини автоклава і висота банки, мм. 
     d2

k/d2
б – діаметр корзини автоклава і наружний діаметр банки, мм. 

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

 
б = А / T 

 
де  А – змінна потужність, шт; Т – тривалість зміни, хв. 
Кількість банок, що завантажуються в автоклав, розраховуємо за формулою: 
 

ба = n ⋅ z  
 

де n –  кількість корзин в автоклавів. 
Тривалість повного циклу роботи автоклава розраховуємо за формулою: 
 

τ = τ1 + τ2 + τ3 + τ4 + τ5 

де τ1,τ5 – час завантаження і розвантаження автоклава, хв (приймаємо 
рівним 20 хв);  

τ2, τ3, τ4  – формула стерилізації.  
Продуктивність автоклава, банок за хвилину розраховуємо за формулою: 
 

М = ба  / τ 
 

Кількість автоклавів розраховуємо за формулою: 
 

N = б / М 
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В табл. 6.4 наведено габаритні розміри банок та корзин автоклава  

Параметр № банки Розмір, мм 

 

№8 103 
№9 76 
№12 103 
№8 50,3 
№9 95,2 
№12 81,6 

Габарити корзини автоклава   
діаметр  940 
висота  700 

 
Для консервів Яловичина тушкована вс: 
 

б = А / T = 479 / (8 ⋅ 60) = 1,0 шт/хв 
 

Z = 0,785 (700 / 82)( 9402
 / 1032 ) = 558,13 ≈ 558 шт 
 

ба = n ⋅ z    = 2 ∙ 558 = 1116 шт 
 

τ = τ1 + τ2 + τ3 + τ4 + τ5  = 20 + 20 + 105 + 20 + 20 = 185 хв 
 

М = ба  / τ    = 1116 / 185 = 6,03 шт 
 

N = б / М   = 1,0 / 6,03 = 0,17 
 

Розрахунок кількості автоклавів для проведення стерилізації консервів 
представлено в таблиці 6.5 

де К – кількість корзин в автоклавів 
 

 
 
 
 

 
№ 

 
Назва консервів 

 
t, 

°С 

Фор-мула 
стери-
лізації 

 
Z, шт 

б,
 ш

т/
хв

  
ба  

 
τ0   

М, шт К, 
шт 

Кількість 
автоклавів 
Розра-
хована 

При
й-

нята  
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Тушковані консерви 
1 Яловичина тушкована  

вс 
11
5 

20-105-
20 558 1,00 1116 18

5 6,03 2 0,17 1 
 
 
 
 
 
 
1 

2 
Яловичина тушкована 
особлива по-
українськи вс 

11
5 

20-105-
20 558 1,00 1116 18

5 6,03 2 0,17 

3 
Яловичина козацька  

11
5 

20-105-
20 558 1,00 1116 18

5 6,03 2 0,17 

4 
Свинина тушкована 

11
4 

20-115-
20 558 1,25 1116 19

5 5,72 2 0,22 
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Продовження таблиці 6.5. 

 

Аналізуючи проведені розрахунки приймаємо  горизонтальних автоклавів  
з врахуванням того, що один автоклав має бути запасним. 

 

Відділення сортування і пакування консервів 
Таблиця 6.6. – Розрахунок обладнання сортувального відділення 

№ 
з/п Обладнання Тип або 

марка 

Продук-
тивність  
банок/хв 

Кіль-
кість 

банок,       
шт 

Кількість 
обладнання,  шт Габаритні 

розміри           
мм розра-

хована 
прий-
нята 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Машина для миття і 
сушіння  банок 

КМС-100 120 20248 0,35 1 2600х950х
1200 

2 Етикетувальна машина ОБ--КЕТ-С2 100 20248 0,42 1 2446×560×
1200 

3 Машина для пакування 
консервів в короби 

УМ-1 
"Автомат" 120 20248 0,35 1 3200х2800

х1750 
 

 

5 Яловичина 
Полтавська 

12
0 

20-
70-20 558 1,00 1116 15

0 7,44 2 0,13  

Шинкові консерви 
6 

Шинка куряча 112 50-
100-20 884 0,76 1768 210 8,42 2 0,09 

1 

7 Шинка Фірмова з 
грибами 112 50-

100-20 884 0,76 1768 210 8,42 2 0,09 

8 Шинка Фірмова з 
оливками 112 50-

100-20 884 0,76 1768 210 8,42 2 0,09 

9 
Шинка Мармурова 112 50-

100-20 884 0,57 1768 210 8,42 2 0,07 

10 
Шинка Делікатесна 112 50-

100-20 884 0,57 1768 210 8,42 2 0,07 

М'ясорослинні консерви 

11 
Каша любительська 
рисова з м'ясом 
яловичих голів 

115 20-
110-20 558 1,00 1116 190 5,87 2 0,17 

1 

12 
Каша любительська 
гречана з м'ясом 
яловичих голів 

115 20-
110-20 558 1,00 1116 190 5,87 2 0,17 

13 Каша рисова зі 
свининою 115 20-

110-20 558 1,25 1116 190 5,87 2 0,21 

14 Каша гречана з 
яловичиною 115 20-

110-20 558 1,00 1116 190 5,87 2 0,17 

15 Каша гречана зі 
свининою 115 20-

110-20 558 1,00 1116 190 5,87 2 0,17 
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Розділ 7 Контроль якості та безпечності у виробництві відповідно до 
вимог ISO 9000 та HACCP. 

 

Для забезпечення високої якості та безпечності продукції під час 
технологічного процесу обробки тушок індички на підприємстві впроваджено 
системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів, засновані на 
міжнародних стандартах ISO 9000 та принципах системи HACCP (Hazard Analysis 
and Critical Control Points). 

 

Система управління якістю ISO 9000 
 

Відповідно до стандарту ISO 9001, який входить до серії ISO 9000, на 
підприємстві створено і підтримується документована система управління якістю. 
Вона охоплює всі етапи виробництва – від приймання сировини до пакування та 
зберігання готової продукції. Основними принципами системи є: 

- Організація процесного підходу, що дозволяє забезпечити контроль на кожній 
технологічній стадії (зняття пера, патрання, миття, охолодження, відділення частин 
тушки тощо); 

- Чітке визначення відповідальності персоналу за якість на всіх рівнях 
виробництва; 

- Ведення записів про процеси, результати перевірок і коригувальні дії, що дає 
можливість здійснювати повний простежуваний контроль якості. 

Регулярно проводяться внутрішні аудити, оцінка ризиків і аналіз результатів 
моніторингу для постійного вдосконалення процесів. 

 

Впровадження принципів HACCP 
 

Система HACCP є ключовим елементом забезпечення харчової безпечності. 
На підприємстві проведено аналіз небезпечних чинників, які можуть вплинути на 
якість та безпечність продукції, та визначено критичні контрольні точки (ККТ), 
серед яких: 

- Температурний режим під час миття та охолодження тушок; 
- Цілісність шлунково-кишкового тракту під час патрання (для уникнення 

мікробного забруднення); 
- Відсутність залишків жовчі на печінці; 
- Чистота води, яка використовується на всіх етапах обробки. 
Для кожної критичної контрольної точки визначено: 
- Гранично допустимі значення (наприклад, температура охолодження від 0 до 

4 °С); 
- Методи контролю (візуальний огляд, температурні заміри, мікробіологічні 

аналізи); 
- Коригувальні дії у разі відхилень. 

Завдяки реалізації принципів HACCP забезпечується превентивний підхід 
до управління ризиками, що дозволяє попередити виникнення небезпек ще до їх 
прояву. 
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Роль персоналу та документація 

 

Працівники проходять регулярне навчання з питань гігієни, контролю 
якості та роботи відповідно до процедур ISO та HACCP. Усі процеси фіксуються в 
журналах контролю, включаючи температурні листи, результати перевірок чистоти 
обладнання, огляду органів тварин ветеринарним експертом тощо. 
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Розділ 8 Інженерні системи та енергетичне господарство підприємства 

 
Обсяг і структура енергетичних ресурсів на підприємстві залежать від його 

виробничих потужностей, асортименту продукції, особливостей технологічних 
процесів і співпраці з енергопостачальними організаціями. 

До основних завдань енергетичного господарства належать: 
- забезпечення безперебійного постачання підприємства всіма необхідними 

видами енергії відповідно до встановлених тарифів; 
- раціональне та економічне використання енергії; 
- впровадження енергозберігаючих технологій та сучасного енергетичного 

обладнання; 
- підвищення ефективності використання енергоресурсів з метою зниження 

собівартості продукції; 
- дотримання вимог безпечної експлуатації та своєчасного ремонту 

енергетичного обладнання. 
Знання організаційної структури паливно-енергетичного комплексу 

України, а також правил функціонування оптового ринку електроенергії 
допомагає керівникам підприємств приймати обґрунтовані рішення щодо вибору 
постачальника енергоносіїв та укладання контрактів за регульованими або 
вільними тарифами. В умовах глобальної енергетичної нестабільності такі знання 
є особливо важливими. 

Відповідно до ДСТУ 2960-94, п. 10.5, енергетичне господарство — це 
комплекс технічних засобів і спеціалізованих підрозділів, які забезпечують 
підприємство всіма необхідними видами енергії та енергоносіїв у потрібних 
обсягах та з потрібними параметрами. 

Структура енергетичного господарства включає такі основні підрозділи: 
- Електросиловий: трансформаторні підстанції (110/35/10/0,4 кВ), 

електромережі, генератори, акумуляторне обладнання, електроприлади; 
- Теплосиловий: котельні, компресорне обладнання, системи 

теплозабезпечення, водопостачання та каналізація; 
- Газовий: газорозподільні мережі, газогенераторні станції, вентиляційні та 

холодильні установки; 
- Пічний: нагрівальні й термічні печі; 
- Слабкострумовий: локальні телефонні станції, системи диспетчерського і 

селекторного зв'язку; 
- Енергоремонтний: технічне обслуговування, ремонт та модернізація 

енергетичного обладнання. 
Енергетичне господарство поділяється на: 

- Загальнозаводську частину – обладнання загального користування: 
трансформатори, котельні, центральні електромережі; 

- Цехову частину – місцеві перетворювальні пристрої, внутрішньоцехові 
розподільчі мережі. 

Організація енергопостачання на підприємстві може бути централізованою, 

децентралізованою або змішаною. Персонал, який обслуговує 
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енергогосподарство, як правило, має подвійну підпорядкованість – 
підзвітний як начальнику цеху, так і головному енергетику. 

Під час планування потреб у паливі та енергії враховуються: 
- обсяги виробництва в плановому періоді; 
- норми витрат енергії на одиницю продукції; 
- витрати енергії на внутрішні потреби; 
- технологічні та організаційні заходи; 
- втрати енергії в мережах; 
- обсяги енергії, що передаються за межі підприємства. 

Нормування енергоспоживання полягає у встановленні максимально 
допустимих витрат на одиницю продукції або іншу облікову одиницю. Норми 
мають ґрунтуватися на прогресивних технологіях та сучасній організації 
виробництва. Питомі витрати розраховуються для обладнання, робочих місць, 
дільниць, цехів і всього підприємства загалом. 
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Розділ 9 Система екологічного управління та енерго-ресурсозбереження 
 

Сучасні промислові підприємства функціонують в умовах посилення 
екологічних вимог, зростання вартості енергоносіїв та необхідності відповідати 
принципам сталого розвитку. У зв’язку з цим особливого значення набуває 
впровадження системи екологічного управління (СЕУ) та заходів з енерго- та 
ресурсозбереження. 

СЕУ — це частина загальної системи менеджменту підприємства, яка 
спрямована на досягнення екологічних цілей і контролювання впливу виробничої 
діяльності на навколишнє середовище. Найбільш поширеним стандартом, який 
регламентує екологічне управління, є ISO 14001:2015. Його вимоги охоплюють: 

- ідентифікацію та оцінку екологічних аспектів; 
- визначення екологічної політики та цілей; 
- планування й впровадження заходів щодо зниження негативного впливу; 
- моніторинг, аудит та постійне вдосконалення системи. 

Впровадження СЕУ дозволяє не лише зменшити забруднення довкілля, а й 
підвищити репутацію підприємства, мінімізувати ризики штрафів і конфліктів з 
контролюючими органами. 

Одним із ключових напрямів екологічного менеджменту є раціональне 
використання природних ресурсів, насамперед енергії, води, сировини та 
матеріалів. З метою підвищення ефективності використання енергоресурсів 
підприємства впроваджують системи енергоменеджменту, зокрема згідно зі 
стандартом ISO 50001:2018. 

Основні заходи з енерго- та ресурсозбереження включають: 
- аудит енергоспоживання (енергетичне обстеження підприємства); 
- встановлення та аналіз ключових показників енергоефективності; 
- впровадження енергозберігаючого обладнання (наприклад, частотних 

перетворювачів, теплообмінників, LED-освітлення); 
- повторне використання відходів та вторинної сировини; 
- автоматизацію технологічних процесів для мінімізації втрат енергії; 
- оптимізацію логістики та внутрішнього транспорту. 

Особлива увага приділяється залученню персоналу до екологічної та 
енергетичної політики підприємства, проведенню навчання та мотиваційних 
програм. 

Удосконалення сучасних технологічних процесів у харчовій промисловості 
зумовлює необхідність модернізації спеціалізованого харчопереробного 
обладнання. Основними напрямами цієї модернізації є: оптимізація параметрів і 
режимів роботи технологічних агрегатів, раціональне компонування устаткування 
з мінімізацією кількості конвеєрних ліній, автоматизація виробничих процесів, 
підвищення надійності й довговічності обладнання, а також розробка та 
впровадження енергоефективного теплотехнічного й освітлювального 
устаткування, призначеного для обслуговування харчових виробництв. 

     Система екологічного управління та енерго-
ресурсозбереження 
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Підвищення технічного рівня виробництва за рахунок впровадження 

інноваційної техніки дає змогу істотно скоротити споживання паливно-
енергетичних ресурсів на підприємствах харчопереробної галузі. Одним із 
ключових резервів енергозбереження є використання вторинних паливно-
енергетичних ресурсів (ВПЕР). 

Важливим чинником охорони довкілля та досягнення ресурсозберігаючого 
ефекту на харчових підприємствах є також розширення масштабів використання 
вторинних сировинних ресурсів (ВСР) та організація утилізації виробничих 
відходів. Щороку в харчовій промисловості утворюється приблизно 40 млн тонн 
ВСР, з яких близько 70% використовуються для кормових потреб, а 15–20% — 
направляються на подальшу переробку. 

Однак традиційні технології переробки нехарчових м’ясних відходів (на 
технічне або кормове борошно і жири) мають низку суттєвих недоліків. Серед них 
— висока енергоємність, значне споживання води, забруднення стічних вод 
білковими та жировими домішками, багатостадійність виробничого процесу та 
громіздкість обладнання. Урахування цих проблемних аспектів, а також 
застосування нових наукових підходів і технологічних рішень, є передумовою для 
створення сучасних, більш ефективних технологій переробки вторинної м’ясної 
сировини різного походження. 

З метою зниження споживання енергоносіїв на м’ясопереробних 
підприємствах доцільно впроваджувати системи рекуперації тепла. Основним 
елементом такої системи є рекуператор, який встановлюється в холодильному 
контурі перед конденсатором. Суть роботи системи полягає в тому, що стиснені 
пари холодоагенту після виходу з компресора надходять до рекуператора, де 
охолоджуються, наприклад, до температури 47 °C. У процесі охолодження 
виділена теплова енергія використовується для попереднього нагріву води, що 
суттєво знижує витрати палива при подальшому доведенні води до необхідної 
температури в нагрівальних пристроях. 

Додаткову економію електроенергії можна досягти шляхом підвищення 
температури зберігання м’ясної продукції в холодильних камерах з -18 °C до -
12 °C. При короткостроковому зберіганні м’яса при температурі -12 °C, залежно 
від ступеня завантаження камери (від 25% до 100%) та середньорічної 
температури навколишнього середовища, добове споживання холоду може 
зменшитися у 2,2–4,1 раза. Це, своєю чергою, забезпечує зниження собівартості 
холоду в середньому на 9,2%. 

Важливу роль у забезпеченні енергоефективності холодильних камер 
відіграє якісна теплоізоляція. Її характеристики та правильність монтажу значною 
мірою впливають на холодопродуктивність компресорного обладнання, термін 
його експлуатації, а також загальну довговічність роботи холодильної камери. 

На багатьох м’ясопереробних підприємствах як ізоляційний матеріал 
використовують мінеральну вату та її модифікації. Проте цей матеріал має ряд 
недоліків, зокрема - з часом його теплоізоляційні властивості погіршуються 
внаслідок тривалої експлуатації. 
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Дослідження теплофізичних властивостей м’яса дозволяють виявити 
закономірності змін стану вологи під час заморожування. Ці дані можуть бути 
використані для оптимізації процесів заморожування та точного розрахунку 
параметрів низькотемпературного обладнання, що застосовується для 
консервування м’ясної продукції. 

     
Система екологічного управління та енерго-
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Розділ 10 Заходи щодо організації безпечних умов праці на виробництві 
 

В Україні в сфері охорони праці діє низка національних стандартів, серед 
яких: ДСТУ 2293-99 «Охорона праці. Терміни та визначення основних понять», 
ДСТУ 2272-93 «Пожежна безпека. Терміни та визначення», а також ДСТУ 3038-95 
«Гігієна. Терміни та визначення основних понять». 

На м’ясопереробних підприємствах загальне управління охороною праці 
здійснює роботодавець. У межах структурних підрозділів ця функція покладається 
на керівників або провідних спеціалістів. 

Під час укладання трудового договору роботодавець зобов’язаний 
ознайомити працівника під підпис із умовами праці, повідомити про наявність 
небезпечних чи шкідливих виробничих чинників, які ще не усунені, а також 
попередити про можливі наслідки їх впливу на здоров’я. Працівник також має бути 
поінформований про свої права на пільги та компенсації за роботу в шкідливих 
умовах згідно з чинним законодавством та умовами колективного договору. 
Забороняється допускати працівника до роботи, яка є протипоказаною йому за 
станом здоров’я відповідно до медичного висновку. 

Для виконання робіт у шкідливих або небезпечних умовах, а також за 
наявності забруднень або несприятливих метеорологічних чинників, роботодавець 
зобов’язаний забезпечити працівників безкоштовним спеціальним одягом, взуттям 
та іншими засобами індивідуального захисту згідно з встановленими нормами. 
Також мають надаватися мийні та знезаражувальні засоби. 

Колективний договір м’ясопереробного підприємства повинен містити 
перелік професій і посад, працівники яких мають право щороку отримувати 
безоплатно спецодяг, спецвзуття та інші засоби захисту. У випадках передчасного 
зношення цих засобів не з вини працівника, роботодавець зобов’язаний замінити їх 
за власні кошти. 

У разі отримання працівником виробничої травми або загибелі, згідно з 
умовами колективного договору, роботодавець повинен здійснити додаткові 
компенсаційні виплати постраждалим або їхнім родинам за рахунок підприємства. 

Роботодавець зобов’язаний розробляти та затверджувати нормативні 
документи з охорони праці — положення, інструкції та інші акти, які 
регламентують порядок виконання робіт і поведінку персоналу на території 
м’ясопереробного підприємства, у цехах та на робочих місцях відповідно до 
чинного законодавства. 

Він також повинен забезпечити працівників актуальними нормативно-
правовими документами з охорони праці та слідкувати за дотриманням 
технологічних процесів, правильним користуванням обладнанням і механізмами, 
застосуванням засобів індивідуального та колективного захисту, а також 
відповідністю виконання робіт вимогам безпеки. Керівник несе відповідальність за 
технічний стан обладнання, споруд і устаткування, а також за організацію 
своєчасного технічного обслуговування. Він зобов’язаний усувати причини, що 
можуть призвести до нещасних випадків або професійних захворювань, та 
проводити профілактичні заходи за результатами розслідувань. 
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У разі виникнення аварій або нещасних випадків роботодавець 
зобов’язаний терміново надати допомогу постраждалим і, за потреби, залучити 
фахівців аварійно-рятувальних служб. 

У консервному цеху функції служби охорони праці виконує 
кваліфікований спеціаліст, який напряму підпорядковується роботодавцеві. 
Припис такого спеціаліста може бути скасований лише керівником 
підприємства. Фінансування всіх заходів з охорони праці здійснюється за 
рахунок роботодавця. 

Роботодавець також зобов’язаний організовувати за власні кошти 
проведення медичних оглядів - як попередніх, так і періодичних, а для молоді до 
21 року - щорічних обов’язкових медоглядів. 

Перед початком роботи та в процесі трудової діяльності працівники 
мають пройти інструктажі, навчання з охорони праці та надання першої 
медичної допомоги. Особи, які не пройшли відповідну підготовку, не 
допускаються до виконання своїх обов’язків. 

Також роботодавець організовує розслідування та веде облік 
професійних травм, захворювань і аварій згідно з порядком, затвердженим 
Кабінетом Міністрів України. За результатами розслідування складається акт 
встановленої форми, копія якого видається потерпілому не пізніше ніж через три 
дні після завершення розслідування. 

Контроль за дотриманням правил охорони праці в консервному цеху 
здійснює директор підприємства, а керівники структурних підрозділів 
відповідають за електробезпеку, пожежну безпеку та правильне виконання 
технологічних операцій працівниками. 

На підприємстві ведеться поточне (річне) та оперативне (щомісячне або 
декадне) планування заходів з охорони праці. Поточні плани охоплюють 
поліпшення умов праці, побуту і соціального забезпечення, а оперативні -
спрямовані на усунення виявлених порушень. 

У приміщеннях та на території підприємства мають бути розміщені 
попереджувальні плакати, знаки безпеки, стенди, які інформують працівників 
про потенційну небезпеку. 

До основних небезпечних чинників у цеху належать: контакт з 
рухомими частинами машин, ризик ураження електричним струмом, термічні 
опіки від гарячих поверхонь обладнання, вибухонебезпечні ситуації, ризик 
пожежі та падіння з висоти. 

До шкідливих факторів відносяться: недостатнє освітлення, підвищений 
рівень шуму, відхилення параметрів мікроклімату.  

Важливу роль у запобіганні травматизму відіграє уважне ставлення 
керівництва до психологічних особливостей персоналу, дисциплінованості, рівня 
мотивації та знання правил безпеки праці. 

Колективний договір передбачає реалізацію низки заходів з поліпшення 
стану охорони праці, зокрема: 
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- організацію раціонального режиму праці та відпочинку; 
- заміну небезпечних технологічних процесів на безпечніші; 
- впровадження ефективної системи вентиляції; 
- кондиціонування повітря на робочих місцях; 
- контроль і приведення небезпечних факторів до нормативного рівня; 
- створення на підприємстві повного комплексу нормативних документів з 

охорони праці. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

 
У даній кваліфікаційній роботі було розглянуто технологічний процес 

виготовлення м’ясних баночних консервів, зокрема представлено опис основних 
виробничих етапів, починаючи з приймання сировини й закінчуючи пакуванням 
готової продукції. Розрахунки виконано відповідно до заданих вхідних даних. 
Особливу увагу приділено вивченню технології, розроблено апаратно-
технологічну схему виробництва запропонованого асортименту консервів. 

У роботі також проаналізовано організацію виробничого потоку, 
дотримання санітарно-гігієнічних норм, екологічні аспекти функціонування 
м’ясопереробного підприємства, включаючи поводження з відходами, очищення 
стічних вод, очищення димових газів котельних. Описано основні заходи з 
охорони праці, передбачені нормативними документами, та наведено приклади їх 
практичного впровадження у консервному цеху. 

Розглянута продукція — м’ясні баночні консерви — має стабільний 
попит серед споживачів завдяки зручності зберігання, довгому терміну 
придатності та харчовій цінності. Це свідчить про перспективність галузі в 
майбутньому. У зв’язку з цим важливо впроваджувати інноваційні технології 
обробки м’яса, розширювати асортимент за рахунок поєднання з іншими 
інгредієнтами (крупами, овочами, спеціями), що дозволить краще задовольняти 
вимоги ринку. 

М’ясопереробні підприємства сьогодні мають у своєму розпорядженні 
сучасне технологічне обладнання. Раціональне його використання вимагає 
глибоких знань конструктивних особливостей та режимів роботи, а також чіткого 
дотримання стандартів. При цьому особливу увагу слід приділяти збереженню 
харчової та біологічної цінності компонентів, з яких виготовляються консерви. 

Для підвищення ефективності виробництва та адаптації до ринкових змін 
доцільно впроваджувати безперервне професійне навчання персоналу. Це 
дозволить краще управляти технологічним процесом, розширити асортимент 
продукції, зменшити втрати та підвищити загальну конкурентоспроможність 
підприємства на ринку м’ясної продукції. 
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