






АНОТАЦІЯ 

 

Головачко В. М.  Впровадження виробництва 1,8 т сирокопчених виробів у 

ковбасному цеху ФГ "Світ м'яса" 

Перший розділ містить обґрунтування доцільності впровадження виробництва 1,8 т 

сирокопчених виробів, характеристику і асортимент ковбасного цеху ФГ "Світ м'яса". 

Другий розділ описує технологічні схеми виробництва згідно креслень підприємства. 

Третій розділ містить вимоги нормативних документів щодо готової продукції.  

В четвертому розділі наведено опис використовуваного  обладнання. 

В п'ятому розділі розраховано сировину та допоміжні матеріали згідно обраного 

асортименту.  

Шостий розділ присвячений розрахунку виробничих площ 

В сьомому розділі розраховано технологічне обладнання, а в восьмому – наведено 

специфікацію технологічного обладнання. 

Дев'ятий розділ присвячений контролю якості сировини та готової продукції. 

В десятому розділі розраховано потреби в енергетичних ресурсах, а в одинадцятому – 

описано шляхи енерго- та ресурсозбереження.  

Дванадцятий розділ описує будівельну частину ковбасного цеху. 

В тринадцятому розділі наведено заходи очищення стічних вод ковбасного цеху.   

Чотирнадцятий розділ присвячених заходам безпеки життєдіяльності та охорони 

праці на виробництві 

Випускова кваліфікаційна бакалаврська робота включає 97 сторінок тексту, містить 

33 таблиці, список з 37 літературних джерел. 

Ключові слова: сировина, м'ясо, свинина, яловичина, сирокопчені вироби, ковбаси 

технологія,  обладнання 
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SUMMARY 

Golovachko V.M. Introduction of production of 1,8 t of smoked products in sausage 

shop of FG "World of meat" 

The first section contains a justification for the feasibility of implementing the production of 

1.8 tons of smoked products, characteristics and range of sausage shop FG "World of Meat". 

The second section describes the technological schemes of production according to the 

drawings of the enterprise. 

The third section contains the requirements of regulatory documents for finished products. 

The fourth section describes the equipment used. 

In the fifth section, raw materials and auxiliary materials are calculated according to the 

selected range. 

The sixth section is devoted to the calculation of production areas 

In the seventh section the technological equipment is calculated, and in the eighth - the 

specification of the technological equipment is given. 

The ninth section is devoted to quality control of raw materials and finished products. 

The tenth section calculates the needs for energy resources, and the eleventh describes the 

ways of energy and resource conservation. 

The twelfth section describes the construction part of the sausage shop. 

The thirteenth section presents the measures of wastewater treatment of the sausage shop. 

The fourteenth section is devoted to measures of life safety and labor protection at work 

The final qualifying bachelor's thesis includes 97 pages of text, contains 33 tables, a list of 37 

references. 

Keywords: raw materials, meat, pork, beef, smoked products, sausages technology, 

equipment 
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ВСТУП  

Останнім часом все більше поширення одержує переробка сільськогосподарської 

продукції в цехах малої потужності. Розвиток малих м'ясопереробних цехів вирішує ряд 

важливих задач, і зокрема забезпечення сільського населення м'ясними продуктами; 

своєчасна переробка худоби вимушеного забою. Невеликі цехи можуть швидше реагувати на 

зміну потреб споживачів, а при вдалій роботі відділу збуту нарощувати виробничі 

потужності .  

З іншого боку, розвиток цехів невеликої потужності потребує оптимального 

використання сировини, дотримання технологічних, санітарно-гігієнічних і ветеринарних 

норм, а також нормативно-технічної документації, навчання кадрів і ін.  

Розширення асортименту на базі існуючого виробництва при оптимальному 

використанні сировини є основною задачею діяльності ковбасного цеху. Поряд з ковбасними 

виробами передбачається виробництво сирокопчених виробів. Таке розширення асортименту 

неможливе без використання нового обладнання, яке б володіло широкими можливостями 

обробки сировини та випуску готової продукції, при цьому характеризувалося невеликими 

габаритними розмірами, невисокою ціною.  

На базі світового досвіду, використовуючи новітні технології та обладнання  

передбачається вивести ковбасний цех на новий рівень, що забезпечує збільшення   

потужності    по   виробництву   м'ясних  виробів, збільшення асортименту, підвищення 

якісних характеристик готової продукції та терміну її зберігання за рахунок використання 

сучасних видів ковбасних оболонок. 

Для розв'язку зазначених завдань потрібно виконати модернізацію ковбасного цеху 

ФГ "Світ м'яса", підвищити технологічний рівень обладнання, яке використовується на 

підприємстві. 

Модернізація ковбасного цеху з введенням нового сучасного обладнання потребує 

підвищення вимог до обслуговуючого персоналу й інженерної служби підприємства. 

Необхідні знання закономірностей конфігурації функціонально-технічних параметрів 

сировини на всіх стадіях її переробки залежно від режимів роботи машин і апаратів, а також 

уміння змінювати й контролювати характеристики обладнання для забезпечення цих 

режимів. 

Кваліфікаційна бакалаврська робота виконана з метою розширення виробництва, 

збільшення асортименту продукції, покращення роботи підприємства на всіх стадіях 

переробки сировини в готову продукцію, з метою збільшення продуктивності праці, 

збільшення прибутку та рентабельності підприємства вцілому. 
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1.ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ОБҐРУНТУВАННЯ ЗАХОДІВ З 

БУДІВНИЦТВА ПІДПРИЄМСТВА, ВИБІР АСОРТИМЕНТУ ПРОДУКЦІЇ 

Характеристика підприємства 

Історія підприємства ФГ "Світ м'яса" розпочалася у 2001р. Ідея створення 

підприємства – сформувати культуру здорового харчування в Україні. 

М’ясопереробний цех був заснований у 2001 році в с. Бобовище Закарпатської 

області. Потужність його тоді складала 500 кг. м'ясо-ковбасних виробів на добу. 

     У зв'язку зі змінами в технологіях переробки м'яса та виготовлення ковбасних виробів, 

обладнання потребувало оновлення. В 2011 році було побудовано сучасний, 

високотехнологічний цех, по виробництву м'ясо-ковбасних виробів в с. Жуково 

Мукачівського р-ну Закарпатської області. 

Даний тип підприємства максимально відповідав загальноєвропейському уявленню 

про організацію м’ясопереробного підприємства, на що повпливали тісні зв’язки та 

динамічна співпраця зі зразковими австрійськими та німецькими підприємствами. 

Рік побудови – 2001; 

Кількість поверхів – 2; 

Матеріал стін – з/б панелі, цегла; 

Склад підприємства визначений виходячи із запроектованої програми випуску 

продукції, прийнятого технологічного процесу і обладнання, а також у відповідності з 

діючими в Україні законодавчими і нормативними документами. 

ФГ «Світ м’яса» - це новий високотехнологічний, м'ясопереробний завод, який 

знаходиться в екологічно чистому районі Закарпатської області. 

Мета - виробництво натуральної, здорової та корисної продукції, де якість на 

першому місці. Високої якості ми добиваємося шляхом використання новітнього 

обладнання, впровадження передових європейських технологій виробництва і постійним 

суворим контролем якості сировини і готової продукції в нашій лабораторії. 

Використовують тільки натуральну високоякісну сировину вітчизняного походження, 

а також якісні спеції і ковбасну оболонку вироблені в Німеччині. Уся сировина проходить 

обробку на новому сучасному європейському обладнанні. 

 

Обґрунтування заходів з модернізації підприємства 

Проектна потужність ФГ "Світ м'яса"  складає 5 т ковбасних виробів за зміну. 

Річна продуктивність ковбасного цеху ФГ "Світ м'яса"  розраховується за формулою: 

П = Пзм  Кзм ,                                                           (1.1) 

де Пзм - змінна потужність ковбасного цеху ФГ "Світ м'яса", кг; 
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Кзм - кількість змін за рік (для ковбасного цеху ФГ "Світ м'яса"  при однозмінній 

роботі складає 250). 

Річна продуктивність ковбасного цеху ФГ "Світ м'яса"  становить: 

П ковбас та сирокопчених виробів = 5000   250 = 1250000 кгрік., 

Розрахунок чисельності населення, серед якого можна реалізувати продукцію 

ковбасного цеху проводиться за формулою: 

Ч = П  Н,                                                    (1.2) 

де П - річна потужність ФГ "Світ м'яса"  , кг; 

Н – середнє нормативне значення споживання ковбасних виробів однією людиною на 

рік, кг (за рекомендаціями інс-ту гігієни харч.-ня Міністерства охорони здоров’я України 

норма складає  18 кг). 

Ч ковбас = 1250000 / 18 = 69444 чол  69,44 тис.осіб 

Продукція  ФГ "Світ м'яса"  виробляється з м'ясної сировини вищого сорту, тому збут 

продукції орієнтований по всій Україні в мережах роздрібної та оптової торгівлі, торгових 

точках та торгівельних мережах. 

Склад ковбасного цеху:  

- сировинне ( обвалювальне) відділення  

- машинно-технологічне відділення (соління, приготування фаршу)  

- відділ витримування сировини  (камера соління, осаджування) 

- термічне відділення  

- відділення витримки готової продукції ( експедиція )  

Продукція виробляється в універсальних термокамерах. 

Ковбасний цех забезпечується водою, від артезіанської свердловини, яка розміщена на 

території. Для утримання запасу води на підприємстві збудовані ємкості для води об'ємом 

100 м3. 

Основним джерелом теплопостачання систем є автономна твердопаливна котельня.  

Електроенергію ковбасний цех отримує із мережі ПрАТ "Закарпаттяобленерго" через 

трансформаторну підстанцію, яка знаходиться на території підприємства. 

Для організації виробництва ковбасних виробів необхідне регулярне забезпечення 

сировиною.  

Підприємство ФГ "Світ м'яса"  працює на екологічно чистій сировині, яку постачають 

від господарств Закарпатської області. 

Компанія постачає продукти тваринництва, м’ясо свинини та яловичини в 

напівтушах, морожених блоках. 
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Кожна партія сировини проходить контроль на органолептичні показники (колір, 

запах, смак, чистоту і т.д.), фізико-хімічні, мікробіологічні показники (лабораторно на 

підприємстві, а також у СЕС). Наведені показники зрівнюють з нормативними вимогами, які 

встановлені у «Медико-біологічні вимогами та санітарними нормами якості продовольчої 

сировини та харчових продуктів», затверджених Міністерством охорони здоров’я №5061, а 

також ДСТУ та ТУ. 

Вибір асортименту продукції 

Виробничі потужності ФГ "Світ м'яса"  під ТМ "Закарпатські ковбаси" дозволяють 

виробляти до 5,0 тонн м'ясних виробів.  

Підприємство успішно співпрацює з торговою мережею "Ашан", а також розвиває 

власну фірмову торгівлю. 

На ФГ "Світ м'яса"  виготовляють таку продукцію: свинячі сирокопчені вироби,  

варені, напівкопчені та варено-копчені, сирокопчені ковбаси, сосиски, сардельки.  

 

Таблиця 1.1.  Вихідні дані до проекту ФГ "Світ м'яса"   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Місце розта-

шування  

Кількість 

робочих 

днів за рік 

Кількість 

робочих 

змін на 

добу 

Трива-

лість 

робочої 

зміни, 

год. 

Асортимент м'ясних виробів 

Потужність 

підприємства 

% т/зміну 

с. Бобовище, 

Закарпатської 

обл. 

250 1 8 

Варені ковбаси 12 0,6 

Сосиски 12 0,6 

Сардельки 5 0,25 

Напівкопчені ковбаси 20 1,0 

Варено-копчені ковбаси 15 0,75 

Сирокопчені ковбаси 26 1,30 

Сирокопчені вироби із 

свинини 10 0,5 

Разом 100 5,0 
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2. ОБҐРУНТУВАННЯ ВИБОРУ ТЕХНОЛОГІЇ  

ТА ОПИС АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ 

Підготовка основної сировини складається з розбирання туш, обвалювання відрубів, 

жилування та сортування м’яса.  

Мета розбирання м’ясних туш – розчленити його на окремі відруби, зручні для 

подальшої обробки і максимального ступеню реалізації м’яса в натуральному вигляді. В 

залежності від направлення сировини, розрізняють:  

 спеціалізоване розділення (застосовують для виділення максимальної кількості 

сировини для виробництва ковбасних виробів);  

 комбіноване розділення (передбачає раціональне використання цінних в 

харчовому відношенні частин туші на виробництво копченостей або напівфабрикатів, менш 

цінні – на ковбасне виробництво). 

Обвалювання переслідує мету відокремити м'ясо від кістки. Здійснюють вручну з 

допомогою спеціального набору ножів на стаціонарних або конвеєрних столах. 

Жилування – це процес, при якому від обваленого м'яса відділяють найменш цінні у 

харчовому відношенні тканини та утворення: хрящі, грубу сполучну та жирову тканину, 

кровонабряки, абсцеси, забруднення, дрібні кістки. Якість проведення жилування у значній 

мірі визначає якість ковбасних виробів і, зокрема, рисунок ковбас на розрізі [5]. 

Сортування переслідує мету розподілу м'яса за якістю (за сортами) залежно від 

вмісту в ньому сполучної та жирової тканини. При сортуванні м'яса яловичини виділяють: 

вищий ґатунок 20%, 1 ґатунок – 45%, 2 ґатунок – 35%. 

При сортуванні (жилуванні) керуються вмістом в м'ясі яловичини сполучної і жирової 

тканин. М'ясо свинини сортують за вмістом жирової тканини: нежирна (вищий сорт) 40%; 

напівжирна (1 сорт) 40%; жирна (2 сорт) 20%. 

Підготовка солоного або охолодженого шпика складається в нарізання на смуги 

шириною 12-45 мм і подрібненні на різці. Форма і розмір відповідає вимоги для кожного 

найменування і сорту ковбасних виробів. 

Соління і дозрівання м'яса в посолі 

М'ясо для виробництва ковбас після жилування підлягає первинному подрібненню (на 

вовчках) і солінню. 

Мета – надати м'ясу потрібних технологічних властивостей, збільшити 

водозв’язуючу здатність м’яса, липкість, пластичність, надати специфічний смак і запах, 

стійкість до дії мікроорганізмів. 

Для прискорення соління м'ясо подрібнюють, отримуючи шрот певних розмірів. 

Розміри шматків для варених ковбас – 2-3 мм, нап/к 16-25 мм, с/к – 400 г. 
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Дозрівання м'яса проходить при t 2-4 С, вологість 85-90% протягом 6-18 год при 

дрібному; до 72 год – при більшому подрібненні, для сирокопчених ковбас – 5-7 діб. 

Під впливом соління та теплової обробки втрачається природне забарвлення м'яса. 

Щоб уникнути цього, при виробництві варених та напівкопчених ковбас використовують 

нітрит, а при виробництві копчених ковбас – нітрат  або суміш. Кількість нітриту у суміші 

повинно бути як найменшою, але достатньою для забезпечення стійкого кольору продукту 

(0,005-0,06% до маси м’яса). 

Приготування фаршу 

Фарш являє собою суміш компонентів, попередньо приготовлених для даного виду і 

сорту ковбасних виробів згідно з рецептурою. В залежності від виду ковбасних виробів 

ступень подрібнення сировини різна:  

1) При виробництві групи варених ковбас особливу увагу приділяють заходам, що 

забезпечують високу водозв'язуючу здатність, до них відносяться:  

а) високий ступінь подрібнення з використанням кутера, емульситатора, та т. ін.;  

б) застосування стабілізаторів ВУЗ (фосфати); в) додавання значної кількості холодної 

води (льод або сніг) 15-35% для запобігання перегріву фаршу в кутері. Температура фаршу 

повинна бути не вище 12-15  С. 

Особливостями приготування фаршу для групи копчених ковбас являються:  

а) грубе подрібнення м'яса, але достатнє для отримання однорідного в'язкого фаршу; 

б) вилучення з використання рідких добавок (води, сироватки, плазми, льоду), вміст 

вологи в готових виробах складає 25 – 50 %;  

в) використання при складанні фаршу, якогось із видів основної сировини (в 

основному жирна сировина) в замороженому виді (0 С), а для сирокопчених ковбас – в 

замороженому або в підмороженому стані -1...-5 С. 

Формування ковбасних виробів 

Мета:забезпечити певну форму готової продукції, а також захистити продукт від 

забруднень. Формування складається з наступних операцій: 

– підготування ковбасної оболонки; 

– прицювання фаршу в оболонку (за допомогою шприців вакуумних, пневматичних, 

гідравлічних); 

– в'язання і штрикування ковбасних батонів– для ущільнення, підвищення 

механічної стійкості і товарної помітки кінці ковбасних батонів після шприцювання 

перев'язують шпагатом за певними схемами в'язки, або накладають кліпси. Після 

шприцювання фаршу в натуральну оболонку роблять штрикування –  проколювання в 

декількох місцях батонів для виведення повітря;  
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– навішування ковбас напалиці і рами так, щоб вони не торкалися між собою та не 

злипалися в процесі термічної обробки. 

Термічна обробка ковбасних виробів 

Мета:доведення продукту до кулінарної готовності, формування органолептичних 

показників (зовнішнього вигляду, кольору, смаку, запаху, консистенції), знищення шкідливої 

мікрофлори та підвищення стійкості при зберіганні. 

Складається з таких технологічних процесів: осадка, обжарювання, варіння, 

запікання, копчення, охолодження і сушіння. 5.1Осадження – це процес витримування 

батонів у підвішеному стані при температурі 2-8°С та відносній вологості повітря 80-85% з 

метою підсушування оболонки, ущільнення фаршу, підвищення ВЗЗ і липкості фаршу, 

забезпечення передумов для кольороутворення,тривалість осаджування складає для варених 

ковбас 2-3 год, напівкопчених – 2-4 год, варено-копчених – 1-2 доби, сирокопчених та 

сиров'ялених – 5-7 діб. 

При застосуванні бактеріальних культур для прискорення технології виробництва 

сирокопчених ковбас осадження виключається. 

Обжарювання (гаряче копчення) – це короткочасне копчення при відносно високій 

температури Обжарюють варені та напівкопчені ковбаси, сосиски, сардельки. 

Мета: зміцнення структури, завершення стабілізації забарвлення фаршу, 

випаровування частини слабозв'язаної вологи, що дає змогу отримати готовий продукт з 

монолітною структурою, надання специфічного смаку та аромату копчення. 

Обжарювання триває від 30 хв до 2,5 год при відносній вологості повітря 10- 15%, 

швидкості руху повітря - 2 м/с. При цьому, як правило, процес проводять у;дві фази: 

- 1 фаза - підсушування оболонки при 50-60°С.  

- II фаза - власне обжарювання при 90-110°С. 

Контрольним ефектом обжарювання є рожева поверхня батону і температура в 

середині 40-45 С; кінцева вологість у камері – 52±5%, для запобігання зморшкуватості 

оболонки.  

Варіння. 

Після обжарювання всі ковбаси, за виключенням сиров'ялених та сирокопчених, 

направляють на варіння. Це процес нагрівання м'ясопродуктів у середовищі, насиченому 

парою, до стану кулінарної готовності, завершення формування органолептичних 

характеристик, знищення вегетативної мікрофлори і надання стійкості при зберіганні.. 

Процес варіння вважається закінченим при досягненні в середині батона 

Варіння здійснюють водою, парою, пароповітряним середовищем в універсальних і 

парових камерах при температурі середовища 70+-  С.  
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Охолодження 

Мета: Зменшити втрати маси при випаровуванні і не допустити активного розвитку 

залишкової мікрофлори, яка може привести до псування продукції. 

Варені ковбаси після варіння спочатку охолоджують під душем 10-30 хв, потім 

направляють в камери охолодження з температурою повітря 4 С, вологістю 95% на 4-8 год 

до досягнення температури в середині батона 8-15 С. 

Напівкопчені і варено-копчені ковбаси після варіння залишають для підсихання 

оболонки в універсальних камерах або коридорах термічного відділення.  

Копчення– процес термічної обробки м’ясних виробів за допомогою димових газів. 

Мета: зневоднення продуктів, накопичення коптильних речовин, що надають 

стійкого специфічного смаку і запаху та забезпечують тривале зберігання. 

Копченню піддаються всі види груп копчених ковбас. В залежності від температури, 

копчення буває: холодне (18-24  С)– для сирокопчених ковбас; гаряче (30-50 С) – для 

напівкопчених і варено-копчених ковбас. 

Тривалість копчення залежить від виду ковбасного виробу і діаметра виробу. 

В середньому тривалість копчення складає: для напівкопчених – 6-12 год.; для варено-

копчених – 14-36 год.; для сирокопчених – 2-3 доби. 

Сушіння– це процес вилучення вільної вологи у природних умовах. 

Мета: зневоднення і створення умов для мікробіологічних і біохімічних процесів 

дозрівання. Тривалість залежить від виду ковбасних виробів і особливостей технології та 

становить в середньому: для напівкопчених – від 1 до 3 діб; для варено-копчених від 3 до 5 

діб; для сирокопчених та сиров’ялених – до 40 діб. 

Для підтримання режимів сушки використовують кондиціонери зі швидкістю повітря 

0,05-0,1 м/с. 

Режим вологості 70-80% при температурі 10-12 С [31]. 
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Технологічна схема виробництва сосисок і сардельок  
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Технологічна схема виробництва варених ковбас 
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Технологічна схема виробництва напівкопчених ковбас [6-9] 
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Технологічна схема виробництва варено-копчених ковбас  
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Технологічна схема виробництва сирокопчених ковбас   
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Технологічна схема виробництва сирокопчених виробів зі свинини 
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Опис апаратурно-технологічних схем 

Яловичі та свинячі напівтуші, що надходять в ковбасний цех з холодильної камери по 

підвісним шляхам (поз. 1) подаються в камери розморожування і накопичення. Після 

інспекції (поз. 2) та зважування (поз. 3), зачищення напівтуш (поз. 3) промиванням 

водопровідною водою (tв = 25-35 оС), для стікання води витримують 30 хв., зачищають 

забруднені місця і направляють в сировинне відділення для проведення розділення на 

відруби, обвалювання та знежилування м'яса та його сортування.  

В сировинне відділення надходить розморожене м’ясо з температурою в товщі м’язів 

1…4 оС. Робітник, який розміщений на площадці (поз. 4) розділяє яловичі і свинячі напівтуші 

на відруби, які за допомогою стрічкового транспортеру конвеєрного стола (поз. 5) подаються 

до робітників для обвалювання (знімання з кості) , знежилування і сортування м'яса.  

М'ясо сортують на три сорти, в залежно від кількості сполучної, жирової тканини, 

контролюють якість обробки, а кістки після якісного обвалювання направляють на 

подрібнення та відвантажують в цехи утилізації кісток за межами ковбасного цеху. 

Знежиловане та сортоване м’ясо, що використовується у виробництві варених ковбас, 

сосисок і сардельок, підлоговим транспортом направляють на подрібнення у вовчок (поз. 7) з 

діаметром отворів ріжучої решітки 16-20 мм (у шрот). Подрібнене м'ясо, після зважування на 

вагах (поз. 8), завантажують в бункер фаршмішалки (поз. 9), де відбувається перемішування 

м'яса з сіллю за допомогою лопатей мішалки. Соління мяса для виробництва варених ковбас, 

сосисок і сардельок проводиться в чанах (поз. 13) в камері з температурою 0…4 оС. 

Знежиловане та подрібнене на шматки масою 400-500 г м’ясо для виробництва 

напівкопчених, варено-копчених, сирокопчених ковбас в шматках, смуги шпику та грудинку, 

жир-сирець укладають в на листи в чани (поз. 14) завтовшки не більше ніж 10 см і 

підморожують у морозильних камерах до температури –1…–5 °С протягом 8 – 12 год.  

Після соління та визрівання м’ясо для варених ковбас направляють на вторинне 

подрібнення у вовчок (поз. 15).  

Свиняче підморожене до температури  -2… -4 °С сало подрібнюють на 

шпигорізальній машині (поз. 16) до розмірів шматочків 4-6 мм. 

Для зважування сировинних компонентів використовують підлогові ваги (поз. 17). 

Заморожені блоки подрібнюють на вовчку Laska WW160 (поз. 15), конструкція якого, 

дозволяє використовувати його для подрібнення морожених блоків. 

Складання фаршу ковбас проводиться в кутері Laska K200 (поз. 18), що забезпечує 

тонке подрібнення сировини і перемішування фаршу. В куттер (поз. 18) завантажують 

яловиче м’ясо і сіль, а через 1-2 хв  –  свинину і спеції, а через 2-3 хв – шпик. Суміш 

кутерують 1-2 хв до рівномірного подрібнення та перемішування. Загальна тривалість 
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кутерування 3-5 хв. У процесі кутерування температура фаршу не повинна перевищувати 

+1…-1 °С. 

Приготовлений фарш завантажується в бункер шприца-дозатора (поз. 18), а 

формування батонів ковбас проводиться за допомогою кліпсатора (поз. 19). Батони ковбас 

збирають за петлі та навішують на палиці, для розміщення їх на рамах (поз. 23). 

Сосиски та сардельки виробляються в поліамідній оболонці, тому формування 

проводиться за допомогою машини формування і перев'язування (поз. 20).  

Зформовані сардельки та сосисочні гірлянди зформовані на роздільному пристрої 

автомату (поз. 20) набираються на палиці. Робітник накидує їх на палицю, так щоб 

наступний ряд не торкався попереднього. Палиці з сосисками та сардельками розміщують на 

рамах (поз. 23) і направляють в термічне відділення.  

Рами з вареними, напівкопченими, варено-копченими, сирокопченими ковбасами 

направляють в камеру  осадження, а сосиски і сардельки осаджуються в шприцюваьному 

відділенні та при переміщенні в термічне відділення. 

Тривалість осаджування варених ковбас становить – 1-3 год, напівкопчених ковбас – 

2-4 год, варено-копчених – 4 доби, сирокопчених ковбас – 5-7 діб. Температура в камері 

осадження 2… 4 °С і відносна вологість  – 80-85 %.  

З камери осаджування рами з батонами направляють в термічне відділення. 

В термічному відділенні рами з батонами направляють в термокамери (поз. 30), які 

обладнані датчиками та автоматичною системою контролю та регулювання температури, 

вологості, швидкості руху димоповітряної суміші.  

Дим отримують при спалюванні деревини (тирси) листяних порід у димогенераторах 

DZM-50 (поз. 25), що входять до складу термокамер.  

При термічній обробці варених ковбас батони в натуральній оболонці обсмажують в 

термокамері при температурі 80…100 °С, відносній вологості повітря 10 … 20 % протягом 

60...80 хв. 

Під час обсмажування ковбас температура в середині батонів підвищується до 35...45 

°С. Така температура сприяє активізації розвитку мікрофлори, ферментативній діяльності, а 

це в свою чергу, впливає на санітарний стан, погіршує забарвлення ковбас, їх органолептичні 

показники. Тому час між закінченням обсмажування та початком варіння не повинен 

перевищувати 30 хв.  

Процес варіння ведеться при температурі пароповітряної суміші 75...85 °С. Тривалість 

варіння залежить від діаметру батона та становить 40...50 хв. для варених,  10…40 хв для 

сосисок і сардельок, 40…80 хв для напівкопчених ковбас та до досягнення температури в 

середині батонів 71±1 °С.  
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Охолодження варених ковбас проводять в камері (поз. 26) водяного охолодження 

душуванням протягом 10-15 хв  до температури в центрі батона 27-30С після чого 

направляють на охолодження в камеру з температурою 8-12°С.   

Напівкопчені ковбаси охолоджують на рамах протягом 0,5...3 годин в камерах з 

температурою не вище 20°С.  

Копчення ковбас проводиться у шестирамних термокамерах REX-POL (поз. 24) і 

обробляється димоповітряною сумішшю, отриманою з димогенератора DZM-50 (поз. 25) при 

температурі 35...55 °С протягом: 3...12 годин для напівкопчених ковбас, 48 годин для варено-

копчених, 2-3 доби для сирокопчених ковбас та 16-24 годин для сирокопчених виробів зі 

свинини.  

Солені вироби зі свинини, варено-копчені, напівкопчені та сирокопчені ковбаси 

сушать в камерах температурі 12±1 °С і відносній вологості повітря 76,5±1,5 %, на рамах 

(поз. 27). Сушильні камери оснащені системою кондиціонування повітря, системою 

притокової і витяжної вентиляції.  

Тривалість сушіння  напівкопчених ковбас складає 2...3 доби, варено-копчених ковбас 

– 3...7 діб,  сирокопчених ковбас – 10-14 діб, сирокопчених виробів зі свинини – 2-5 діб, до 

досягнення масової частки вологи, зазначеній  в ТУ, ДСТУ.  

Охолодження ковбас ведуть до досягення температури 8-12°С в охолоджувальних 

камерах на рамах (поз. 28)  протягом 4...6 годин. 

Готові ковбасні та сирокопчені вироби направляються на пакування в вакуумне 

упакування (поз. 29) та у виробничу тару (поз. 30). 

Зформовані партії ковбас зважують (поз. 32) і направляють в реалізацію. 

Виробництво сирокопчених виробів зі свинини 

Партії свинячих напівтуш для виробництва сирокопчених виробів зважують (поз. 3) 

та направляють в камеру розморожування і накопичення.  Температура в товщі м’язів 

свинячих напівтуш має бути в межах  0… 4 °С. 

Для виробництва сирокопчених виробів зі свинини спочатку свинячі напівтуші по 

підвісним шляхам (поз. 1) надходять на ділянку зважування (поз. 3) інспекції та зачищення 

(поз. 2). Далі їх розбирають (поз. 4) на три основні частини: передню, задню, середню. 

Відруби м'яса зважують (поз. 8) та направляють на соління. 

На підприємстві використовуємо змішаний спосіб засолювання.  

Приготвлений у змішувачі (поз. 12) розсіл вводять у товщу м'ясної сировини за 

допомогою порожнистих голок роблячи уколи у м’язову тканину поверхні шматків. При 

шприцюванні вводять 5-10 % розсолу. Нашприцьовану сировину завантажують в бункер 

масажера (поз. 14) та обробляють протягом 24-36 год згідно вимог ТІ на даний виріб. 
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Для вирівнювання концентрацій солі по всьому об’єму сировини її вимочують у 

воді протягом 1-1,5 год, яку заливанням у чани (поз. 10). Після зливання води, наприкінці 

вимочування м’ясо промивають проточною водою. Після вимочування солені виоби 

навішують на рами (поз. 23) протягом 20- 30 хв для невеликих шматків та 2-3 год для 

окостів. 

Сирокопчені окости під петлюють на столах (поз. 22).  

Сирокопчені продукти обробляють за два етапи: копчення (поз. 24), а потім сушіння 

(поз. 27). Копчення здійснюють у коптильних камерах (1.21) за швидкості руху 

димоповітряної суміші 0,125-0,250 м/с. Вироби з великих шматків м’яса (окости) коптять за 

температури 18…22 °С протягом 3 діб, за температури 30…35 °С протягом 12-48 год. 

Для зменшення вмісту вологи і підвищення терміну зберігання виробів після 

копчення їх сушать (поз. 27) за температури (11 ± 1) °С, відносної вологості повітря (75 ± 2) 

% та його швидкості 0,05-0,1 м/с. 

Перед сушінням вироби охолоджують до 12 °С. Для продовження терміну 

зберігання продукції її сушать протягом 2-5 діб (для місцевої реалізації) і 5-10 діб для 

тривалого зберігання (відвантаження). 

Сирокопчені вироби перед упакування охолоджують до температури 8 °С в товщі 

продукту (поз. 28) та направляють на зважування, обрядження і упакування (поз. 30). 

Упаковану продукцію разом із ящиком вкладають у картонні, металеві чи полімерні 

ящики (поз. 32) і закривають кришкою або жиростійким пакувальним папером. Маса брутто 

не повинна перевищувати 30 кг. 
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3. ХАРАКТЕРИСТИКА ТОВАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ, СИРОВИНИ,  

ОСНОВНИХ І ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

Ковбаси варені, сосиски і сардельки 

Передбачаємо виробництво варених ковбас, сосисок і сардельок згідно державних стандартів 

на м'ясну продукцію: ДСТУ 4436:2005 "Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хлібці м'ясні. 

Загальні технічні умови" [11] 

 

За фізико-хімічними показниками ковбасні вироби повинні відповідати вимогам [11], 

наведеним у таблиці 3.2. 
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