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РЕФЕРАТ 

 Розрахунково-пояснювальна записка кваліфікаційної роботи на тему: Організація 

виробництва та проект консервного цеху потужністю 19,8 туб консервів за зміну у ТОВ 

«Житомирський м'ясокомбінат» складається зі вступу, 14 розділів, висновку, списку 

використаних джерел, що містить 33 найменувань. Роботу викладено на 99 сторінках, що 

містять 26 таблиць. 

Згідно з темою роботиобґрунтовано необхідність організації виробництва продукції 

у консервному цеху потужністю 19,8 туб консервів за зміну у ТОВ «Житомирський 

м'ясокомбінат».  

Згідно завдання вибрали асортимент продукції консервного цеху що складається з 

тушкованих, фаршевих, паштетних, розрахували сировину та готову продукцію, 

необхідну кількість допоміжних матеріалів.  

Обрали технологічні схеми виробництва консервів, згідно яких розрахували та 

обрали обладнання для виконання виробничого процесу. Розрахували необхідну 

енерговитрат для виконання технологічних операцій та обслуговування обладнання.  

Виконано розрахунок площу виробничих приміщень, сплановано організацію 

виробничого потоку та виробничо-ветеринарного контролю. 

 

Виконана апаратурно-технологічна схема виробництва: Консервний цех  

  

Ключові слова: вимоги, обладнання, показники, свинина, сировина, яловичина, 

терміни, сорт, виробництво, тушковані, фаршеві, паштетні, м'ясо-рослинні консерви, 

банки, технологія,  стерилізація, розрахунок 
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SUMMERY 

Calculation and explanatory note of the qualification work on the topic: Organization of 

production and design of a cannery with a capacity of 19.8 cans of canned food per shift in  

"Zhytomyr Meat Factory" consists of an introduction, 14 sections, conclusion, list of sources 

used, containing 33 items. The work is presented on 100 pages containing 26 tables. 

According to the theme of the work, the necessity of organizing the production in a 

cannery with a capacity of 19.8 cans of canned food for a change in  "Zhytomyr Meat Factory" is 

substantiated. 

According to the task, we chose the range of canning products consisting of stewed, 

minced, pate, calculated raw materials and finished products, the required amount of auxiliary 

materials. 

We chose technological schemes for the production of canned food, according to which 

we chose equipment for the production process. Calculated the required energy consumption 

perform technological operations and maintenance of equipment. 

The calculation of the area of production facilities is performed, the organization of 

production flow and production and veterinary control is planned. 

 

The hardware-technological scheme of production is executed: Canning factory 

 

Keywords: requirements, equipment, indicators, pork, raw materials, beef, terms, variety, 

production, stewed, minced meat, pate, canned meat, cans, technology, sterilization, calculation 
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ВСТУП 

Консервування – будь-який технологічний процес, що значно подовжує строк 

збереження продуктів у придатному для вживання в їжу вигляді з повним або частковим 

збереженням їхньої харчової цінності. В випадку довготривалого консервування, 

наслідком консервування є виготовлення консервів. Одниміз головних завдань 

консервування є зниження рівня активності зовнішнього середовища, води, знищення або 

пригнічення дії та розвитку мікроорганізмів та їх спор. Для того  щоб зберегти харчову 

цінність продукту використовують різні способи консервування. 

Сировина (рослинного і тваринного походження) так і виготовлені з неї харчові 

продукти піддаються короткочасному чи тривалому зберіганню. Унаслідок біохімічних 

процесів, що спричинені у них або під впливом власних ферментів (ферментативне 

псування), або викликаються ферментами мікроорганізмів (мікробіологічне псування), як 

сировинна так і продукти — псуються. Також, багато мікроорганізмів у процесі розвитку 

продукують токсини, які можуть накопичуватися у продуктах, зумовлюючи отруєння 

(іноді з летальним наслідком) після споживання харчового продукту, а високий уміст 

живих мікроорганізмів може спричинити розвиток інфекційного процесу. [1] 

М'ясо і м'ясні продукти завжди були популярні серед населення, тому саме ця 

галузь може служити показником їх багатства та процвітання, а також здоров'я. Протягом 

останніх п’ятироків в Україні виробництво продукції з м'яса птиці, великої і дрібної 

рогатої худоби зазнало величезних змін.  

З'явились позитивні зрушення та почався процес оздоровлення. У 2020 році 

Україна досягла достатнього потенціалу для виробництва і забезпечення внутрішнього 

ринку м'яса та м'ясних продуктів. У 2019 р. виробництво м'яса (реалізація худоби та птиці 

у живій вазі) всіма категоріями господарств склалася 2,5 млн. тонн, що на 158 тисяч тонн 

або на 7% більше попереднього року. Весь приріст м'ясної продукції забезпечують великі 

підприємства галузі птахівництва та свинарства. Тільки в 2018 році збільшення 

виробництва м'яса бройлерів склало 124 тисяч тонн (30%) і м'яса свинини - 68 тисяч тонн 

(46%). Більше того, 2021 рік, збільшив приріст реалізації м'яса птаха до 150 тисяч тонн 

або на 30%. При виході на такі показники, Україна може відмовитися від імпорту м'яса в 

2023 році - і повністю забезпечити потреби в м'ясопродуктах за рахунок власних ресурсів. 

Споживання м'яса та м'ясопродуктів на душу населення в 2020 році збільшився на 2,4 кг і 

склав 41,5 кг, тому що з 2017 по 2019 рік він становив усього 30 кг/чол. [2]. 

Збільшення виробництва м'яса буде досягнуто за рахунок здійснення інвестиційних 

проектів, у тому числі із залученням кредитних ресурсів, загальною вартістю 1,5 млрд. рн.  
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Прогноз базується на тому, що є передумови до зростання виробництва м'яса та 

м'ясопродуктів, зокрема, свинини на 35% - до 100 тис. т у живій вазі за рік. Без 

відродження вітчизняного тваринництва неможливо представити розвиток ринку м'яса та 

м'ясопродуктів. Нормалізація сировинного ринку дозволить великим м'ясокомбінатам 

розширити асортименти, поліпшити якість продукції та збільшити обсяги збуту. Тому 

необхідно мінімізувати залежність нашого виробництва від імпорту сировини та 

забезпечити просування вітчизняної продукції на міжнародному ринку. 

На сьогоднішній день структура споживання м'ясопродуктів в Україні виглядає в 

такий спосіб: варені ковбаси займають 41% ринку, сосиски й сардельки - 23%, 

напівкопчені ковбаси - 15%, варено-копчені ковбаси - 3%, сирокопчені ковбаси - 3%, 

копченості - 8%, інші види ковбасних виробів - 7%. 

Що стосується виробництва консервів, то випуск таких продуктів харчування 

скоротився до 2019 р. майже в три рази в порівнянні з найвищими показниками 2018 р., 

коли в Україні було зроблено 4836 млн. умовних банок (МУБ) консервів. Відповідно до 

офіційної статистики в 2021 р. цей сектор харчової промисловості України досяг рівня 

1709 млн. умовних банок (близько 277,0 млн. доларів США в оптових цінах без ПДВ) [2].  
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА, ОБҐРУНТУВАННЯ ЗАХОДІВ З 

ТЕХНІЧНОГО ПЕРЕОСНАЩЕННЯ, РЕКОНСТРУКЦІЇ ЧИ БУДІВНИЦТВА 

ПІДПРИЄМСТВА (ЦЕХУ, ВІДДІЛЕННЯ), ВИБІР АСОРТИМЕНТУ ПРОДУКЦІЇ 

Житомир – місто на північному заході України. Адміністративний центр 

Житомирської області та Житомирського району. Приваблива територія пріоритетного 

розвитку, потужний промисловий центр з достатньою кількістю кваліфікованої робочої 

сили та високим рівнем наукового потенціалу. 

Вигідне географічне розташування, близько 140 км від столиці України – Києва, 

значно вплинуло на економічний розвиток міста. 

Населення за даними перепису 2020 року становить 263 653 чол. 

Житомирський м'ясокомбінат - підприємство харчової промисловості у місті 

Житомир. 

Одне з найстаріших підприємств України, починаючи з 20-х років ХХ століття, 

коли на місці колишньої не державної бійні було створено кишковепідприємство 

«Кишпромторг». 

До бійні прибудували ковбасний цех, коровник на 50 голів, свинарник і будівля для 

засолу шкур у 1936 році. Того ж року підприємство було перейменованов м'ясокомбінат. 

Після війни в 1946 році був здійснений ремонт тазбудований новий ковбасний цех з 

потужністю 1,5 т на зміну і однокамерний холодильник, що вміщає в себе 100 т. З 1949 по 

1950 рр. були побудованім'ясожиропереробний цех і санітарна бойня потужністю 13 т 

м'яса на зміну. 

За часів СССР Житомирський м'ясокомбінат входив до складу Житомирського 

виробничого об'єднання м'ясної промисловості, разом із трьома іншими м'ясокомбінатами 

області і був провідним підприємством міста[3][4][5][6] . 

Історія Житомирськогом'ясокомбінату 

1920—1991 

В 1920 році було розпочато діяльність кишковогопідприємства «Кишпромторг». 

В 1923 по 1926 роки донього було прибудовано бійню. 

В 1936 році, коли проводилась індустріалізація згідно з другою п'ятирічкою 

економічного розвитку Радянського Союзу, до бійні прибудовали ковбасний цех, 

коровник на 50 голів, свинарник і цех для соління шкури, згодом назву підприємства було 

замінено на м'ясокомбінат. 
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В той період часу комбінат міг переробити 6 тон м'яса заодну добу та запезпечити 

виробництво 0,5 тон ковбасних виробів на зміну. 

В часиДругої Світової війни комбінат постраждавпри бойових діях та німецької 

окупації міста (9 липня 1941— 31 грудня 1943), але з розвиткомвсенародного 

господарства Радянського Союзу був відновлений до довоєнного стану [7] . 

В 1946 роціздійсненили ремонт тазбудовали новий ковбасний цех з потужністю 1,5 

т на зміну і однокамерний холодильник, що вміщає в себе 100 т. м'яса, з 1949 по 1950 

рікбули побудованім'ясожиропереробний цех і санітарна бойня потужністю 13 т м'яса на 

зміну. 

В 1968 році до м'ясокомбінату додався цех птахопереробки. Коли закінчився період 

відновлення у 1970 році, площа м'ясокомбінату стала5,2 га. Розрахована кількість голів 

для передзабійного утриманняна базі становила 600 для великої рогатої худоби і 400 для 

свиней і овець. М'ясокомбінат було збільшено до 18,2 га після завершення повного 

рестраврування і реконструйований з перенесенням виробничих потужностей на нову 

територію. 

На початку 1975 року Державна комісія СРСР прийняла в експлуатацію першу 

частину м'ясокомбінату на новітній території, враховуючи це - Житомирський 

м'ясокомбінат став одним з шести найбільших виробників СРСР. А колишні приміщення 

м'ясокомбінату переобладнали в завод, шо виробляв масло. 

Вже на кінець 1990 року, комбінат вийшов на потужніть 100 т м'яса і 20 т 

ковбасних виробів за зміну. 

Після 1991 

В той період, коли було проголошено незалежность України м'ясокомбінат 

переданили до комунальної власності Житомирської області. 

Згодом комунальне підприємство реорганізували в підприємство, що сдавалося в 

оренду. 

На травень 1995 року, Кабінетом міністрів Україним'ясокомбінат включили до 

переліку підприємств, які підлягалися приватизації [12]. 

1995 р. - введено в експлуатацію консервний цех потужністю 8 туб на зміну. 

В 2003 році розпочався новий етап розвитку м'ясокомбінату - увійшов до складу 

компанії ГК «Агропромисловий Альянс». 

В 2005 році виконаний попередній етап осучаснування підприємства: 

закупилимодернізоване обладнання багатьох провідних європейських виробників, 

провели реконструкція ковбасного і  
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м'ясожирового цеху, переоснастили та провели реконструкцію холодильної камери, 

розширили і оновили автопарк. Почали роботу над створенням власної торгової марки та 

мережових магазинівв місті Житомир та Києв. 

У 2008 році, Житомирський м'ясокомбінат війшов до списку найбільших та 

найприбудковіших підприємств України. Ситуація підприємства стала набагато гірше, 

через економічну кризу, нарощення імпорту виробів зм'яса і напівфабрикатів,а також 

вступу в СОТ у травні цього ж року. Ще одною з рушійних сил погіршення ситуації став 

закон, який був впроважденний 1 січня 2009 року, саме він скасував нульову ставку ПДВ 

для сільгоспвиробників усіх форм власності, які займалися поставкоюдо переробних 

підприємств молока або м'яса в живій вазі [8]. 

В ході перевірки діяльності комбінату фахівцями житомирського відділення 

Антимонопольного комітету України в 2013 році було встановлено, що ТОВ 

«Житомирський м'ясокомбінат» виготовляв ковбаси 5 сортів («Московська», «Сервелат 

російський Преміум», «Сервелат московський», «Салямі зерниста» і "Салямі святкова ") 

за власними технічними умовами, а не відповідно до ДСТУ, при цьому технологія 

виробництва і смакові якості ковбас відрізнялися від встановлених ДСТУ. 

В 2013—2014 роках, відбувся другий етап модернізації виробництва, завдяки якому 

на Житомирському м'ясокомбінаті здійснюється повний виробничий цикл - від забою до 

реалізації готової продукції. Триває нарощування потужностей і ремонт виробничих 

майданчиків. 

На 8 вересня 2015 року Житомирський м'ясокомбінат входив в число 14 

найбільших підприємств-платників податків Житомирської області. 

В червні 2016 року, в рамках Національного Бізнес Рейтингу Житомирський 

м'ясокомбінат отримав золоту медаль і сертифікат «Лідер галузі 2016».[9] 

У 2017 році, за обсягами виробництва комбінат увійшов до числа п'яти найбільших 

виробників м'ясопродуктів України. 

Житомирський м'ясокомбінат входить в 5-ку провідних підприємств України за 

обсягами виробництва м'ясних виробів, про що свідчать нагороди та дипломи, отримані 

компанією протягом усього періоду діяльності. 

Станом на 2019 рік Житомирський м'ясокомбінат входить до трійки лідерів 

виробників яловичини в Україні, серед яких ПАТ Козятинський м'ясокомбінат та "Агро-

Продукт". [10] 

Станом на 2019 рік торгова мережа підприємства складається з 7 фірмових 

магазинів (5 магазинів в Києві і 2 в Житомирі). 
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Роздрібні магазини і продукти відомі під назвою М'яснаГільдіяі Gremio de la Carne. 

У продажі під торговими марками 

ТМ М'ясна Гільдія[11], 

ТМ Ранчо[12], 

ТМ Димовки[13], 

ТМ М'ясняшки[14], 

ТМ Gremio[15]. 

Потужність підприємства з урахуванням приросту населення 

розраховують за формулою: 

Р = ∆𝑁𝑁×𝑎𝑎
𝐾𝐾𝑛𝑛

(1.1) 

де: ∆𝑁𝑁– приріст населення на перспективу, яку визначають множенням 

кількості населення на коефіцієнт приросту населення (к = 0,34); 

𝑎𝑎 – середня норма вживання однією людиною, г/доб.; 

𝐾𝐾𝑛𝑛 – коефіцієнт використання потужності підприємства. 

 

Р =
263 653 × 0,34 × 214

1
= 19,18 туб/зм 

Згідно з розрахунку, необхідна потужність для забезпечення населення в продукції 

становить 19,18 туб /зміну. Потужність існуючого підприємства (17,8 т/зміну) нена повну 

дає можливість забезпечити продукцією населення міста та здійснювати реалізацію 

продукції по всій території області та постачати її в сусідні області, а також вивезення до 

інших країн. 

Таблиця 1.1 Вихідні дані до проекту 

Місце 

розташ. 

Підпри-

ємства 

Потужність 

підприємств

а, туб/зм 

К-сть днів 

роботи 

підпри-

ємства на 

рік 

К-сть 

робочих 

змін на 

добу 

Тривалі-

сть робочої 

зміни, год 

Виробництво 

Назва Потужність, 

туб/зм. 

м. 

Житомир 

19,8 225 2 8 Консерви 19,8 

 

Згідно з даними, переоснащення м’ясопереробного підприємства в м. Житомир є 

доцільним. Підприємство є єдиним в області і не має значно великої конкуренції. Це завод 

один із перших, який має високо якісну продукцію, що насамперед залежить від  
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обладнання, яке повинно бути на вищому рівні. 

Нині асортимент продукції Житомирського м'ясокомбінату налічує більш ніж 160 

найменувань різноманітних виробів. Серед них ковбаси - варені,напівкопчені, варено-

копчені, сирокопчені, сиров'ялені, сосиски, сардельки, атакож делікатеси з м'яса 

яловичини, телятини та свинини, консерви тушковані, паштетні. У зв'язку зі зростанням 

попиту продовжує збільшуватися питома вага нарізки.  

Підприємство постійно працює над удосконаленням та 

розширеннямасортименту.[9] 

Доставка худоби на «Житомирський м’ясокомбінат» проводиться за допомогою 

спеціальнообладнаним автомобільним транспортом. Її доставляють з усіх областей 

України, переважно це Черкаська, Полтавська, Чернігівська, Сумська. 

Крім цього, підприємство має власну племінну худобу, породи ВРХ такі, як 

червоно-ряба, чорна ряба та свині – ландрас. 

В наш час продукцію Житомирського м’ясокомбінату можна придбати в усіх 

регіонах України, її якість гідно оцінили споживачі Київської,Полтавської, Черкаської, 

Запорізької, Дніпропетровської, Одеської та іншихобластей.  
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2. ОБҐРУНТУВАННЯ ВИБОРУ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ОПИС 

АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ 

Саме вибір правильних технологічних схемможе забезпечити високу якість 

продукції, яка буде випускатись, а також економію виробництва, високу продуктивність 

роботи, мінімальні завитрати робочих сил, тепло- і енерговитрати на однин вид готової 

продукції та задовільний санітарно-гігієнічний стан процесу виробництва. 

Щоб вибрати технологічні схемидля продукції, потрібно враховувати актуальні 

направлення, які пов’язані з її випуском. 

В розроблених відділеннях потрібно встановити поточно-механізовані лінії, які 

будуть сприяти механізації процесу, покращенню санітарно-гігієнічного стану і якості 

готового продукту. Для процесу стерилізації використовуєтьсялише сучасне обладнання - 

стерилізатори безперервної дії, що будуть забезпечувати підвищення якості готового 

продукту, збільшувати терміни зберігання продукту та гарантувати харчову безпеку. 

Основною умовою використання сировини після обробки м'яса при виробництві 

консерв, щою вона відповідала якості м'яса на основі діючих ветеринарних вимог 

"Санітарних правил для підприємств м’ясної промисловості" затверджених Міністерством 

охорони здоров’я та "Инструкции по мойке и профилактической дезинфекции на 

предприятиях мясной и птицеперерабатывающей промышленности", затверджених у 

встановленому порядку. 

Головною вимогою до сировини є протидія виникненню захворювань споживачів, 

до яких може спричинити вживання м’яса захворілих тварин і розповсюдження 

інфекційних хвороб сировиною, м’ясом і продуктами забою.  

Для забою забороняється використовувати тварин, які хворіють чи підозрюються 

на хвороби: сибірською виразки, чума великої рогатої худоби, сказ, катаральна лихоманка 

великої і дрібної рогатої худоби, ботулізм, сап, правець, африканська чума свиней, грип 

птиць та тварин, щомають злоякісні пухлини і ознаки губчатої енцефалопатії. 

Технологічні процеси, з яких складається виробництво консерв: 

 підготовка сировини та допоміжних матеріалів; 

 подрібнення сировини, додавання спеція та складання рецептури; 

 наповнення банок та закупорка; 

 обробка температурою: стерилізація та охолодження; 

 сортування, обмиття та пакування банок. 
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Загальні технологічні операції під час виробництва: перевозка, обстеження, 

приймання і підготовка сировини, що включає в себе розморожування, зачистка і 

розрубка напівтуш, обвалювання, жилування та подрібнення), основними технологічними 

операціями є  термообробка сировини, наповнення вмісту консерв, фасовка, герметизація 

банок та перевірка на герметичність, стерилізація. Кінцевимиопераціями є сортування, 

упаковка консерв тавідправка на зберігання готової продукції. 

Для кожного виду консерв існує своя технологічна схема виготовлення. Вони 

відрізняються насампередпідготовкою сировини (посол, смаження, бланшування, різний 

ступінь подрібнення), фасуванні (пастоподібні маси, м’ясо в шматках) та термобробці 

(пастеризація, тиндалізація, режими стерилізації різні). 

Термообробка консерв на підприємстві відбувається за допомогою стерилізації. 

Мета цього процесу - знищити ті форми мікроорганізмів, що можуть розвиватися 

за звичних умов зберігання і викликають при цьому псування консерв або утворюють 

небезпечні для здоров'я споживачів продукти своєї життєдіяльності (токсини).  

Для різних груп консерв, що виробляють на підприємствахє особлива технологічна 

обробка сировини. 

Тушковані консерви. Виготовлення таких консерв передбачає підготовку м'яса 

(обвалювання, жилування та подрібнення), наповнювання банок штамками м’яса зі  

спеціями, закатування та перевірка герметичності, термічну обробку, перевірку якості 

консерв, упакування та відправку на зберігання. 

Фаршеві консерви.Виготовлення консерв передбачає початковесоління та 

витримку в посолі м’яса, метою якого стає надання йому структурно-механічних і 

смакових властивостей, а також аромату, кольору і вологозв’язуючої здатності. До того, 

як м’ясо фасують його подрібнюють на кутері. Приготування фаршу така ж, як і 

привиготовленні фаршу в ковбасному виробництві. 

Паштетні. Одна з основних частин сировини цих консерв - печінка. Її бланшують, 

після цього етапу знижується водозв’язувальна здатність та поглинається велика кількість 

жиру з утворенням мазеподібної консистенції. 

М’ясо-рослинні консерви.Виготовлення таких консерв відбувається з додаванням 

рослинних продуктів, таких як крупи. Другі страви, що консервуються, включають в себе 

35-40 % м’яса і 55-65 % гарніру. За рахунок того, що у консерви додають рослинні 

продукти, вони збагачуються вітамінами, вуглеводами та  мінеральними речовинами. [16].  
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Технологічна  схема  виготовлення тушкованих  консервів  

  Надходження напівтуш у холодильник   

  ↓   

  Зважування туш   

  ↓   

  Розбирання напівтуш та обвалка м’яса   

  ↓   

  Знежиловка м`яса    

  ↓   

Підготвка суміші 
солі зі спеціями 

 Нарізання на шматки масою 50…120 г  Подрібнення 
жиру-сирцю, 

свинячої 
шкурки на 

вовчку  
(d = 2...4 мм) 

 ↓  

→ 

Дозування в банки м’яса та інших 
компонентів 

← Очищення та 
різання цибулі → 

Підготувка 
банок → ← Фасовка в 

банки 
лаврового листа   ↓  

  Контрольне зважування    

  ↓   

Підготування 
кришок → 

Маркування кришок та закатування 
банок на вакуум-закатувальній машині    ← 

Перевірка  
герметичністі 

банок 

  ↓   

  Миття банок (tв= 40…50ºC )   

  ↓   

  Складання банок в корзини автоклаву   

  ↓   

Стерилізація  консервів , банка №12:   
Яловичина тушкована особлива по-українськи: 20-105-20 / 115ºС; р = 0,15-0,2 МПа 
Яловичина Козацька: 20-105-20 / 115ºС; р = 0,15-0,18 МПа 
Яловичина Полтавська: 20-70-20 / 120ºС; р = 0,22-0,25 МПа 
Свинина тушкована:  20-115-20 / 115ºС; р = 0,1-0,15 МПа 
  

Зм.     

 
 

 



 
 ↓ 

  І сортування консерв   

  ↓   

  Миття та сушка   

  ↓   

  Етикетування    

  ↓   

  Пакування    

  ↓   

 
  ІІ сортування консерв   

  ↓   

  Упаковка та їх маркування   

  ↓   

  Передача на склад готової продукції   

 

  

Зм. Аркуш № документу Підпис Дата 

Аркуш 

18 2. Технологічна частина 



 
Технологічна  схема  виготовлення паштетних  консервів 

Надходження напів-
туш з холодильника  

Розморожування печінки  

(t = 12…16°С, τ = 2…6 год) 
  

↓  ↓   

Зважування 
напівтуш  Знежиловка печінки та нарізання на 

шматки масою до 250 г   

↓  ↓   

Розбирання 
напівтуш, обвалка 

м’яса 
 

Промивка печінки (1…2 год) 
 

 

↓  ↓   

Знежилування м`яса   Стікання води  Розморожування 
мізків у камері  

(t = 12…16°С,  

τ = 2…6 год) 

↓  ↓  

Нарізання на 
шматки масою 

50…120 г 
 

Подрібнення печінки на вовчку 
(діаметр вихідної решітки 3 мм)  

 

Смаження м'яса 

 Бланшування печінки (з додаванням 
частини жиру до t = 70…75°С)  Знежилування та 

промивання мізків 

 ↓  ↓ 

→ Кутерування (з додаванням 
компонентів згідно рецептури) 

← Стікання води 

Пасеровка цибулі →   

↑  ↓   

Зачищення та 
нарізання цибулі  Наповнювання банок ← Підготовка банок 

  ↓   

  Контрольне зважування на 
автоматичних вагах 

  

  ↓   

Підготування 
кришок → 

Маркування кришок та закатування 
банок на вакуум-закатувальній 

машині    
← 

Перевірка  
герметичностібанок  

  ↓   

  Миття банок (tв= 40…50ºC )   

   
 

↓ 
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  Укладка банок в корзини автоклава   

  ↓   

Стерилізація  консервів, банка №3:   
Паштет печінковий Оригінальний: 20-70-20 / 115ºС; р = 0,15-0,18 МПа 
Паштет печінковий Черкаський: 20-65-20 / 112ºС; р = 0,15-0,18 МПа 
Паштет печінковий зі свинячим жиром: 20-65-20 / 112ºС; р = 0,15-0,18 МПа 
Паштет Празький: 20-60-15 / 115ºС; р = 0,15-0,2 МПа 

  ↓   

  І сортування консервів    

  ↓   

  Миття та сушка → Етикетування  

    ↓ 

  ІІ сортування ← Упаковка 

  ↓   

  Упаковка та маркування    

  ↓   

 Передача готової продукціїна склад  
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Технологічна  схема  виготовлення  фаршевих консервів   

 
  Надходження напівтуш з холодильника   

  ↓   

  Зважування напівтуш   

  ↓   

Відділення 
сала 

← Розбирання напівтуш, обвалювання м’яса   

 ↓   

 Жилування та зважування м`яса    
↓  ↓   

Пластування 
сала  

Подрібнення на вовчку 
 (діаметр отворів решітки 2…3 мм) 

 
Підготовка 

крові та 
плазми 

↓  ↓  

Кутерування (з додаванням компонентів рецептури) 
← 
 

↓  ↓   
Підготовка 

суміші солі зі 
спеціями 

 Наповнення банок ← Підготовка 
банок 

  ↓   

  Контрольне зважування на автомат. вагах   

  ↓  Перевірка  
банок на 

герметичність Підготування 
кришок → 

Маркування кришок та закатування банок 
на вакуум-закатувальній машині    ← 

  ↓   

  Миття банок (tв= 40…50ºC )   

  ↓   

  Складання банок в корзини автоклава   
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Стерилізація  консерв, банка №8:   

Фарш із свинини Особливий (20-90-20 / 114°C;р = 0,15-0,18 МПа); 

Фарш ковбасний (20-95-20/112°C;р = 0,15-0,18 МПа); 

Ковбасний фарш шинко рубаний (20-90-20 / 114°C;   р = 0,15-0,18 МПа);  

Ковбасний фарш Окремий (20-90-20 / 114°C; р = 0,15-0,18 МПа) 

  ↓   

  І сортування консервів   

  ↓   

  Миття та сушіння   

  ↓   

  Етикетування   

  ↓   

  Пакування   

  ↓   

  ІІ сортування   

  ↓   

  Пакування та маркування упаковок   

  ↓   

  Передавання на склад готової продукції   
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3. ХАРАКТЕРИСТИКА ТОВАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ, СИРОВИНИ,  

ОСНОВНИХ І ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

Асортимент консерв з м’ясадуже великий і активно розширюється, тому що 

використовуються нетрадиційна сировини. Основний принц, який впливаєна визначення 

рецептури консерв - це вибір співвідношення і структурної сумісності компонентів, що 

забезпечують після стерилізації отримання повноцінних за вмістом і високоякісних 

харчових інгредієнтів консерв з гарними органолептичними властивостями і довгим 

сроком зберігання. У сучасномувиробництві консерв поширена тенденція 

використовування білкових ресурсів для харчових потреб та створення нових технологій 

комбінованих м’ясопродуктів, що мають заданий хімічний склад, направлений на 

дієтичне, лікувально-профілактичне та спеціального призначення. Для цього 

використовують такі інгредієнти як м’ясо, субпродукти першої та другої категоріїї, м’ясо 

кролів і птахів, рослинні та соєві білкові препарати, рослинні наповнювачі та 

структуроутворювачі, макро- і мікроелементи тавітаміни. 

М’ясопереробні підприємства Українивиготовляють понад 250 різних найменувань 

консерв, які класифікуютьза такими основними ознаками: сировина, характер обробки 

сировини перед наповненням банок, вмістконсерв та режими термообробки. 

В залежності від виду сировини консерви ділять на дві групи: м’ясні та м’ясо-

рослинні. М’ясні консерви виготовляються з свинини,яловичини, баранини, м’яса кролів і 

птиці, субпродуктів або продуктів їх переробки. М’ясо-рослинні консерви у своєму складі 

мають не тільки певні види м’яса, субпродуктів, а й ще продукти рослинного походження 

такі як крупи, виробів з борошна, овочів. 

В залежності від характеру обробки сировини консерви ділять за ступенем 

подрібнення (із м’яса в шматках, подрібненого на вовчках, тонко подрібненого на 

кутерах), за способом соління (без попередньої витримки в засоленому стані, просолене) і 

за попередньою термічною обробкою сировини (без попередньоїі з попередньою 

тепловою обробкою: бланшування, варіння, смаження). 

В залежності від складуіснують консерви: м’ясо в натуральному соку з 

додаванням солі та прянощів, м’ясо в желе чисоусах. 

В залежності від температури теплової обробки консерви існують пастеризовані, 

оброблені за температури близько 100 °С (напівконсерви, пресерви) та тиндалізовані 

(багаторазова пастеризація) або стерилізовані, які обробляються за температури понад 100 

°С.   
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Консерви, що стерилізуються при температурі 108 – 112 °С, називають 

стерилізованими на 3/4. В результаті тепловоїобробки при температурі 114 – 130 °С 

отримують консерви повної стерилізації, щонакопичують стабільні властивості продукту 

при зберіганні за температури 25 °С впродовж 3 років та більше. 

В залежностіз призначеннямрозрізніють закусочні, комбінованого використання, 

перші та другі страви та для дитячого або дієтичного харчування. 

В залежності з способом підготовки до споживанняіснують консерви для 

використання без попереднього теплового оброблення та охолодженому або нагрітому 

стані. 

В залежності з терміном зберігання існують консерви для тривалого зберігання — 

термін  3 - 6 років (високотемпературна стерилізація); консерви, які зберігають при 

низьких температур (0 – 5 °С) більше півроку (пастеризовані консерви); консерви для 

дієтичного, дитячого харчування, що зберігаються не більше року. 

В залежності з способом фасуваннярозрізняють консерви у тубах, в металевих 

банках (жерстяних, алюмінієвих) або в скляних банках. 

В залежностіз сукупністю технологічних процесів і вмістом розрізняють: 

 натуральніконсерви; 

 фаршевіконсерви; 

 шинковіконсерви; 

 консерви з м’яса птиці та кролів; 

 консерви субпродуктові й паштетні; 

 м’ясо-рослинні консерви; 

 консерви для дитячого і дієтичного харчування. 

До складу делікатесних консерв входять: шинкові консерви, консерви з язиків і 

деякі паштетні, які дуже популярні у населення. 

В залежностівід вмісту консервованого харчового продукту, активною кислотністю 

(рН) та кількістю сухих речовин консерви поділяють на п’ять груп: 

 група А — консервовані харчові продукти, які мають рН 4,2 та вище, а 

також м’ясні, рибо-рослинні, м’ясо-овочеві і рибні консерви; 

 група Б — консервовані томатопродукти; 

 група В — консервовані овочеві продукти, слабокислі соки, які мають рН 

від 3,7 до 4,2; 
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 група Г — овочеві, фруктові, плодово-ягідніконсерви зпоказником рН, що 

нижче 3,7; 

 група Д — пастеризовані м’ясні, м’ясо-рослинні, рибні та рибо-рослинні 

консервовані продукти (солений та копченийбекон, шпик,консервовані 

сосиски, шинка); 

 група Е — пастеризовані газовані фруктові соки і напої з показником рН 3,7 

та нижче. 

При виробництві м’ясних та м'ясо-рослинних консерв використовують основну і 

допоміжну сировину. Основна сировини включає в себе м’ясо та субпродукти 

сільськогосподарських тварин (свиней, коней, великої і дрібної рогатої худоби,птиці і 

кролів), яйця, тваринні жири, молочні продукти, кров і білкові препарати, крупи, овочі, 

бобові, борошняні вироби, крохмаль, желатин, рослинні жири. Допоміжна сировина 

включає в себе: інгредієнти для засоювання (сіль, цукор, аскорбінова кислота, фосфати 

нітрит натрію) та прянощі (лавровий лист, цибуля, перці, мускатний горіх, часник, кориця, 

кардамон). 

Основна сировина 

М’ясо.На виробництво м’ясних і м'ясо-рослинних консерв берутьяловичину першої 

та другої категорій, м’ясо свинини, сало, бекон та свинину обрізану другої категорії, 

конину першої та другої категорій, баранину, м’ясо кролів першої і другої категорій, 

м’ясо патраних чи напівпатраних курейта курчат, качок першої та другої категорій, гусей 

другої категорії та індиків. 

М’ясо, щопоставляють на виготовлення консерв, повинно бути тільки свіжим і від 

здорових тварин. Не допускається використання м’яса голів, які старші за 10 років та не 

кастрованні, а також м'ясо, що було більше одного разу заморожене чи після 6 місяців 

зберігання в замороженому стані, свинини, шпику,що має пожовтіння або жовтіє при 

варінні. 

Для виробництва м’яснихконсервберуть м’ясо охолоджене чи розморожене. 

Прискореним методом назимається метод розморожування м'яса, що здійснюється за 

температури 16 – 21 °С, відносній вологості 90 – 95 % та швидкості руху 0,2 – 0,5 м/с, 

часом від 16 до 30 год поки температура в товщі стегна не буде 1 °С. 

Консерви з вищою якістю отримують при використанні охолодженого м’яса після 2 

– 3 діб витримування після забою. 

М’ясо в парному стані в консервній промисловості використовують для 

виробництва фаршевих, шинкових та інших видів консервів, у технології яких 

передбачене витримування в засоленомустані. Для інших видів консерв використання 
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м’яса в стані післязабійного задубіння обмежене. Консерви, виготовлені з такогом’яса без 

витримування в засоленому стані або без попередньоготеплового оброблення, мають 

підвищену жорсткість, невизначений смак і знижену соковитість. Крім того, в умовах 

анаеробного гліколізу під час розвитку післязабійного задубіння утворюються молочна і 

ортофосфорна кислоти. Накопичення таких кислот призводить до руйнування 

бікарбонатної буферної системи м’яса і виділення вуглекислого газу. Особливо 

інтенсивно цей процес відбувається в перші години автолізу. Якщо таке м’ясо 

використовувати для виготовлення консервів, то під час технологічного оброблення в 

банках накопичується вільний вуглекислий газ, що може спричинити здуття денець і 

кришок банок (бомбаж). 

Не використовують при виготовленні консерв пастеризованих,свинину, яка має 

ознаки РSЕ через низький рН (5,2 – 5,5) і вологоутримаючої здатності.Це пов’язано з 

псування органолептичних показників готової продукції.  

При виробництві шинкових пастеризованих консервів рекомендується 

використовувати півтуші зі значенням рН м’яса не меншеніж 5,8. У процесі виготовлення 

шинкових пастеризованих консервів не допускається м’ясо від поросних свиноматок або 

які опоросилися, кнурів, а також від самців, кастрованих у віці більш як 4 місяці, та м’ясо 

свиней, які мали строкату пігментацію шкури. 

М’ясо, яке фасуються в банки, не повинно містити кістки(окрім видів консерв, які 

передбачають це рецептурою), хрящі, грубісполучні тканини, великі кровоносні судини, 

нервовиі та лімфатичні вузли, а також залоз. 

З баранини та яловичини виготовляють консерви двох сортів: вищого — з м’яса 

першої категорії та першого сорту — з м’яса другої категорії вгодованості. Свинина 

тушкованана сорти не поділяється, а тушкована конина випускається тільки першого 

сорту. 

Для виготовлення консервіз м’яса птиці беруть лише свіжихкачок і каченят першої 

і другої категорій вгодованості, патраних або напівпатранихкурей і курчат, індиків та 

гусей другої категорії вгодованості. Для складання в банки є придатними всі частини 

тушок курей,курчат, качок та каченят. Трубчасті кістки видаляютьпри підготовці тушок 

індиків і гусей. 

М’ясо птиці після теплообробкимає ніжну консистенцію, приємний смак і аромат, 

високу поживну цінність і засвоюваність. Його використовують для приготування 

консервів з м’яса птиці у власному соку, сметанному соусі,желе та дієтичних консерв. 
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З кролячого м’яса виготовляють консерви: м’ясо кроляче тушковане, кроляче рагу. 

При виробництві деяких видів консерв після дозволу ветеринарно-санітарної 

експертизи можебути використане умовно придатне м’ясо, що має незначний ступінь 

ураження трихінельозом, фінозом та окремими інфекційними захворюваннями, які можна 

знищити спеціально термообробкою. На тушах цих тваринокрім клейм, що засвідчують 

категорію вгодованості та вид захворювання, повинно бути клеймо, яке вказує на спосіб 

знезараження цьогом’яса — «На консерви», «Проварювання» та ін. М’ясо, що 

визналиумовно придатним та направилина виготовлення консервів, попередньо 

розбирають, обвалюють та жилують, а також здійснюються інші технологічні ппоцеси в 

окремих приміщеннях та в іншу зміну. М’ясо, що є умовно придатним, переробляють на 

всіх етапах виробництва під контролем ветеринарно-санітарноїслужби з суворим 

дотриманням усіх правил ветеринарної експертизи м’яса та м’ясних продуктів і режимів 

стерилізації, що передбачені певними технологічними інструкціями. 

Субпродукти. У консервному виробництві використовують: субпродукти першої 

категорії — печінку, нирки, язики, серце, мозок, діафрагму; субпродукти другої категорії 

— вим’я ВРХ, легені, голови, рубець, м’ясну обрізь, ноги та путовий суглоб, вуха, губи 

ВРХ, трахею і м’ясо стравоходу, м’ясо-кісткові хвости. Субпродукти повинні бути 

оброблені. Вони використовуються в остиглому, охолодженому чи розмороженому стані. 

Не допускається використання субпродуктів, що були заморожені більше одного разу, та 

пожовтілим та згірклим жиром. 

За хімічним складом субпродукти наближаються до м’яса і мають значну кількість 

цінних білків, але вони містять і жорстку сполучну тканину. Тому субпродукти 

доцільніше використовувати для виготовлення стерилізованих консервів. Під час 

термічного оброблення відбувається гідротермічне руйнування щільної сполучної 

тканини з утворенням розчинного глютину, завдяки чому поліпшуються органолептичні 

показники і поживна цінність продукту. Більшість субпродуктів у вареному стані добре 

поглинають жир і утримують вологу. 

Сухожилля, свиняча шкурка, сполучна тканина від жилування м’яса і свинячі 

ніжки використовуються, як основний компонент консерв, так як ця сировина, здатна 

утворювати в консервах желе («Сніданок туриста», «М’ясо до сніданку» та ін.). 

Жирова сировина. Жири, які мають високу енергетичну цінність. Крім цього, в 

організмі споживачів жирами виконується важливі структурні та фізіологічні функції — 

входять у склад більшості мембранних утворень клітин та субклітинних 
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органел. Вони містять вітаміни А, D, Е, К, F та беруть участь в процесах обміну організма 

людини. 

Поліпшення органолептичних властивостей консерв, поживної та енергетичної 

цінності досягається додаванням до консерв жирів. 

У виробництві консерввикористовується жировмісна сировина така, як свиняча 

грудинка, жир топлений, шпик, підшкірний та внутрішній жир-сирець яловичий чи 

баранячий, вершкове масло та олія. Грудинка та шпикще придатні для виготовлення 

фаршевих консерв. 

Топлений жир свинячий,яловичий, баранячий збірний та кістковий 

використовуються для виготовлення паштетних консерв,обсмажування м’яса, цибулі, 

овочів та виготовлення тушкованих консервз яловичини та баранини. Жир-сирець і 

топлений жир не мають містити ознак прогірклості, а повинні мати характерний смак і 

запах. Жири зберігаються підсоленими при температурі від 0 до4 °С чи взагалі 

замороженими при температурі не більше –12 °С в темному приміщенні. Жирова 

сировина, що має показник пероксидного числа більшеза 0,1 % є непридатною для 

виготовлення консерв. 

При виробництві консерввикористовується рафінована дезодорована соняшникова 

олія (вищого і І сорту), а також оливкова (І і ІІ сортів) для смаження овочів, м’ясної 

сировини. Олія повинна бути прозорою та без осаду. 

Яйця та яєчні продукти.При виробництві фаршевих, дієтичних і дитячих 

консерввикористовуються яйцякурячі та яєчні продукти. Вони мають бути свіжими. 

Яйця курячіє якісними продуктами харчування з високим рівнем збалансованості 

біологічно активних речовин. 

Яєчні білки повноцінні та за амінокислотним складом наближаються до ідеального 

білка, вони засвоюються організмом на 95 – 97 %. Вяйцях вміст білку та жиру 

збалансований. Яєчний жир складається на 2/3 з ненасичених жирних кислот, він має 

вигляд тонкої емульсії. 

Яєчні вуглеводи перебувають з білками і жирами у вільному та зв’язаному стані. 

Яйця містять гормони, жиро- та водорозчинні вітаміни і ще багато мінеральних 

речовин. 

Шкаралупа та підшкаралупна оболонка захищає вміст яєць від впливу зовнішнього 

середовища та проникнення в них мікроорганізмів під час зберігання. Яйця зберігаються 

не більше  24 дібпісля того, як їх відсортували, при температурі не більше ніж 20 °С; в  
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холодильниках при температурі 2 – 0 °С і відносній вологості повітря 85 – 88 % алене 

більш 120 діб; при температурівід –1 до –2 °С більш тривалий час. Притемпературі, 

нижчою за –2,5 °С, яйця заморожуються та розколюються. Якщо температура 

змінюєтьсяпід час зберігання, то відбувається «термічне дихання яєць», що зумовлює 

прискорення усихання яєць тапроникнення до серединирізних мікроорганізмів. 

До яєчних продуктів належать меланж і сухі яєчні продукти. 

Меланж — це відокремлений від шкарлупи вміст яєць, який фільтрують, 

пастеризують за температури (60 ± 2) °С, фасують у банки з білої жерсті масою 4,5; 8 або 

10 кг або в ящики з гофрованого картону з вкладишами із поліетиленової плівки і 

заморожують за температури (–23 ± 2) °С до досягнення в центрі упаковки (банки) 

температури –6 °С. Морожені яєчні продукти зберігають за температури не вище ніж –18 

°С до 15 місяців. Сухі яєчні продукти отримують висушуванням яєчної маси в сушарках 

розпилювального типу або в сушарках з віброкиплячим шаром інертного матеріалу. Вони 

мають структуру порошку і пакуються у двошарові паперові мішки, картонні коробки і 

жерстяні банки. Яєчний порошок містить 45 % білка, 37,3 % жиру і 6,5 % вологи. 

Зберігають яєчні порошки при температурі не більше 15 °С та відносної вологості повітря 

до 75 % протягом 6 місяців. У холодильниках з вологістю повітря 60 – 70 % за 

температури –18 °С термін зберігання подовжується до 2 років. 

Використання свіжих яєць і яйцепродуктів дає змогу підвищити біологічну 

цінність консервів, а також поліпшити функціонально-технологічні властивості вмісту. 

Молоко і молочні продукти.При виробництві консерв використовується натуральне 

та сухе знежирене молоко, вершки і вершкове масло від коров. 

Коров’яче молоко незбиране повинно бути свіжим від здорових корів, чистим,без 

осаду і згустків, без сторонніх запахів, світло-жовтого чи білого кольору. 

Молоко коров’яче незбиранемістить від 2,9 до 4,1 % білку; від 3,0 до 5,1 % жиру, 

від 4,5 до 5,0 % лактози (основний вуглевод молока) та 85 – 89 % води. Молоко знежирене 

має до 0,05 % жиру. В молоці містяться всі жиро- і водорозчинні вітаміни табільше 50 

мінеральних елементів. Свіже молоко має кислотність від 16 до 18 °Т. Кислотність сирого 

молока при зберіганні збільшується, тому що в ньому розвиваються молочнокислі 

бактерії. У закритій упаковці молоко зберігається при температурі (4 ± 2) °С не більше ніж 

36 годин. Зазвичай використовують пастеризоване молоко при виробництві консерв. 

Молоко стерилізоване в скляній тарі може зберігатися протягом місяця, а в пакетах 

— 10 діб. 
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Замість води чи льоду при виготовленні фаршевих консерв використовують 

незбиране або знежирене коров’яче молоко. 

При видаленні вологи з натурального незбираного або знежиреного молока в 

розпилювальних сушарках отримують сухе молоко у стані порошку. Воно містить 25 % 

білка, не менш як 25 % жиру (з незбираного молока) і не більше ніж 7 % вологи. 

Сухе молоко використовують для заміни 2 – 4 % м’яса при виготовленні паштетних 

консервів. 

Вершки отримують при сепаруванні незбираного молока. Залежно від термічного 

оброблення виготовляють пастеризовані і стерилізовані вершки.  

Пастеризовані вершки випускають з вмістом жиру 8, 10, 20 і 35 %. При 

виготовленні консервів використовують вершки без наповнювачів.сдле 

Крім пастеризованих використовують сухі вершки. Це білий порошок з кремовим 

відтінком, який містить не більше ніж 7 % вологи, 42 % жиру і 23 % білка. 

При виготовленні делікатесних та дієтичних консерв використовують вершки. 

Масло вершкове за своєю структурою є жировою масою з вкрапленнями плазми і 

бульбашками повітря. Вміст жиру становить від 50 до 82,5 %, вологи — 15,7 – 20,0 %, 

білка — 0,9 – 1,0 %. Біологічну цінність масла визначають також жиророзчинні вітаміни 

А, D, Е. Жир та інші речовини вершкового масла мають високу засвоюваність (96 – 97 %). 

Завдяки цьому масловершкове використовуєтьсядля збільшення споживчих властивостей 

паштетних та фаршевих консерв. Також його застосовують для обсмаження сировини 

перед тим як її закладають у банки. 

Вершкове масло повинно мати однорідний колір, чистий аромат і смак без 

сторонніх присмаків. У консервному виробництві використовують несолоне масло. Масло 

зберігають в окремих холодильних камерах за температури –12...–18 °С і відносної 

вологості повітря до 80 %. Максимальний термін його зберігання в холодильнику за 

температури –18 °С становить 12 місяців, за температури –12 °С — 9 місяців. 

Кров.При виробництві консерв використовується харчова дефібринована чи 

стабілізована кров ВРХ, та плазма, сироватка крові. 

Плазма (сироватка) —рідина жовтуватого кольору, що не маєстороннього запаху 

та смаку. Свіжа плазма зберігається при температурі не більше 4 °С та не довше8 годин з 

моменту збирання крові, консервовану плазму (8 – 10 % кухонної солі) не довше ніж 4 

доби, морожену при температурі не більше –8 °С та не довше 6 місяців. 

Плазма суха містить в собі 85 % білків та має високу біологічну цінність.  
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До фаршевих консерв додають саме її для того, щоб підвищити їх поживну цінність 

та для поліпшення волого- і жирозв’язувальної здатності фаршу (консерви «Фарш 

особливий», «Фарш ковбасний»). 

Крупи. Крупи, що одержуються з свіжого та добре налитого, круп’яного зерна, 

способом вивільнення від насіннєвих та плодових оболонок. Для виготовлення консерв 

«Каша з м’ясом» використовуються тільки свіжі та доброякісні крупи: рисова, гречана, 

ячна,перлову, крупи з проса, та крупи з квасолі та гороха. Властивості різних круп 

залежать від хімічного складу, походження, енергетичної цінності та органолептичних 

показників і засвоюваності складових частин організмом споживачів. 

Білки рисових та гречаних круп є повноцінними, алене збалансовані по вмісту 

лімітованих амінокислот (триптофану, лізину і метіоніну). Білки кукурудзяних круп та 

пшона за амінокислотним складом поступаються білкам рисових та гречаних. Масова 

частка хімічних речовин а основних видах круп наведено у табл. 1.2 

Таблиця 1.2 Масова частка хімічних речовин в основних видах круп 

Крупа Масова частка, г/100 г Енергетична цінність, 

ккал/100 г Жири Вуглеводи Вода Білки Інші 

речовини 

Перлова 1,1 67,5 14,0 9,3 8,1 320 

Яєчна 1,3 67,7 14,0 10 7,0 324 

Рисова 1,0 71,8 14,0 7 6,2 330 

Кукурудзяна 1,2 72,4 14,0 8,3 4,1 327 

Пшоно 3,3 67,2 14,0 11,5 4,0 343 

Гречана: 

Ядриця 

Проділ 

 

3,3 

2,3 

 

63,2 

67,0 

 

14,0 

14,0 

 

12,6 

9,5 

 

6,9 

7,2 

 

335 

329 

Горох лущений 1,6 51,6 14,0 23 9,6 314 

Вівсяна 5,8 65,4 14,0 11,9 5,9 341 

 

У більшості круп містяться жири (1,0 – 6,0 %). При зберіганні жир швидко 

окиснюється на повітрі. Крупи багаті на вуглеводи, особливо на крохмаль. Вуглеводи і 

жири круп засвоюються на 90 – 92 %, а білки значно гірше. 

Перед використанням усі види круп пропускають через магнітний сепаратор, для 

того щоб видалити сторонні домішки. Пшоно, рис, ячмінну та гречану крупи просіюють 

та промивають холодною водою близько 10 – 15 хв, щоб повноцінно видалився мучель.  
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Крупи краще зберігаються в мішках. Максимальний термін зберігання пшона, 

кукурудзяних івівсяних круп — 6, ячних, рисових — 12, гречаної ядриці й гороху 

колотого — 15 – 17 місяців. Температура, що є оптимальною для зберігання усіх круп від  

5 до 15 °С та відносної вологості 60 – 70 %. 

Бобові культури. При виробництві м’ясо-рослинних консерв використовуються 

бобові такі якквасоля, горох і соя. 

Вони мають більше 20 % білку та значну кількість вуглеводів. 

Масову частку хімічних речовин у бобових наведено в табл. 1.3. 

Таблиця 1.3 Масова частка хімічних речовин у бобових, г/100 г 

Бобові Білки Вуглеводи Жири Вода Клітковина Зола 

Горох 23,0 53,3 1,2 14,0 5,7 2,8 

Квасоля 22,3 54,3 1,7 14,0 3,9 3,6 

Соя 34,9 26,5 17,3 12,0 4,3 5,0 

Готовий продукт буде збагачуватися на рослинні білки, вуглеводи та мінеральні 

речовини, якщо додавати до консервів бобові, саме це важливо для створення продуктів 

збалансованого харчування. 

Горох має бути рівномірно забарвлений з просвічуваною оболонкою білого, 

зеленого або жовтого кольору. Використовується також консервований зелений горошок. 

Для консервування придатна біла та кольорова квасоля. Зерно квасолі має бути 

добре налитим, однорідним за розмірами з гладенькою поверхнею. 

Для консервування застосовують квасолю у стадії технічної (стручкова квасоля) 

або повної стиглості без сторонніх домішок. Для виготовлення консервів з м’ясом 

(закусочні та перші страви) використовують білу квасолю, а для других страв — і 

кольорову. 

Соя крім великої кількості білка містить також багато жирів, до жирнокислотного 

складу яких входять есенціальні жирні кислоти. Соєві білки і жири збагачують м’ясну 

сировину білками і високополіненасиченими жирними кислотами. 

Боби вологістю понад 16 – 18 % не придатні для зберігання, оскільки вони легко 

пліснявіють і загнивають. 

Не придатні для виготовлення консервів також пересушені боби. Білки таких бобів 

втрачають здатність до набухання. У готових консервах такі боби тверді, оболонка на них 

розривається і відокремлюється. 

Не допускається використовувати боби, які втратили сипкість унаслідок злипання 

при самозігріванні, розвитку мікроорганізмів і шкідників. Кожну партію бобових 

сортують, очищують від домішок і роздрібнених бобів на сепараторах з магнітним 
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уловлювачем металевих часточок. Боби квасолі та сої із згірклим жиром не можна 

використовувати для виготовлення консервів. Бобові зберігають у приміщеннях, відносна 

вологість повітря в яких не перевищує 80 %. 

Продукти переробки сої. Сирі боби містять інгібітори ферментів соку травного 

каналу і фітогемаглютини (лектини), які спричинюють склеювання еритроцитів крові, що  

зумовлює токсичність їх для людини. Однак токсичні властивості бобових значно 

послаблюються в результаті спеціального оброблення та очищення. Велику кількість 

фабрикатів отримують при спеціальному обробленні сої. 

Соєве борошно є найпростішим продуктом переробки сої. Його отримують 

подрібненням натуральної сої або знежиреної соєвої макухи.  

Соєве борошно містить від 20 до 50 % білка, вуглеводи, клітковину, вологу та золу. 

Борошно використовують для виготовлення дешевших м’ясних консервів. 

Соєвий концентрат виготовляють із сої після видалення жиру і розчинних 

вуглеводів, які надають продукту неприємного бобового присмаку. Концентрат містить до 

70 % білка. 

Соєвий ізолят містить до 90 % білка. Його отримують екстрагуванням білків із 

соєвої макухи лужними розчинами з наступним осаджуванням їх в кислому середовищі. 

Складність виробництва ізоляту і значні втрати білків, які містяться у бобах сої, є однією з 

причин високої вартості ізоляту. 

Ізоляти і концентрати мають високі емульгувальні, гідрофільні та олеофільні 

властивості. 

Соєва паста — соєвий білково-жировий продукт, який виготовляють способом 

спеціального термічного і механічного оброблення натуральних бобів сої. Паста містить: 

білка — до 20 %, вуглеводів — до 4 %, жирів — до 7 % з великою кількістю 

поліненасичених жирних кислот. 

Рівень активності інгібіторів трипсину в пасті близький до їх вмісту в ізолятах 

соєвих білків. 

Продукти переробки сої використовують при виготовленні де-яких фаршевих і 

паштетних консервів («Сніданок дачника», «Фарш особливий» та ін.) 

Борошняні вироби. До борошняних виробів належать звичайне зернове борошно і 

макаронні вироби. 

У консервному виробництві використовують переважно пшеничне борошно І сорту 

з вмістом вологи до 14,0 %, білка — 10,6, вуглеводів — 67,8, інших речовин — 6,3 %. 

Борошно не повинно мати стороннього присмаку, плісняви, ознак прокисання та 

сторонніх домішок. 
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Борошно придатне для приготування соусів, панірування, а також для 

виготовлення фаршевих консервів. 

Макарони і макаронні вироби (вермішель, ріжки та ін.) використовують при 

виготовленні консервованих перших і других страв. 

Макаронні вироби виготовляють з пшеничного тіста формуванням і висушуванням 

до 13 % вологості і нижче. Макарони містять 10,4 % білків, 1,1 % жирів, 69,8 % вуглеводів 

та інші речовини. Під час виготовлення консервів не допускається використовувати 

макарони зі стороннім смаком, підвищеною кислотністю, пліснявою та шкідниками 

хлібних запасів (кліщі, жуки та ін.). 

Крохмаль. При виготовленні консервів використовуєтьсякрохмаль картопляний 

екстра, першого та другого сортів, вищого та кукурудзяний, рисовий — вищого та 

першого сорту,а також пшеничний крохмаль — екстра, першого та другого сорту. 

Крохмаль легко вбирає сторонні запахи, тому його зберігають окремо від продуктів 

із специфічними ароматами. Оптимальною для Колозберігання є температура 10 °С і 

відносна вологість повітря до 70 %.  

Звичайний крохмаль у холодній воді не розчиняється. При нагріванні крохмалю з 

водою, особливо у присутності мінеральних кислот, крохмаль гідролізується з утворенням 

проміжних продуктів розпаду — полісахаридів різної молекулярної маси (декстринів). 

Декстрини у теплій воді розчиняються, а при охолодженні розчин перетворюється 

на стійкий гель, який міцно утримує вологу. 

Звичайний крохмаль модифікують, обробляючи його ферментами, кислотним 

гідролізом та ін. При цьому утворюються полісахариди меншого ступеня полімеризації — 

декстрини. Модифіковані крохмалі розчиняються в холодній воді. 

Крохмалі використовують при виготовленні фаршевих і паштетних консервів. 

Овочі свіжі. У консервному виробництві використовують доброякісні очищені 

овочі: картоплю, капусту, моркву, буряки, томати, часник і цибулю. Свіжі овочі містять 

значну кількість вуглеводів, клітковини, водо- і жиророзчинних вітамінів, макро- і 

мікроелементів. 

Картопля. Для консервування придатні ранні, середні та пізні сорти картоплі 

столового призначення. 

Картопля містить: води — 75 %, крохмалю — 8,0 – 29,4, білка — 0,7 – 2,0, 

клітковини — 0,9 – 1,5, пектину — 0,1 – 0,5, цукрів — до 0,4, мінеральних речовин — 0,9 

– 1,3 %, вітаміну С — 50 – 500 мг/кг продукту, вітаміни Р, В1, В2, РР, К та ін. 

Картопля зберігається при температурі від 4 до 6 °С та відносній вологості повітря 

90 – 95 % та обов’язково в темних сховищах. 
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Білокачанна капуста. Капусту використовують у свіжому, квашеному або сухому 

вигляді. Хімічний склад свіжої білокачанної капусти: волога — 90 %; цукри — 1,5 – 5,7; 

білки — 1,2 – 2,5; клітковина — 0,6 – 1,2; вітамін С — 200 – 600 мг/кг; а також вітаміни 

РР, В1, В2, Е, D, біотин. У сховищах капусту зберігають за температури від 0 до –1 °С і 

відносної вологості повітря 96 – 97 %. 

Столова морква і буряк.Для виробництваконсерв використовується морква без 

пошкоджень і захворювань у свіжому і сухому вигляді. Свіжа морква має наступний 

хімічний склад: білки — 1,2 – 2,2;вуглеводи — 3,5 – 12,0 %; мінеральні речовини — 0,6 – 

1,7; клітковина — 0,5 – 3,5; β-каротин — до 90 мг/кг;волога — 88,5 – 89,0 %; вітамін С — 

50 – 100 мг/кг, а також інші вітаміни. 

Буряк містить 14 % сухих речовин, У тому числі вуглеводів — 9 %; білка —1,5; 

клітковини — 0,9, мінеральних речовин — 1 %;вітаміну С — 50 – 150 мг/кг та ін. 

Томат-продукти. Для виробництва м’ясних та м'ясо-рослинних консерв 

використовується томатну пасту і томатне пюре. 

Продукти з томатів випускаються з вмістом сухих речовин: у пасті без солі — 25, 

30, 35 і 40 %; в пюре — 12, 15 і 20 %; у пасті з сіллю — 27, 32 і 37 %. Томатна паста 

містить в собі: білкові речовини — 4,8 %; клітковину — 1 %;вуглеводи — 19 %; 

мінеральні речовини — 2,7 %. Хімічний склад 12 відсоткового томатного пюре:вуглеводи  

— 7,6%; білки — 1,9 %; органічні кислоти — 1 %; клітковина — 0,4 %; 

мінеральніречовини — 1,1 %. Томатопродукти містять в собі вітаміни, мг/кг: РР — 0,19; 

В1 — 0,15; С — 450, β-каротину — 20. 

Томатопродукти використовуються для виготовленнябудь-яких соусів та сумішей 

перед фасуванням в банки, щоб вміст мав специфічний смак та збагачувався вуглеводами, 

вітамінами та мінеральними речовинами. 

Харчові добавки і прянощі 

Харчові добавки. Комісія ФАО/ВОЗ харчові добавки поділила на 23 

функціональних класи з метою їх маркування і з урахуванням технологічних функцій 

(регулятори консистенції і смаку, фарбники, консерванти та ін.). 

У Європі всім харчовим добавкам надано індекс Е і тризначний(чотиризначний) 

номер — символ певної добавки. У консервній промисловості використовують такі 

харчові добавки, як желатин, карагенан, поліфосфати, аскорбінат натрію, органічні 

кислоти тощо. 

Прянощі.Для виробництваконсерв прянощі використовуються, щоб надати 

консервам специфічного смаку і аромату. Майжевсі прянощі мають бактерицидні 

властивості. Вони використовуються у вигляді висушених різних частин рослин:насіння 
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(гірчиці, мускатного горіху, фісташки), плоди (кмину, коріандеру, перцю), квітів та їх 

частин (гвоздика), лаврове листя, кори дерева (кориця), коріння (імбиру). Характерна 

особливістьхімічного складу прянощів це те, що у них наявні ефірні олій від 1,5 до 15 %. 

Усі прянощі зберігаються в паперових мішках при температурі не більше 15 °С та 

відносній вологості повітря не вище ніж 75 % у складських сухихприміщеннях, які не 

заражені комірними шкідниками. 

Значна кількість спорогенних і сапрофітних мікроорганізмів присутня у деяких 

видах пряношів, саме тому перед внесенням до консерв спеції стерилізують. Всіспеції, що 

використовуються мають перемелений вигляд, як суміш чи екстракти прянощів, окрім 

лаврового листа. 

Для виробництва консерв звикористовуютсья свіжі чи сушені пряні овочі: кріп, 

пастернак петрушка, коріння селери, часник таріпчаста цибуля. 

Усі пряні овочі, окрім ефірних олій містять у своєму складі вітаміни, переважно це 

вітамін С.  

Цибуля та часник мають консервувальні властивості, щозумовлені наявністю 

фітонцидів. Вони містять велику кількість смакових та ароматичних, а також поживних 

речовин, які надають продукту специфічного смаку, гостроти та аромату. 

Свіжа цибуля та часник зберігається притемпературі від 0 до 2 °С та відносній 

вологості повітря від 70 до 75 %. Якщо використовується сушена цибуля (у кількості 25 % 

від норми свіжої), то попередньоїї замочують в 4 – 5-разовій кількості води одну годину, а 

потім проводять подрібнення на вовчку, отвори якого діаметром 6 – 8 мм. 

Якщо використовують сушений часник, то еквівалентна норма заміни свіжого 

становить 50 %. Попередньо до закладання його замочують. 

Засолювальні речовини. До таких речовин належить: цукор, кухонна сіль, нітрит 

натрію, аскорбінат натрію та харчові фосфати. 

Для виробництваконсерв використовується виварена кухонна сіль різних помелів -  

0, 1, 2 та 3, екстра, вищого та першого сорту. 

Норми та правила застосування, які встановлені в м’ясній промисловості 

визначається якість та спосіб використання харчових фосфатів, нітриту натрію,  

аскорбінової кислоти та її натрієвої солі. 

Желатин.Для виробництваконсерв використовується харчовий желатин І, ІІ і ІІІ 

сортів у вигляді світло-жовтих чи взагалі безбарвних тонких прозорих пластинабо дрібних 

частинок різних розмірів. У желатині вміст вологи не маєбути більше ніж 16 % та загальна 

кількість мікрофлори в 1 г (см3) желатину — 200 000 бактерій. Не допускаєтьсянаявність 
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патогенної мікрофлори. Значення рН від 5 до 7 та температура плавлення від 27 до 35 °С 

для стандартного розчину желатина. 

Високополімерні молекули желатину розчиняються у воді при високій температурі. 

Вони утворюють сітчастий каркас гелю під час застигання, що в свою чергу утримує 

значну кількість вологи, а також надаєпродукту певної в’язкості. Час від часу 

використовують, як желеутворювальну сировину, колагенвмісну сировину таку як 

сухожилля після жилування м’яса чи очищену свинячу шкуру, яка попередньо подрібнена 

на вовчку. 

Для того, щоб утворилися геліпри виробництві м’ясних і м’ясо-рослинних консерві 

використовуються термостабільні (до 120 – 125 °С) карагенати типу Лемікс 62, Лемікс 86. 

Тому що, вологоутримуюча здатність саме цих карагенатів становить 1 : 100 із 

виготовленням однорідного желе, що надає вмісту високі споживчі властивості. 
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4. ВИБІР ТА РОЗРАХУНОК ПРОДУКТИВНОСТІ  

ПРОВІДНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Розрахунок та вибір технологічного устаткування є одним з найважливіших етапів 

проектування. Устаткування вибирають відповідно до прийнятої технології виробництва 

даних продуктів харчування з урахуванням, того що в цеху має знаходитисяякнайменше 

число одиниць устаткування з максимально можливим коефіцієнтом його використання. 

Передбачаємо сучасне обладнання, яке дає можливість отримати максимальний рівень 

механізації виробничих процесів і транспортних операцій.[18] 

У м’ясний промисловості використовується обладнання, яке за технічними 

характеристиками відповідає вимогам якості і надійності. На ТОВ «Житомирський 

м’ясокомбінат» необхідне технічне переоснащення цеху. 

Пропонується розмістити в цеху стерилізації автоклав горизонтальний МАГ-

1100/3 виготовлений на базі ємності для нагрівання води з котлової сталі (виробництва 

заводу «Спомаш», Польща) і представляє собою посудину, що працює під тиском групи 4  

(за класифікацією Правил пристрою та безпечної експлуатації судин, що працюють під 

тиском ПБ 03-576-03), паспорт РАС09.00.00.00-126ПС, РАС09.00.00.00-127ПС, 

виготовлений за кресленням РАС06.03.00.00.00СБ. 

В передній частині корпусу автоклава є кришка з ущільненням, через яку 

проводиться завантаження та вивантаження кошиків з консервами. Усередині автоклава, в 

нижній частині розташований барботер, що являє собою дві паралельні труби, 

перфоровані отворами d = 4мм перфоровані пластини, на які з нагнітального 

трубопроводу циркуляційного насоса подається вода. Над паровим барботером 

розташовується рольганг, яким завантажуються кошики зі стерилізованою 

продукцією.Перед паровим барботером встановлена реборда, що створює обсяг, у якому 

нагрівається і охолоджується вода, що циркулює в автоклаві. Насос циркуляційний NB80-

160/175, розташований поруч із автоклавом, забезпечує зрошення («душування») 

консервів гарячою водою на стадіях нагрівання і стерилізації та холодною водою на стадії 

охолодження. З лівого боку автоклава є консоль, до якої кріпиться щит управління 

автоклавом (ЩУ) повторювач температури і тиску в автоклаві, блок керування насосом 

циркуляції. 
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5. ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

5.1 Вихідні дані до технологічних розрахунків 

Підбір асортименту консерв проводять з урахуванням спеціалізації та перспектив 

розвитку сировинної зони, а також видів сировини, яка використовується, виходячи саме з 

продуктивності консервного цеху, що становить 17,8 туб консервів на зміну.  

Частка кожної групи вираховується за формулою: 

Аі = 
100

ibА ⋅ , т/зм.                                                  (1.2) 

де  

А – потужність виробництва, туб/зм;  

bі – частка асортименту кожної групи у загальній кількості, %. 

Потужність консервного цеху розраховується по асортиментним групам. 

Виробництво консервпередбачено наступного асортименту: 

1) Консерви тушковані – 50 %  

Аі =  
17,8 ∗ 50

100
= 8,9 т/зм 

2) Консерви фаршеві – 25 % 

Аі =  
17,8 ∗ 25

100
= 4,45 т/зм 

3) Консерви паштетні – 25 % 

Аі =  
17,8 ∗ 25

100
= 4,45 т/зм 

Результати розрахунків потужностей виробництва консерв по кожному виду 

консервнаведені в табл. 1.4 

Таблиця 1.4. Виробнича потужність консервного цеху 

№  

п/п 

Найменування Номер 

банки 

Маса 

нетто, банки 

г 

Змінна 

продуктивність  

% туб/зм 

1 Тушковані консерви 12 525 50 8,9 

2 Фаршеві консерви 8 325 25 6,45 

3 Паштетні консерви 3 250 25 4,45 

 Разом   100,0 19,8 
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Для вибору асортименту консерв використано рецептури згідно довідників 

[16,17].  

Кількість фізичних банок на зміну для кожної групи консерв розраховують за 

формулою [16]: 

А = Б / К                                                            (1.3) 

де  

А – кількість фізичних банок консерв відповідного найменування за зміну, тис. 

шт.;  

Б – кількість умовних банок консерв відповідного найменування за зміну, тис. 

шт.; 

К – коефіцієнт переводу умовних банок у фізичні фізичні банки: 1,67 – для 

жерстяної банки №12 та 1,07 – для жерстяної банки №8. 

У виробництві консерв використовуємо жерстяну тару: банку №8 маса нетто 325 г 

та  банку №12 маса нетто 525 г. 

Консерв "Яловичина особлива тушкована по-українськи" – 3,0 туб виготовляємо в 

банці № 12: 

А = 3,0 / 1,67 = 1796,4 ≈ 1797 фізичних банок 

Розрахунок кількості консерв, що виготовляються на зміну та на рік (для 

консервного цеху прийнято 225 змін за рік) вносимо до табл. 1.5. 

Таблиця 1.5Асортимент продукції консервного цеху 

№  

п/п 
Консерви 

Нормативна 

докумен-

тація, ГОСТ 

та ТУ 

Номе

р бан-

ки 

Маса 

нетто 

банки, 

г 

Продуктивність цеху 

змінна річна 

Туб Фіз. 

банок 

Туб. Фіз. банок 

1 2 3 4 5 6 7 8   9 

 Тушковані консерви       8,9 5331 2003 1 199 475 

1 Яловичина тушкована 

особлива по-українськи 

ДСТУ 

4450:2005 

12 525 
3,00 1797 

675 404325 

2 Яловичина Козацька 12 525 1,00 599 225 134775 

3 Яловичина Полтавська 12 525 2,00 1198 450 269550 

4 Свинина тушкована 12 525 2,90 1737 653 390825 

 Фаршеві консерви      6,45 6161 1002 936 225 

5 Фарш особливий зі 

свинини 

ДСТУ 

4606:2006 
8 325 1,00 935 

225 210375 
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6 Фарш ковбасний 8 325 2,00 1870 450 420750 

7 Ковбасний фарш 

шинкорубаний 
8 325 0,45 421 

102 94725 

8 Ковбасний фарш 

Окремий 
8 325 1,00 935 

225 210375 

 Паштетні консерви      4,45 7678 1227 1 727 550 

9 Паштет печінковий 

Оригінальний 

ДСТУ 

4432:2005 

3 250 
2,00 2817 

450 633825 

10 Паштет печінковий 

Черкаський 3 250 
1,45 2043 

327 459675 

11 Паштет печінковий з  

жиром свинячим 3 250 
1,00 1409 

225 317025 

12 Паштет Празький 3 250 1,00 1409 225 317025 

 Всього      19,80 17170 4232 3 863 250 
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5.2 Продуктовий розрахунок чи розрахунок рецептур, розрахунок норм витрат 

сировини чи виходу виробів тощо (з урахуванням специфіки галузі) 

Кількість сировини, для того щоб виробити консерви Сі по виду визначається за 

формулою: 

Сі = А х ні/ 1000,                                      (1.4) 

де А – потужність за даним найменуванням консерв, 1000 фіз.банок;  

ні – норми витрати сировини, що необхідна для виробництва консерв, кг на 1000 

фіз.банок [16]. 

Згідно таблиці 1.5 кількість консерв "Яловичина тушкована по-українськи 

особлива" складає 1797 банка. 

Для виробництва 1000 фізичних банок консерв " Яловичина тушкована особлива 

по-українськи" використовується:  

340,45 кг яловичини жилованої отриманої при розбирання напівтуш І кат.  

Сі = 1797⋅ 340,45 / 1000 = 611,78 кг 

67,88 кг жиру-сирцю яловичого: 

Сі = 1797⋅ 67,88 / 1000 = 121,98 кг 

7,96 кг жилки від жилування яловичини: 

Сі = 1797⋅ 7,96 / 1000 = 14,30 кг 

5,83 кг солі кухонної харчової: 

Сі = 1797⋅ 5,83 / 1000 = 10,47 кг 

9,32 кг цибулі ріпчастої необчищеної: 

Сі = 1797⋅ 9,32 / 1000 = 16,74 кг 

0,053 кг перцю чорного меленого: 

Сі = 1797⋅ 0,053 / 1000 = 0,09 кг 

0,117 кг листа лаврового: 

Сі = 1797⋅ 0,117 / 1000 = 0,21 кг 

Аналогічно проводимо розрахунки для іншої сировини.  
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Результати розрахунків потреби в сировині, щоб виробити консерви наводимо в 

таблицю 1.6. 

Таблиця 1.6.Розрахунок всієї сировини для виробництва консервів 
№ 

з/п 

Найменува-

ння 

консервів  

Номе

р 

бан-

ки 

Змінна 

потужність 

Найменування сировини 

(прянощів) для закладання 

в банки за рецептурою 

Норми витрат 

сировини 

туб фізичн

их 

банок 

на 1000 

фізичних 

банок 

потреба 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Тушковані консерви  

1 

Яловичина 

тушкована 

по-

українськио

соблива 

12 3,00 1797 

Яловичина жилована від 

ялочини напівтуш І кат. 
340,45 611,78 

Жир-сирець яловичий 67,88 121,98 

Жилки від жилування 

яловичини 
7,96 14,30 

Цибуля очищена та 

подрібнена 
9,32 10,47 

Сіль кухонна харчова 5,83 16,74 

Перець чорний мелений 0,053 0,09 

Лист лавровий, шт 0,117 0,21 

Вода 100,76 181,06 

Всього 532,37 956,63 

2 

 

Яловичина 

Козацька 

12 1,00 599 

Яловичина жилована (від 

ял. н/туш І кат.) 
471,97 282,71 

Жир-сирець яловичий 42,42 25,40 

Цибуля очищена та 

подрібнена 
11,56 6,92 

Сіль кухонна харчова 6,1 3,654 

Перець чорний мелений 0,265 0,158 

Коріандр мелений 0,53 0,317 

Всього 532,85 319,16 
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3 

 

Яловичина 

Полтавська 

12 2,00 1198 

Яловичина жилована (від 

ял. н/туш І кат.) 
452,88 542,55 

Жир-сирець топлений 59,1 70,80 

Цибуля очищена та 

подрібнена 
13,6 16,29 

Сіль кухонна харчова 6,36 7,619 

Перець чорний мелений 1,06 1,269 

Всього 533,00 638,53 

4 
Свинина 

тушкована 
12 2,90 1737 

Свинина жилована  513,41 891,79 

Цибуля очищена та 

подрібнена 
9,06 15,73 

Сіль кухонна харчова 6,01 10,439 

Перець чорний мелений 0,054 0,093 

Лист лавровий 0,117 0,203 

Всього 528,65 918,25 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

6 
Фарш 

ковбасний 
8 1,9 1870 

Яловичина жилована  190,42 356,08 

Свинина жилована  60,23 112,63 

Казеїнат натрія 5,88 10,99 

Яйця курячі чи меланж 

яєчний 
8,81 16,47 

Харчова кров 0,49 0,91 

Плазма крові 17,00 31,79 

Сироватка молочна 16,84 31,49 

Крохмаль або борошно 

пшеничне 
6,60 12,34 

Сіль харчовакухонна 3,28 6,13 

Цукор (пісочний) 0,163 0,304 

Перець червоний мелений 0,094 0,175 

Перець чорний або білий 0,143 0,267 

Горіх мускатний 0,137 0,256 

Натрій аскорбіновокислий 0,098 0,183 

Нітрит натрію 0,016 0,029 

Всього  310,20 580,04 

7 

Ковбасний 

фарш 

шинко-

рубаний 

8 2,1 421 

Яловичина жилована 106,96 45,03 

Свинина жилована 191,98 80,82 

Крохмаль картопляний 10,04 4,22 

Коріандр 0,17 0,071 

Сіль кухонна харчова 12,87 5,41 

Цукор-пісок 0,320 0,134 

Натрій пірофосфорно-

кислий трьохзаміщений 
1,306 0,549 

Нітрит натрію 0,016 0,006 

Перець чорний чи білий 

молотий  
0,170 0,071 

Часник необчищений 0,220 0,09 

Всього 217,09 136,40 
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продовження табл. 1.6 

1 2 3 4 5 6 7 8 

8 

Ковбасний 

фарш 

Окремий 

8 1,8 935 

Яловичина жилована 172,71 161,48 

Свинина жилована 73,61 68,82 

Сало хребтове 52,26 48,86 

Крохмаль картопляний 11,76 10,99 

Перець чорний чи білий 

молотий  
0,124 0,115 

Перець духмяний 0,072 0,067 

Цукор-пісок 0,237 0,221 

Сіль кухонна харчова 5,880 5,497 

Нітрит натрію 0,023 0,021 

Часних подрібнений 0,210 0,196 

Натрій 

пірофосфорнокислий 

трьохзаміщений 

1,307 1,222 

Всього 318,19 297,49 
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Паштетні консерви 

9 

Паштет 

печінковий 

Оригіналь-

ний 

3 1,6 2817 

Печінка яловича сира 

необроблена 
149,69 421,67 

Мозок сирий 

необроблений  
33,20 93,52 

Жир свинячий 65,63 184,87 

Цибуля свіжа необчищена 23,75 66,90 

Сіль кухонна харчова 2,80 7,88 

Перець духмяний, чорний, 

горіхмускатний, кориця, 

гвоздика мелена 

0,76 2,140 

Цукор-пісок 1,06 2,986 

Соєвий концентрат 8,83 24,874 

Вода на соєвий концентрат 35,45 99,862 

Всього 321,17 845,68 

10 
Паштет 

Празький 
3 1,7 1409 

Свинина жилована  155,00 218,39 

Печінка свиняча сира  71,70 101,02 

Молоко коров'яче 

пастеризоване 
44,35 62,48 

Крохмаль картопляний 

харчовий 
6,78 9,55 

Яйця курячі 9,53 13,42 

Сіль кухонна харчова 2,60 3,66 

Цибуля ріпчаста свіжа 8,28 11,66 

Кориця мелена 0,058 0,081 

Перець чорний мелений 0,163 0,229 

Горіх мускатний 0,022 0,030 

Імбир мелений 0,063 0,088 

Всього 298,55 420,60 
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продовження табл. 1.6 

1 2 3 4 5 6 7 8 

11 

Паштет 

печінковий 

Черкаський 

3 1,50 2043 

Печінка яловича сира 

необроблена 
111,2 227,18 

Вим'я 27,67 56,52 

Мозок сирий 

необроблений  
33,2 67,82 

Жир свинячий 65,63 134,08 

Цибуля свіжа необчищена 23,75 48,52 

Сіль кухонна харчова 2,8 5,720 

Перець чорний, духмяний, 

кориця, горіхмускатний, 

гвоздика мелена 

0,763 1,558 

Соєвий концентрат 8,825 18,029 

Вода на соєвий концентрат 35,45 72,42 

Цукор-пісок 1,06 2,16 

Всього 310,35 634,0 

12 

Паштет 

печінковий 

зі свинячим 

жиром 

3 1,60 1409 

Печінка яловича 

нежилована 
200,8 282,92 

Мозок нежилований 29,1 41,00 

Цибуля свіжа необчищена 12,7 17,89 

Жир свинячий топлений 62,8 88,48 

Жир для обсмажування 

цибулі 
2,59 3,64 

Сіль кухонна харчова 3,28 4,62 

Цукор-пісок 1 1,409 

Перець чорний, духмяний, 

мускатний горіх, гвоздика 

мелені  

0,503 0,708 

Всього 312,77 440,66 

 

Потреба в кількості м'яса на кістках та необроблених субпродуктів, кг на зміну, 

розраховується по формулі [3]: 
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К = 
М
В 100,                                                   (1.5) 

де  

В – кількість м'яса жилованого та оброблених субпродуктів, що потребується на 

зміну, кг;   

М – норма виходу жилованого м'яса та субпродуктів, %. 

Кількість  напівтуш розраховують по формулі [3]: 

N = К / м,                                                    (1.6) 

де  

м – маса напівтуш 

для яловичини – це 75 кг;  

для свиней – це 40 кг. 

Кількість втрат і відходів під час переробки сировини (жилування, подрібнення, 

соління, обжарка, фасувка в банки) та при обробці прянощів (чистка, промивання, 

подрібнення) наведена у нормативах витрат по кожному асортименту консерв  згідно 

технологічних інструкцій на одну тисячу фізичних банок. 

Розрахунок м'ясної сировини для тушкованих консерв 

Потреба у знежилованому м'ясі під час виробництва тушкованих консерв 

наведена у табл. 1.7.   

Таблиця 1.7Потреба у м'ясі знежилованому для вигтовлення тушкованих консерв 

№ 

п/п 
Найменування  

Яловичина 

односортна 

знежилована  

Свинина 

односортна  

знежилована  

1 2 3 4 

1 Яловичина тушкована по-українськиособлива 611,78  

2 Яловичина Козацька 282,71  

3 Яловичина Полтавська 542,55  

4 Свинина тушкована  891,79 

 Разом 1437,04 891,79 
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Для виготовлення тушкованих консерв використовується яловичину першої 

категорії вгодованості та нормою виходу жилованого м’яса без обрізів від напівтуш І 

категорії  становить 70,8%. 

Kількість яловичини на кістках: 

K = 1437,04 / 70,8 ⋅ 100  = 2029,71 кг 

Кількість  напівтуш складає: 

N = 2029,71 / 75  = 27,06≈28 напівтуш 

Кількість яловичини, а також супутньої сировини після розбирання і жилування 

яловичих напівтуш першої категорії занесено до таблиці 1.8. 

Таблиця 1.8Сировинний розрахунок від розбирання яловичих напівтуш першої категріїї 

№ 

з/п 

Сировина та відходи Норма 

виходу, % 

Kількість, кг Використання у 

виробництво 

1 2 3 4 5 

1 Жилована яловичина 70,8 1437,04 Консервному 

2 Жир-сирець  4 8,11 Консервному 

3 Шийний зріз: 1,7 34,50  

 яловичина жилована 2 с 1 20,29 Ковбасному 

 кістки рядові  0,7 1,42 ЦТФ 

4 Сухожилля  2,4 4,87 Ковбасному 

5 Станова жила, хрящі 0,6 12,17 ЦТФ 

6 Кістки 20,3 412,03 Жировий цех 

7 Технічні зачистки  0,1 2,02 ЦТФ 

8 Втрати 0,1 2,02  

 Всього 100 2029,71  

Для того, щоб виробити тушковані консерви використовується свинина ІІ 

категорії вгодованості, що розділяється без вирізки, баків та з харчовим клеймом. Вихід 

жилованого м’яса становить свинини 66,76%. 

Кількість свинини на кістках: 

К = 891,79/ 66,76 ⋅100  = 1351,19 кг 
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Кількість  напівтуш складає: 

N = 1351,19 / 40  = 33,77≈34 напівтуш 

Кількість свинини, а також супутньої сировини після розбирання і жилування 

напівтуш свинини ІІ-ї категорії занесено до таблиці 1.9. 

Таблиця 1.9Розрахунок сировини після розбирання напівтуш свинини ІІ категорії 

№ 

з/п 

Сировина та відходи Норма 

виходу у % 

Кількість у кг Використання у  

виробництві 

1 2 3 4 5 

1 Жилована свинина 66,76 891,79 Консервне  

2 Свинина жирна  8 864,76 Ковбасне  

3 Сало хребтове  4 54,04 Ковбасне  

4 Сало бокове  6 81,07 Ковбасне 

5 Кістки, в т.ч.  13 175,65 Жировий цех 

 ребро 9 121,60 Ковбасне  

6 Сполучна тканина, хрящі 2,1 28,37 ЦТФ 

7 Технічні зачистки  0,04 0,54 ЦТФ 

8 Втрати 0,1 1,35  

 Всього 100 1351,19  

 

Розрахунок м'ясної сировини для фаршевих консервів 

Потреба знежилованого м'яса для виробництва фаршевих консервів наведена в 

табл. 1.10.   

Таблиця 1.10Потреба в м'ясі знежилованому для виробництва фаршевих консерв 

№ 

п/п 
Найменування  

Яловичина 

односортна 

знежилована 

Свинина 

односортна  

знежилована 

1 2 3 5 

1 Фарш зі свинини Особливий   225,72 

2 Фарш ковбасний 356,08 112,63 

3 Ковбасний фарш шинкорубаний 45,03 80,82 

4 Ковбасний фарш Окремий 161,48 68,82 

 Разом 562,59 487,99 

Щоб виробити фаршеві консерви використовується яловичина І категорії 
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вгодованості та норма виходу жилованого м’яса без вирізки від напівтуш першоїкатегорії  

складає 70,8%. 

Кількість яловичини на кістках: 

К = 562,59 / 70,8 ⋅ 100  = 794,61 кг 

Кількість  напівтуш складає: 

N = 794,61 / 75  = 10,59≈ 11 напівтуш 

Кількість яловичини, а також супутньої сировини після розбирання і жилування 

напівтуш яловичини І-ї категорії занесено до таблиці 1.11. 

Таблиця 1.11Розрахунок сировини після розбирання яловичих напівтуш І кат 

№ 

з/п 

Сировина, відходи Норма 

виходу у % 

Кількіст у кг Використання у  

виробництві 

1 2 3 4 5 

1 Жилована яловичина 70,8 562,59 Консервне  

2 Жир-сирець  4 31,78 Консервне 

3 Шийний зріз: 1,7 13,50  

 яловичина жилована 2 с 1 7,94 Ковбасне  

 кістки рядові  0,7 5,56 ЦТФ 

4 Сухожилля  2,4 19,07 Ковбасне  

5 Станова жила, хрящі 0,6 4,76 ЦТФ 

6 Кістки 20,3 161,30 Жировий цех 

7 Технічні зачистки  0,1 0,79 ЦТФ 

8 Втрати 0,1 0,79  

 Всього 100 794,61  

Щоб виробити фаршеві консерви використовується свинина другої категорії 

вгодованості, що розділяється без вирізки, баків та з харчовим клеймом. Вихід 

жилованого м’яса становить 66,76 % свинини. 

Кількість свинини на кістках: 

К = 487,99 / 66,76 ⋅100  = 730,96 кг 
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Кількість  напівтуш складає: 

N =  / 40  = 18,27≈ 19 напівтуш 

Кількість свинини і супутньої сировини після розбирання, а також жилування 

напівтуш свинини ІІ-ї категорії занесено до таблиці 1.12. 

Таблиця 1.12Розрахунок сировини після розбирання напівтуш свинних другої категорії 

№ 

з/п 

Сировина, відходи Норма 

виходу у % 

Кількість у кг Використання у 

виробництві 

1 2 3 4 5 

1 Жилована свинина 66,76 487,98 Консервне  

2 Свинина жирна  8 58,47 Ковбасне  

3 Сало хребтове  4 29,23 Ковбасне  

4 Сало бокове  6 43,85 Ковбасне 

5 Кістки, в т.ч.  13 95,02 Жировий цех 

 ребро 9 65,78 Ковбасне  

6 Сполучна тканина, хрящі 2,1 15,35 ЦТФ 

7 Технічні зачистки  0,04 0,29 ЦТФ 

8 Втрати 0,1 0,73  

 Всього 100 730,96  

 

Розрахунок м'ясної сировини для паштетних консерв 

Щоб виробити консерви"Паштет Празький" використовується свинина другої 

категорії вгодованості, що розділяється без вирізки, баків, а також з харчовим клеймом. 

Вихід жилованого м’яса становить 66,76% свинини. 

Кількість свинини на кістках: 

К = 218,39 / 66,76 ⋅100  = 327,12 кг 

Кількість  напівтуш складає: 

N = 327,12 / 40  = 8,178 ≈ 9 напівтуш 
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Кількість свинини та сировини після розбирання і жилування напівтуш свинини 

ІІ-ї категорії занесено до таблиці 1.13. 

Таблиця 1.13Розрахунок сировини після розбирання свинячих напівтуш ІІ категорії 

№  Сировина та  відходи Норма 

виходу у % 

Кількість у кг Використання у 

виробництві 

1 2 3 4 5 

1 Жилована свинина 66,76 218,39 Консервне  

2 Свинина жирна  8 26,16 Ковбасне  

3 Сало хребтове  4 13,08 Ковбасне  

4 Сало бокове  6 19,62 Ковбасне 

5 Кістки, в т.ч.  13 42,52 Жировий цех 

 ребро 9 29,44 Ковбасне  

6 Сполучна тканина, хрящі 2,1 6,86 ЦТФ 

7 Технічні зачистки  0,04 0,130 ЦТФ 

8 Втрати 0,1 0,327  

 Всього 100 327,12  

Необхідна кількість напівтуш яловичини і свинининаведена до таблиці 1.14 

Таблиця 1.14Розрахунок кількості м'ясних напівтуш 

 

№  Вироблення Яловичі напівтуші, 

першої категорії 

Свинячі напівтуші, 

другої категорії 

1 2 3 4 

1 Тушковані консерви 28 34 

2 Фаршеві консерви 11 19 

3 Паштетні консерви - 9 

 Всього 39 62 

Загальна кількість сировини, яка необхідна при виробництві консерв, наведена у 

таблиці 1.15. 
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Таблиця 1.15 Таблиця затрат сировини 

№  Сировина та спеції 

Кількість у кг 

Яловичина 

тушкована 

по-

українськи 

особлива 

Козацька 

Ялови-

чина  

Полтавсь

ка Ялови-

чина  

Тушкована 

Свинина  

1 2 3 4 5 6 

 Основна сировина     

1 
Напівтуші яловичини І 

категорії 454,85 631,23 943,63  

2 Свинина в напівтушах ІІ кат.    1351,19 

3 Яловичина жилована 611,78 282,71 542,55  

4 Свинина жилована     891,79 

5 Жир-сирець яловичий 121,98 25,40 70,80  

6 
Жилки від жилування 

яловичини 14,30    

7 Вода на соєвий концентрат 181,06    

27 Цибуля очищена та подрібнена 10,47 6,92 16,29 15,73 

 Допоміжна сировина     

29 Сіль кухонна харчова 16,74 3,654 7,619 10,439 

30 Перець чорний мелений 0,09 0,158 1,269 0,093 

31 Перець червоний мелений     

32 Лист лавровий, шт 0,21   0,203 

33 Коріандр мелений  0,317   
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продовження таблиці 1.15 

№ 

п/п 
Сировина, спеції 

Кількість, кг 

Фарш зі 

свинини 

Особли

вий 

Фарш 

ковбас-

ний 

Ковбасний 

фарш 

шинко-

рубаний 

Ковбасни

й фарш 

Окремий 

1 2 7 8 9 10 

 Основні складові     

1 Напівтуші яловичини І кат.  249,50 73,12 471,99 

2 Свинина в напівтушах ІІ кат. 209,05 104,52 156,92 479,49 

3 
Яловичина жилована  356,08 45,03 

 

161,48 

4 Свинина жилована  225,72 112,63 80,82 68,82 

7 Казеїнат натрію  10,99   

8 Сало хребтове    48,86 

9 Кров харчова  0,91   

10 Плазма крові  31,79   

11 Сироватка молочна  31,49   

19 Соєвий концентрат 5,02    

20 Вода на соєвий концентрат 19,99    

21 Молоко коров'яче пастеризоване     

22 Крохмаль картопляний харчовий 15,29 12,34 4,22 10,99 

23 Яйця курячі  16,47   
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 2 7 8 9 10 

 Допоміжна сировина     

28 Часник необчищений   0,09 0,196 

29 Сіль кухонна харчова 5,50 6,13 5,41 5,497 

30 Перець чорний мелений 0,128 0,267 0,071 0,115 

31 Перець червоний мелений  0,175   

33 Коріандр мелений   0,071  

34 Мускатний горіх 0,06 0,256   

36 Натрій аскорбіновокислий  0,183   

37 

Натрій пірофосфорнокислий 

трьохзаміщений   0,549 1,222 

38 Нітрит натрію 0,153 0,029 0,006 0,021 

39 Горіх мускатний     

41 Перець духмяний    0,067 

43 Цукор-пісок 0,030 0,304 0,134 0,221 
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№  Сировина та спеції 

Кількість у кг 

Оригі-

нальний 

Паштет 

печінкови

й  

Черкаськи

й Паштет 

печінковий 

Паштет 

печінковий 

ізжиром 

свинячим  

Празьки

й 

Паштет  

1 2 11 12 13 14 

 Основна сировина     

2 Напівтуші свининиІІ категорії    327,12 

4 Свинина жилована     218,39 

13 Печінка яловича сира необроблена 421,67 227,18 282,92 101,02 

14 Мозок сирий необроблений  93,52 67,82 41,0  

15 Жир топлений 184,87 134,08 88,48  

16 Жир для обсмажування цибулі   3,64  

18 Вим'я  27,67   

19 Соєвий концентрат 24,874 18,029   

20 Вода на соєвий концентрат 99,862 72,42   

21 Молоко коров'яче пастеризоване    62,48 

22 Крохмаль картопляний харчовий    9,55 

23 Яйця курячі    13,42 

27 Цибуля очищена та подрібнена 66,9 48,52 17,89 11,66 
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 Допоміжна сировина     

29 Сіль кухонна харчова 7,88 5,72 4,62 3,66 

30 Перець чорний мелений 2,14 1,558 0,708 0,229 

35 Кориця мелена 2,14 1,558 0,708 0,081 

39 Горіх мускатний 2,14 1,558 0,708 0,03 

40 Гвоздика мелена 2,14 1,558 0,708  

41 Перець духмяний 2,14 1,558 0,708  

42 Імбир мелений    0,088 

43 Цукор-пісок 2,986 2,16 1,409  

 

продовження таблиці 1.15 

№ Сировина та спеції Разом у кг 

1 2 15 

 Основна сировина  

1 Яловичина напівтуші І кат. 2824,32 

2 Свинина в напівтушах ІІ кат. 2409,27 

3 Яловичина жилована 1999,63 

4 Свинина жилована  1598,17 

5 Жир-сирець яловичий 218,18 

6 Жилки від жилування яловичини 14,30 

7 Казеїнат натрію 10,99 

8 Сало хребтове 48,86 
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1 2 15 

9 Кров харчова 0,91 

10 Плазма крові 31,79 

11 Сироватка молочна 31,49 

13 Печінка яловича сира необроблена 1032,79 

14 Мозок сирий необроблений  202,34 

15 Жир топлений 407,43 

16 Жир для обсмажування цибулі 3,64 

18 Вим'я 27,67 

19 Соєвий концентрат 47,923 

20 Вода на соєвий концентрат 192,27 

21 Молоко коров'яче пастеризоване 62,48 

22 Крохмаль картопляний харчовий 52,39 

23 Яйця курячі 29,89 

27 Цибуля очищена та подрібнена 194,38 
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 Допоміжна сировина  

28 Часник необчищений 0,215 

29 Сіль кухонна харчова 30,989 

30 Перець чорний мелений 6,826 

31 Перець червоний мелений 0,175 

32 Лист лавровий, шт 0,413 

33 Коріандр мелений 0,388 

34 Мускатний горіх 0,262 

35 Кориця мелена 4,487 

36 Натрій аскорбіновокислий 0,183 

37 Натрій пірофосфорнокислий трьохзаміщений 1,771 

38 Нітрит натрію 0,209 

39 Горіх мускатний 4,436 

40 Гвоздика мелена - 

41 Перець духмяний 4,473 

42 Імбир мелений 0,088 

43 Цукор-пісок 2,098 
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5.3 Розрахунок витрат та запасів основної та додаткової сировини, тари, 

допоміжних і пакувальних матеріалів 

Розрахунок допоміжних матеріалів та тари 

Кількість допоміжних матеріалів розраховується по формулі допоміжної 

сировини: 

Б = б * П,                                      (1.7) 

де Б – кількість допоміжної сировини, кг, шт;  

б –витрати допоміжних матеріалів на 1 туб консерв, кг, шт. [3];  

П – кількість консерв, туб. 

Кількість фізичних банок №8 становить згідно таблиці 1.2 – 4161 шт 

Норма витрат банок на виробництво складає 1025 шт на 1000 шт вироблених, 

отже: 

Б = 4161⋅ 1025 = 4265,02≈ 4266 шт 

Кількість гофрокоробів, розраховується за потужністю консервного цеху в туб. 

Норми витрат коробів для виробництва 1 туби в банці №8 складає 26 штук 

 

Б = 4,45⋅ 26 = 115,7≈ 116 шт 

Норми витрат допоміжних матеріалів та тари зведена в таблиці 1.16 

Таблиця 1.16Розрахунок допоміжних матеріалів та тари 

№ 
Найменування 

матеріалу 

Виготовлена 

кількість 

консерв 

Одиниці 

вимірю-

вання 

Норма витрати 

Потреба 

укількісті 

на 1000 

фізичних 

банок 

на 1 

тубу 

на 1 

короб фізичних 

банок 
туб 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1 Банки         

 №12 5331  шт 1025     5465 

 №8 4161  шт 1025     4266 

 №3 7678  шт 1025     7870 

2 Кришки для банок           

 №12 5331  шт 1025     5465 

 №8 4161  шт 1025     4266 

 №3 7678  шт 1025     7870 

3 Гофрокороба для банок            
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 №12  8,9 шт   25   223 

 №8  4,45 шт   26   116 

 №3  4,45 шт   28   125 

4 Прокладки для банок            

 №12   шт     1 268 

 №8   шт     2 708 

 №3   шт     3 540 

5 Етикетки 17170  шт 1010     17342 

6 Картон для банок            

 №12 5331  кг 1,8     9,6 

 №8 4161  кг 3,6     15,0 

 №3 7678  кг 4     30,7 

7 Укладчики в короби        1 802 

8 
Наклейки на коробки 

для банок    
 

       

 №12   шт.     1 268 

 №8   шт     1 354 

 №3   шт     1 180 

9 
Маніпуляційні знаки 

для банок    
 

       

 №12   шт     3 804 

 №8   шт     3 1062 

 №3   шт     3 540 

10 
Марля для 

проціджування  17170  
м    

3,25 

11 
Фільтри  для води 

17170  

4 м на 20 

зм 
   

17,17 
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6. РОЗРАХУНОК ПЛОЩІ СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ ДЛЯ СИРОВИНИ, 

ТАРИ, А ТАКОЖ ДОПОМІЖНИХ І ПАКУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ, ПЛОЩІ 

ХОЛОДИЛЬНИХ КАМЕР І СКЛАДІВ ГОТОВОГО ПРОДУКТУ 

Площа для компонуванн цехів виробництва розраховується за питомими нормами 

в залежності кожного виду консерв, потужностей та поверховості підприємства за 

формулою:   

Р = A ⋅ c                                    (1.8) 

де  

А – змінна потужність одного цеху, т;  

с – питома норма площі, кг/м2 [3]; 

Знаходимо площу виробничих приміщень консервного цеху для потужності 19,8 

туб консерв на зміну.  

Результати усіх розрахунків заводимо у загальному виді до таблиці 1.17 

Для тушкованих консерв робоча площа становить 

Р = 8,9⋅ 37,7 = 335,53 м2 

Один будівельний квадрат 6х6 м, тобто 72 м2, тому в будівельних квадратах: 

К = 335,53 / 72 = 4,66 приймаємо 5 буд.кв. 

 

Приймаємо план цеху з шириною 4 будівельних квадратів і за умов одноповерхової 

будівлі, довжиною будівля становить: 

L = F / Z * B = 25 / 4 / 1 = 6,25 =  7 буд.кв.    

де F – загальна площа у м2, буд. кв; Z – загальна к-сть поверхів; В – ширина будівлі 

у м, буд кв. 
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Таблиця 1.17Розрахунок площі приміщень виробництва 

№  Приміщення Продук-

тивність 

цехів, 

туб/зм 

Питомі 

норми 

площі, 

м2 /т  

Площа 

Розрахована Прий-

нята у 

буд.кв. 

м2 буд.кв. 

1 2 3 4 5 6 7 

 Консерви тушковані      

1 Робоча, у тому числі:   8,9 37,7 335,53 4,66 4,75 

2 камера накопичення 8,9 5,6 49,84 0,69 0,75 

3 Підсобна  8,9 12,2 108,58 1,50 1,5 

4 Допоміжна   8,9 5,3 47,17 0,65 0,75 

5 Складська  8,9 28,7 255,43 3,54 3,5 

 Загальна 8,9 89,5 796,55 11,04 11,00 

 Фаршеві консерви      

6 Робоча, в тому числі:   4,45 49,6 220,72 3,06 3,0 

7 камера накопичення 4,45 5,3 23,58 0,32 0,25 

8 Підсобна  4,45 10,5 46,72 0,64 0,75 

9 Допоміжна   4,45 8,9 39,60 0,55 0,50 

10 Складська  4,45 29,4 130,83 1,81 1,75 

 Загальна 4,45 103,7 461,45 6,38 6,50 

 Паштетні консерви      

16 Робоча, в тому числі:   4,45 59,7 265,66 3,68 3,75 

17 камера накопичення 4,45 5,3 23,59 0,32 0,25 

18 Підсобна  4,45 16,6 73,87 1,02 1,0 

19 Допоміжна   4,45 10,5 46,73 0,64 0,75 

20 Складська  4,45 29,8 132,61 1,84 1,75 

 Загальна 4,45 121,9 542,46 7,5 7,50 

 Разом 19,80 234,1 1800,46 24,92 25,00 
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7. РОЗРАХУНОК ТА ПІДБІР ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

ВІДДІЛЕННЯ ПРИЙМАННЯ І ОБРОБКИ СИРОВИНИ 

В відділенні приймання і обробки сировини використовують камеру накопичення 

напівтуш, столи для обвалювання та жилування, ваги підлогові, чани пересувні, 

м’ясоріжучу маишну.  

Кількість чанів пересувних: 

n =  5233,59
200

 = 26,16 шт приймаємо 27 чанів 

Таблиця 1.18Обладнання відділення приймання і обробки сировини 

№ Назва обладнання Марка Кількість 

сировини, 

яка переро-

бляється 

Продук-

тивність 

обладна

ння 

 

Габаритний

розмір, мм 

Кількість 

одиниць 

розрах

ована 

прийн

ята 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Камера для 

накопичення м’яса  

Polair 

КХН 
5233,59 6000 

1960х1960х

2200 
0,87 1 

2 Стіл для обвалювання 

та жилування 
НУ-87Т 5233,59 100 

6000х800х 

750 
0,10 1 

3 Ваги підлогові 
Днепровес  

ВПД101Л 
5233,59 3000 1250х2000 1,74 2 

4 Чан пересувний 
Brokelma

nn 
5233,59 200  

630х630х 

680 
26,16 27 

5 М’ясоріжуча машина 
FROSTY 

DQ-310 
5233,59 350 

740x695x 

1545 
14,95 15 

 

Відділення наповнювання 

В відділенні наповнювання використовують машину для миття попрожніх банок, 

стерилізатор для консервної тари, автоматичний дозатор, вакуум-закатувальну машину, 

машину миття банок, тестер водяний.  

Кількість машин для миття порожніх банок: 

n =  17170
400∗60∗8

 = 0,09 шт приймаємо 1 машину 
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Таблиця 1.19Обладнання відділення наповнювання 

№ Назва обладнання Марка Кількість 

сировини, 

яка переро-

бляється 

Продук-

тивність 

обладна

ння 

 

Габаритні 

розміри, мм 

Кількість 

одиниць 

розра-

хована 

прий-

нята 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Машина миття 

пустих банок 

CFSA-

MB662 
17170 400 

2150x1950x

650 
0,09 1 

2 Стерилізатор для 

консервної тари 
СПУ-300 17170 1600 

750x550x 

1250 
0,03 1 

3 Автоматичний 

дозатор 

EXIDA 

PPF-500 
5233,59 30 500x1050 0,36 1 

4 Вакуум-закатувальна 

машина 

Интерга-

С 
17170 1200 

2020x1050x 

750 
0,02 1 

5 Машина миття банок V-KF4.30 17170 6000 
5000x1450x 

760 
0,01 1 

6 Тестер водяний CLT-600 17170 500 
1500x800x 

800 
0,01 1 
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Стерилізаційне відділення 

Кількість банок, які поміщаються в одну корзину автоклава, розраховується по 

формулі: 

Z = 0,785( hk / hб )( d2
k / d2

б )                                         (1.9) 

hk,h– висота корзин автоклава та висота банки, мм. 

d2
k/d2

б–  діаметр корзин автоклава та наружний діаметр банки, мм. 

Кількість банок, які завантажуються в автоклав за одну хвилину, розраховується по 

формулі: 

б = А / T                                                                        (1.10) 

де, А – змінна потужність виробництва, шт;  

Т – тривалість однієї зміни, хв. 

Кількість банок, які завантажують до автоклаву, розраховується по формулі: 

ба = n ⋅ z                                                                       (1.11) 

n -  кількість корзин автоклава. 

Тривалість одного повного циклу роботи автоклава розраховується по формулі: 

τ = τ1 + τ2 + τ3 + τ4 + τ5                            (1.12) 

де τ1,τ5 – час завантаження та розвантаження автоклава за одну хвилину 

(приймаємо рівно 20 хв); τ2, τ3, τ4  - формула стерилізації.  
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Продуктивність автоклава (банок за хвилину) розраховується по формулі: 

М = ба  / τ                       (1.13) 

Кількість автоклавів розраховується по формулі: 

N = б / М                                                                       (1.14) 

У таблицю 1.20 зведено габаритні розміри банок і корзин автоклаву 

Таблиця 1.20 Габаритні розміри автоклавута жерстяних банок 

Зовнішній діаметр банки у 

мм 

Висота банки у мм Габарити корзини автоклаву 

№3 №8 №12 №3 №8 №12 Діаметр у мм Висота у мм 

103,0 103,0 103,0 40,2 50,3 81,4 940 700 

Z = 0,785 (700/ 81,4) * ( 9402/ 1032 ) = 562,24 ≈ 562 штук (банка №12) 

Z = 0,785 (700/ 50,3) * ( 9402/ 1032 ) = 909,87 ≈ 910 штук  (банка №8) 

Z = 0,785 (700/ 40,2) * ( 9402/ 1032 ) = 1450,07≈ 1451 штук  (банка №3) 

Для тушкованих консервів "Свинина тушована"  

б = А / T = 1737 / (8 ⋅ 60) = 3,61 шт/хв 

ба = n ⋅ z   = 2 ∙ 562 = 1124 штук 

τ = τ1 + τ2 + τ3 + τ4 + τ5  = 20 + 20 + 115 + 20 + 20 = 195 хв                                                

М = ба  / τ    = 1124 / 195 = 5,76 шт                                                                     

N = б / М   = 3,61 / 5,76 = 0,62 приймаємо 1 автоклав 

Розрахунки кількості усіх автоклавів, для проведення процесу стерилізації 

консерв наведено в табл. 1.21 
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Таблиця 1.21 Розрахунок кількості стерилізаційних автоклавів 

 

№ 

 

Назва консерв 

 

t, 

°С 

Формула 

стериліза

-ції 

 

Z, шт 

б,
 ш

т/
хв

 

 

ба 

 

τ0 
М, шт 

n, 

шт 

К-сть 

автоклавів 

розрах

ована 

прий

нята 

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

 Консерви тушковані         

1 

Яловичина 

тушкована по-

українськиособлив

а 

115 
20-105-

20 
562 3,74 1124 185 6,08 2 0,61 

 

2 2 

Яловичина 

Козацька 
115 

20-105-

20 
562 1,24 1124 185 6,08 2 0,20 

3 

Яловичина 

Полтавська 
120 20-70-20 562 2,49 1124 150 7,49 2 0,33 

4 

Свинина 

тушкована 
115 

20-115-

20 
562 3,61 1124 195 5,76 2 0,62 

 Паштетні консерви         

5 
Паштет печінковий 

Оригінальний 
115 20-70-20 1451 5,86 2902 150 19,35 2 0,30 

1 
6 

Паштет печінковий 

Черкаський 
112 20-65-20 1451 4,25 2902 145 20,02 2 0,21 

7 
Паштет печінковий 

зі свинячим жиром 
112 20-65-20 1451 2,93 2902 145 20,02 2 0,14 

8 Паштет Празький 120 20-60-15 1451 2,93 2902 135 21,50 2 0,13 
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Продовження таблиці 1.21 

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

  Фаршеві консерви         

9 
Фарш зі свинини 

Особливий 
120 20-90-20 910 1,94 1820 170 10,71 2 0,18 

1 

 

10 Фарш ковбасний 120 20-95-20 910 3,89 1820 175 10,40 2 0,37 

11 
Ковбасний фарш 

шинкорубаний 
120 20-90-20 910 0,87 1820 170 10,71 2 0,08 

12 
Ковбасний фарш 

Окремий 
115 20-90-20 910 1,97 1820 170 10,71 2 0,18 

 Разом          4 

Після аналізу проведених розрахунків приймається 5 горизонтальних автоклавів  та 

1 автоклав запасний. 

Таблиця 1.22 Розрахунок обладнання відділення стерилізації 

№ Назви обладнання Марка Кількість 

сировини, 

що переро-

бляють, 

банок/зм 

Продукти

-вність 

обладна-

ня,  

банок/хв 

Габаритний 

розмір, мм 

Кількість 

одиниць 

Розрах

ована 

Прий

нята 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Автоклав  
МАГ1100/

2 
17170 - 

2940х1590х

1850 
4 5 

2 

Машина для 

розвантаження 

корзин  

А8-КР2-Г 17170 80 
2615х2242х

950 
0,44 1 

 

Відділення сортування і пакування консерв 

У відділення для сортування та пакування продуктів, що виготовляються 

ставлятьмашини для миття, машини для сушіння банок, накладання етикетки, а також 

банковкладальна машина.  

Кількість машин для миття і сушіння банок консерв розраховується за формулою: 

n =  17170
120∗60∗8

 = 0,32 шт приймаємо 1 машину 
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Таблиця 1.23 Обладнання відділення сортування і пакування виготовлених консерв 

№ Назви обладнання Марки Кількість 

сировини, 

що переро-

бляють, 

банок/зм 

Продукти

вність 

обладнан

ня,  

банок/хв 

Габаритний 

розмір, мм 

Кількість 

одиниць 

Розрах

ована 

Прий

нята 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Стрічковий конвеєр  
М8-АКС-

М 
17170 120 

10270х 

485х1175 
0,29 1 

2 Стіл І-го сортування  17170 50 
2500х800х 

820 
0,71 1 

3 Машина обмивки та 

сушки  банок 
А8-КМ-2С 17170 120 

3515х3875х

2730 
0,29 1 

4 Етикетувальна 

машина 
Б4-КЕТ-2 17170 120 

2020х700х 

800 
0,29 1 

5 Приймальний стіл  17170 50 
600х600х 

920 
0,71 1 

6 Стіл ІІ-го сортування 

та пакування 
 17170 50 

1200х800х 

820 
0,71 1 

7 
Машина для 

пакування консервів в 

короби 

МБУ-7М 17170 120 
1420х1680х

1320 
0,29 1 
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8. СПЕЦИФІКАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Таблиця 1.24 Специфікації обладнання 

№ 

п/п 
П

оз
иц

ія
 н

а 
те

хн
ол

ог
іч

ні
й 

сх
ем

і Назви Позна 

чення 

(тип та марка) 

Кільк

ість 

Технічні характеристики 

обладнання 

Примі

тки 

П
ро

ду
кт

ив
-

ні
ст

ь 

га
ба

ри
тн

 

ро
зм

ір
и 

по
ту

ж
ні

ст
ь 

дв
иг

ун
а 

1 1 Підвісний шлях  1  3000х200 5 Вт  

2 2 Камера накопиче-

ння напівтуш 

Polair КХН 1  1960х1960х

2200 

4 кВт  

3 3 Плошадка існпекції 

та зачищ напівтуш 

Brokelmann 1  1200х1200х

600 

  

4 4 Ваги монорельсові ТВ2-600 1  1500 10 Вт  

5 5 Площадка 

розрубщика 

Brokelmann 1  1400х780х 

1100 

  

6 6 Стіл для 

обвалювання та 

знежилування 

НУ-87Т 1  6000х800х 

750 

  

7 7 Ваги підлогові PCC0.6-1010 1  1000х1000 8 Вт  

8 8 Чан пересувний Brokelmann 1 200 л 680x730x 

700 

  

9 9 М'ясоріжуча 

машина 

FROSTY DQ-

310 

1  740х695х 

1545 

1,50 

кВт 

 

10 10 Ваги підлогові PCC0.6-1010 1  1000х1000 8 Вт  

11 11 Машина для миття 

порожніх банок 

CFSA-MB662 1 400 

б/год 

2150х1950х 

650 

2,8 кВт  

12 12 Стрічковий конвеєр НУ-87Т 1  6000х800х 

750 

0,01 

кВт 

 

13 13 Стерилізатор для 

консервної тари 

СПУ-300 1 1600 

б 

750х550х 

1250 

0,1 кВт  

14 14 Автоматичний 

дозатор м’яса 

EXIDA PPF-

500 

1 30 л 500х1050 0,02 

кВт 

 

15 15 Ваги автоматичні VERSA 

Teorema 

Thermo 

Scientific 

1 600 

б/хв 

1500х650х 

210 

60 

Вт 
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16 16 Стіл контрольного 

зважування 

VERSA 

Teorema 

Thermo 

Scientific 

1 600 

б/хв 

1500х650х 

210 

60  

Вт 

 

17 17 Вакуум-

закатувальна 

машина 

Интегра-С 1 1200 

б/год 

2020х1050х 

750 

2,0 кВт  

18 18 Машина миття 

банок 

V-KF4.30 1 6000 

б/год 

5000х1450х 

760 

9 

кВт 

 

19 19 Тестер водяний CLT-600 1  1500х800х 

800 

0,1 

кВт 

 

20 20 Стіл завантаження 

корзин 

 1  1500х650х 

210 

  

21 21 Корзина автоклавна  1  680x730x 

700 

  

22 22 Автоклав МАГ1100/2 1     

23 23 Стіл І-го 

сортування 

 1  1020х650х 

210 

  

24 24 Машина 

дляобмивки та 

сушки банок 

консерв 

А8-КМ-2С 1 6000 

б/год 

5000х1450х 

760 

9 

кВт 

 

25 25 Етикетувальна 

машина 

Б4-КЕТ-2 1 500 

б/хв 

1200х750х 

260 

0,09 

кВт 

 

26 26 Стіл ІІ-го 

сортування 

 1  1020х650х 

210 

  

27 27 Машина для пакув. 

консервів в короби 

МБУ-7М 1 20 

короб

/хв 

1000х1200х 

450 

0,1 

кВт 

 

28 28 Ваги підлогові PCC0.6-1010 1  1000х1000   

Аркуш 



 
9.ТЕХНО-ХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ТА  

МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ВИРОБНИЦТВА 

За останні роки у багатьох європейських країнах, де законодавством вимагається 

впроваджувати системи управління безпечністю харчової продукції, яка грунтується на 

концесії НАССР (HazardAnalyzesandCriticalControlPoints).  

Система НАССР розроблена на замовлення національного аерокосмічного 

агентства Сполучених Штатів Америки для того, щоб забезпечити безпеку продукції для 

космонавтів. А після цього був розроблений стандарт для європейців. На сьогоднішній 

день є міжнародний стандарт, що втілений Державним споживчим стандартом України. 

Він має вигляд ДСТУ 4161 2003 «Система управління безпечністю ХП».[19]  

Порядок санітарно – мікробіологічного контролю консервного виробництва. 

Санітарно – мікробіологічний контроль виробництва консерв проводять здійснюється 

постійно через певний проміжок часу, згідно діючих інструкцій. Пробивідбираються з 

інвентарю,устаткування, тари та всіх інших об’єктів, що знаходяться в приміщеннях цехів, 

за допомогою методу змивів перед початком роботи чи після того, як провелося 

прибирання. Найбільша увагаприділяєтсья на поглиблення, стоки,пази чи щілини. Площа 

має бути не менше 100 кв. см, з якої беруть змив. Якщо виявляється, що на 1 кв. см 

обслідувального об’єкта більше ніж 300 мікроорганізмів, то виходячи  цього миттєво 

проводиться ретельне санітарне прибирання з повторним мікробіологічним дослідженням, 

що виконуютьтаким же чином згідно ДСТУ та інструкції.  

В процесі роботи щодня працівники ветеринарної служби оцінюють стан 

виробництва носерв, тому задля таких цілей краще за все використовувати 5-ти бальну 

систему, що має наступні шкали:  

 стан приміщеня (стіни, поли, підвіконня, батареї) та дотримання 

температурного режиму і режиму вологості – 1,0; 

 стан об'єктів інформаційно характеру – 0,2; 

 стан технологічного обладнання – 1,0; 

 стан робочого місця кожного працівника – 0; 

 дотримання працівниками правил особистої гігієни – 0,7  

 стан складського приміщення для сировини, матеріалу та готової продукції 

(напівфабрикатів) – 0,3; 

 стан місць, які є загально вживаними – 0,6. 

Коли проводять оцінкупо пунктам, які перераховані вище, бальна оцінка може бути 

понижена на 60% для кожного показника, проте загальна оцінка не має бути менше ніж 2 

бали; якщо сума балів не більше 2,7, то тоді ставлять загальну оцінку   
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«незадовільно», ящко оцінка виходить від 2,71 до 3,5 ставлять «задовільно», якщо 3,5-4,5 

– це «добре», в тому випадку коли 4,51 - 5,0 –це«відмінно».  

Санітарна оцінка консерв 

Мета ветиринарно–санітарної експертизи консерв – це визначення чи доброякісні 

вони та відповідністьвиготовленої продукції з підприємства, усім вимогам стандартів та 

технічних умов. 

Насамперед доброякісність виготовлених консерв залежитьвід якості сировинита  

дотримання всіх режимів виробництва, а також умов зберігання упакованої продукції та 

їїсроку реалізації. Визначають доброякісність консерв за допомогою органолептичних, 

фізико – хімічних та бактеріологічнихдосліджень.  

В той час,коли робітники проводять дослідження вони повинні дотримуватися 

діючої нормативно–технічної документації, таких як технічні умови, гости, технологічні 

інструкції).  

Кожна партія консервних виробів, які випускаються піддаються технологічному 

контролю. Зокрема перевіряють чи був дотриманийрецептурний склад, а також 

органолептичні позники (наявність виробничих вад).  

Якістьвизначають за жопомогою органолептичнтх та лабораторних методів.  

Лабораторія мусить мати акредитацію на технічну компетентність і незалежність в 

системі, а також сертифікат державної служби сертифікації. Лабораторія повинна 

регулярно підлягати перевірці державною метрологічною службою та обласною чи 

міською санітарною – епідеміологічною групою. 

В залежності від відділення проводять дослідження:  

 Хімічне відділення.В цьому відділенні лабораторії проводятьсятакі лабораторні 

дослідження як: визначення органолептичних показників, визначення масової частки 

жиру , визначення масової частки солі, визначення масовою частки м’яса з жиром та 

дослідження на сторонні домішки.  

Токсикологічне відділення. Вцьому відділенні лабораторії робітники проводять 

дослідження на радіаційний фон сировини і готового продукту.  

Бактеріологічне відділення. В цьому відділенні лабораторії робітники визначають 

кількість факультативних анаеробних мікроорганізмів та мезофільних аеробних, 

визначають бактерії кишкових паличок, а також визначають інші 

біологічніконтаменанти.[21]. Лабораторіїмабть бути оснащеними всім 

необхідним:посудом, приладами, також реактивами згідно ДСТУ для проведення певних 

методів контролю.[22,23] В нормативній базі лабораторіймаютьбути всі ДСТУ, ТІ, ТУ, що 

використовуються для виробництва консерв. 
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Місця, що мають контролюватися при роботі з сировиною і готовою продукцією 

подано в таблиці 1.25.  

М'ясо, яке має явні признаки псування такі, якслиз, цвіль, загар, або змінення 

кольору, не має права використовуватися при виробництвіконсерв. Забороняється 

приймання на виробництвом'яса з кров'яними згустками, забруднене або з синцями. Для 

профілактики обсіменіння мікроорганізмами консерв усі ці дефекти старанно зачищають і 

промивають поза територій цеху.  

Під час процесу обвалювання та жиловування напівтуш особливу увагу приділяють 

зовнішніму вигляду м'яса, щоб виявити гематоми, гнійники, пухлини, а іноді фіни.  

При виробництві консервів треба також потрібно приділятицвагу заходам, що  

спрямовані на попередження потрапляння сторонніх предметів у готову продукцію. Такі 

сторонні предмети як цвяхи, гайки,голки, шматочки метал учи скла та деякі не великі 

інструменти, тому длятаких цілейслід проводити перевіркуна предмет механічного 

забрудненняусіх матеріалів, які поступають на підприємство.Спеції, прянощі та сіль – 

просівати, при обвалюванніі жилваннім'яса особливу увагу приділяти на наявність 

обломлених ін’єкційних голок чи залишків термометрів. М'ясо, якевитримують, фарш та  

шпика обов'язково треба  вкривати чистим поліетиленом або марлею. На всі 

електролампочки одягають абажури чи чохли, також потрібно систематично і ретельно 

стежити посудом, інвентарю, візківу цехахта перевіряти на наявність всіх болтів, гайокта 

заклепок. Забороняєтьсяпрацівникам, які займаються ремонтом обладнання заносити в 

цехи металеві чи скляні предмети, такі як дзеркало чи посуд, у кожному відділенні 

повинен бути опис скляних і металевих предметів,тому вони є потенційними джерелами 

забруднення виготвлених консерв.[22,24]. 
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Таблиця 1.25 Перелік місць контролю технологічного процесу 

№ Види сировини,  

Готова 

продукція 

Показник якості, 

який 

контролюються 

Методи 

контролювання 

Нормативні документи 

1 2 3 4 5 

 

1 

 

Яловичина 

 

Наявність кірочки 

підсихання, вид на 

розрізі, запах 

 

Органолептичні 

 

ДСТУ 4426:2005 

2 Свинина Органолептичні ДСТУ 4424:2005 

 

3 

 

Шпик 

Вид на розрізі, запах, 

консистенція 

 

Органолептичні 

 

ДСТУ 4433:2005 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

Готова 

продукція 

Зовнішній вигляд, 

колір м’яса, колір та 

вигляд м’ясного соку 

у нагрітому стані, 

консистенція, запах та 

смак 

 

 

 

Органолептичні 

ГОСТ 8756.1 

Масова частка м’яса з 

жиром, %, не менше 

ніж 

Метод з 

використанням 

фільтру 

розподільної 

воронки 

ГОСТ 8756.1 

Масова частка жиру у 

%, не більше ніж 

Метод Чижової ГОСТ 26183 

Масова частка 

кухонної солі, % 

Електрометричним 

титруванням 

ГОСТ 26186 або  

ДСТУ ISO 1841-1, ДСТУ 

ISO 1841-2 

Сторонні домішки Готування 

спиртової витяжки 

ГОСТ 8756.1 
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10. ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСПОДАРСТВО 

ПІДПРИЄМСТВА 

Енергетичне постачання підприємства 

На м’ясокомбінаті основними споживачами енергії є холодильний цех(60%), 

ковбасний цех (15-20%) та інше виробництво (до 20 %). 

Електрозабезпечення підприємства здійснюється через 3 трансформатори типу 

ТМГ 1000 кВА. 

Напруга високовольтних ліній складає 10 кВт. Питомі витрати на одиницю 

продукції 530 Вт, а добова потужність ТОВ «Житомирського м’ясокомбінату» становить 

1,4 -1,7 МВт. 

На підприємстві ведеться журнал обліку робіт, нарядів, інструктаж при допуску 

працівників до роботи. 

Для зниження витрат електроенергії встановлюють комплексуючі пристрої, 

знижуються витрати в кабелях та зменшують загальні витрати електроенергії на 2 %. 

Теплопостачання 

Основними споживачами пари на підприємстві ТОВ «Житомирського 

м`ясокомбінат» є цех первинної переробки худоби, ковбасний та консервний цехи. 

Вода, що використовується на утворення пари, попередньо проходить хімічне 

очищення, яке здійснюється за допомогою катіонових фільтрів за потребою. Для 

запобігання утворенню накипу та передчасному псуванню обладнання проводять 

контроль жорсткості та лужності в лабораторії протягом доби через кожні 1-2 години. 

На підприємстві використовують парові котли Е-2,5-0,9 Гм №296, 

№303, паропродуктивністю 2,5/год ,Рроб.=0,8 МПа, Тр=174,5°С та паровий котел Е-1,0-

9г-2 зав №3194, паропродуктивністю 1,0 т/год , Рроб.=0,8 МПа, Тр=174,5°С. 

Водопостачання та каналізація 

Підприємство підключено до міської водомережі. Місце підключення обладнане 

водомірним приладом, кранами для відбору проб. Крім того, підприємство має дві 

артезіанські свердловини глибиною 50-80 м для зберігання води є два підземні резервуари 

ємкістю 1,5 тис. м3. Їх очищення і дезінфекція проводиться згідно з графіком. В кожному 

цеху та відділенні підприємства розміщені лічильники, за 

допомогою яких визначаються витрати води на виробничі та інші цілі виробництва. 

Підприємством розроблено питомі витрати води на одиницю продукції: на м’ясо і 

субпродукти – 19,6 м3/т, на ковбасні вироби – 16,3 м3/т, на консерви 3,9 м3/тубу.[9]  
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Витрати енерговитрат (води, пари, електроенергії) розраховують за укрупненими 

нормами витрат пари, води і встановленої потужності електродвигунів на 1 туб  залежно 

від виду консервів . 

Розрахунок ведемо за формулою 

М = m ⋅ A,                                                (1.15) 

де М – витрати води, пари або електроенергії;  л., кг., кВт. 

m – норми витрат на 1 туб; л., кг., кВт [3, 7]..   

А – потужність консервного цеху туб за зміну. 

Результати розрахунків енерговитрат зведено в таблицю 1.26 

Таблиця 1.26Розрахунок енерговитрат консервного цеху 

№ 
Найменування виробничих 

процесів 

Продук-

тивність 

цеху, 

туб за 

зміну 

Норма витрат на 1 туб 

консервів 
Потреба за зміну 

Води, 

м3 

Пари, 

кг 

Елек-

тро-

енер-

гія, 

кВт 

Води, 

м3 

Пари, 

кг 

Елек-

тро-

енер-

гія, 

кВт 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 Тушковані консерви  8,9    22,25 2136 133,5 

1 
Яловичина тушкована 

особлива по-українськи 
3,00 2,5 240 15 7,5 720 45 

2 Яловичина Козацька 1,00 2,5 240 15 2,5 240 15 

3 Яловичина Полтавська 2,00 2,5 240 15 5,0 480 30 

4 Свинина тушкована 2,90 2,5 240 15 7,25 696 43,5 

 Фаршеві консерви 4,45    11,13 1068 89 

5 
Фарш зі свинини 

Особливий 
1,00 2,5 240 20 2,5 240 20 

6 Фарш ковбасний 2,00 2,5 240 20 5,0 480 40 

7 
Ковбасний фарш 

шинкорубаний 
0,45 2,5 240 20 1,125 108 9 

8 Ковбасний фарш Окремий 1,00 2,5 240 20 2,5 240 20 

 Паштетні консерви 4,45    25,07 1689,5 92,65 

9 
Паштет печінковий 

Оригінальний 
2,00 4,6 310 17 9,2 620 34 
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10 
Паштет печінковий 

Черкаський 
1,45 4,6 310 17 6,67 449,5 24,65 

11 
Паштет печінковий зі 

свинячим жиром 
1,00 4,6 310 17 4,6 310 17 

12 Паштет Празький 1,00 4,6 310 17 4,6 310 17 

 Всього 17,80    58,45 4893,5 315,15 

продовження таблиці 1.26 

№ 
Найменування виробничих 

процесів 

Продук-

тивність 

цеху, туб 

консервів 

за зміну 

Норма витрат на 

1 туб консервів 
Потреба за зміну 

Холод, 

тис. 

робочих 

кал 

Стис-

нене 

повітря, 

м3 

Холод, 

тис. 

робочих 

кал 

Стиснене 

повітря, 

м3 

1 2 3 10 11 12 13 

 Тушковані консерви  8,9   667,5 4960,86 

1 
Яловичина тушкована особлива 

по-українськи 
3,00 75 557,4 225 1672,2 

2 Яловичина Козацька 1,00 75 557,4 75 557,4 

3 Яловичина Полтавська 2,00 75 557,4 150 1114,8 

4 Свинина тушкована 2,90 75 557,4 217,5 1616,46 

 Фаршеві консерви 4,45   356,25 2480,43 

5 Фарш зі свинини Особливий 1,00 75 557,4 75 557,4 

6 Фарш ковбасний 2,00 75 557,4 150 1114,8 

7 Ковбасний фарш шинкорубаний 0,45 75 557,4 56,25 250,83 

8 Ковбасний фарш Окремий 1,00 75 557,4 75 557,4 

 Паштетні консерви 4,45   408,78 3037,83 

9 
Паштет печінковий 

Оригінальний 
2,00 75 557,4 150 1114,8 

10 Паштет печінковий Черкаський 1,45 75 557,4 108,78 808,23 

11 
Паштет печінковий зі свинячим 

жиром 
1,00 75 557,4 75 557,4 

12 Паштет Празький 1,00 75 557,4 75 557,4 

 Всього 17,80   1432,53 10479,12 
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11. ЗАХОДИ ЩОДО ЕНЕРГО- ТА РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 

Одною з найбільшихта нагальних проблем на сьогоднішній день в промисловій 

сфері є економія електроенергії. Це можна пояснити тим, що з кожним роком 

підвищується ціна на енергоносії. 

Основні витрати підприємства привиробництві консерв складають: закупівля 

палива, сировини, а також супутніх матеріалів, окрім цього найдорожчою єоплата 

електроенергія. 

Існують різноманітні заходи щодо економії електроенергії на виробництві, які  

дозволяють значно знизитиїї собівартість, що якнайкращевідоразить економічні та 

технічні показники діяльності відприємства. Економія позитивно впливатиме на 

підвищення рентабельності, та на відвищення конкурентоспроможної якостіготовоих 

консерв. 

Енергозбереження на підприємстві можнадосягти за рахунок підвищення 

ефективності процесу виробництва чи економії ресурсів. 

Виділяють такі найбільш ефективні способи економії на виробництві: 

 покращення якості енергоресурсі; 

 процесвстановлення новітнього обладнанняу цехах; 

 використання більш енергозберігаючих пристроїв; 

 налаштування обладнання на оптимальні режими роботи; 

 зменшенняенерговитратиу системах електропостачання і електроприймачах. 

Забезпечення роботи виробничих обладнань,підтримка освітлення в робочих 

приміщеннях та зонах загального користування є найбільшою енерговитратною сферою 

на виробництві, ще більші витратикапітлу йдуть на системикондиціонування,опалення у 

цехах та водопроводу. 

За рахунок вибору ефективних та сучасних ламп та спеціальних промислових 

світильників можна скоротити споживання електрики, а такожпотрібно оптимізувати 

обладнання. 

Немає ніякого сенсу проводити роботи по економія на опаленні, коли при цьому не 

продумувати, як найраціонально використовувати електрику. Ця ситуація не допоможе 

знизити витрати, але може й збільшити їх. Тільки комплексна дія, дозволить прийти до 

найбільш вигідного результату.  

Усі цехи, що є на підприєстві – це будівлі, які були збудовані ще за Радянських 

Союзу і вони не виправдовують вимоги енергозбереження. Тому треба проводити 
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заходи з реконструкції старих вікон на нові скло пакети, дверей та облаштування, 

новітньої ефективної системи вентиляції. 

Способи економії електроенергії на підприємстві 

Щоб здійснювати процедури підготування до заходів, які спрямовані на 

енергозбереження, необхідно провести на підприємстві ретельний аудит енергоносіїв. 

Найпростішимз якихбуде фарбування стін всіх будівель у світлітона,тим самим 

підвищиться рівень освітлення в цехах. Не менш гарним заходом будезбільшення рохмірів 

склопакету,щоб в приміщення потрапляла велика кількість світла. 

Також один з важливих моментів – це утримувати вікна та прилади освітлення 

чистотими. Слід замінити усі звичайні лампи накалювання на спеціальні 

енергозберігаючі, такі як світлодіодні лампи. Рекомендовано постійно контролювати 

режими освітлення, включати прилади тільки якщо вони потрібні та обов’язково вимикати 

в кінці зміни. Все це допоможе економити від 15 до 40% електроенергії. 

В якості просунутих заходів економії можна призначити відповідального для 

постійного контролю витрати електрики виробничим обладнанням та оргтехнікою. 

Можна навчити працівників правильному і ефективному використанню оргтехніки 

та обладнання, вимикати комп’ютер, принтер, сканер, коли ними не користуються, 

наприклад. 

Крок за кроком треба замінювати всі старі електроприлади на підприємтві на 

новітню техніку. Затрати на покупку електронних пристроїв, швидко окупляться, щостане 

помітнопри зменшенні затрат на енергію та підвищуючи ефективність м’ясокомбінату . 

Разом з цим рекомендується оновити систему опалення, вимкнувши всю додаткову 

опалювальнутехніку, а також використання приладів обліку з класом точності 1,0. 

В даному випадку не просто здійснюється заміна технічних параметрів, але і 

програмної частини системи. Раніше численні дані зводилися вручну у великих таблицях, 

то зараз сучасне програмне забезпечення дозволяє всі показники відображати в режимі 

реального часу у вигляді спеціальних графіків, видає автоматичні звіти і прогнози на 

майбутні зміни в роботі електрообладнання. 

За допомогою застосування новітніх технологій дозволяється знизити затрати на 

оплату енергоресурсів, які споживаться.  
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Все це підвищує загальну рентабельність виробництва. Якщо не приділяти 

належної уваги даним заходам і не замислюватися над тим, як економити електроенергію 

на підприємстві, уникнути технологічного відставання від ринку і подальшого зниження 

рентабельності буде не можливо. 
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12. БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

12.1.Обґрунтування планування відділень підприємства 

Підприємство проектується у вигляді одноповерхової будівлі шириною  48 м та 

довжиною 42 м. Висота будівлі в світлі –  4,8 м. 

Робоча зона містить в собі камеру накопичення та розморожування напівуш (з 

приміщенням для зачистки), камеру розморожування субпродуктів,машинне і паштетне 

відділення, сировинне відділення,наповнювальне та стерилізаційне відділення, відділення 

сортування й упакування консерв, приміщення підготовки спецій, склад солі, приміщення 

прийому та подрібнення кісток, приміщення підготувки дезінфікуючого розчину, зона для 

миття, обробки та зберігання інвентарю. 

Підсобна зона включає в себетамбури,коридори, вестибюлі, електрощитові,  

теплопункти, вентиляційну установку, трансформаторну. 

Допоміжна зонаскладається з кімнат майстра, кімнат відпочинку, санітарних 

вузлів, контори, лабораторії,  дегустаційною зали, експедиції, складуз готовою 

продукцією та порожніх банок, накопичувача тари (ящиків, картону та гофротари), а 

такожприміщення для зберігання допоміжних матеріалів. 

Камери вентиляціїзанесені в ізольоване приміщення на даху будівлі, що дозволяє 

зменшити шум на виробництві. 

Прийнята каркасна схема виробночого корпусу. Каркас зібрано із залізобетону. 

Сітка колон становить 6 на 6 метрів.  

Фундаменти колон, також виконані із залізобетону, стаканного типу. Колони збірні 

залізобетонні з перерізом 500х500 мм, марки К - 11 - 23. Балки типу БО по серії 1.4456-

1/75. 

Плити, що покривають етаж збірні та виконані з залізобетонну за ДСТ 21.711.278. 

Стіни зроблені зцегли товщиною 520 мм. 

Перегородки виложені з цегли типу 75 товщиною 150 мм. З використанням 

розчину М30. 

Покриття зроблене зі збірних залізобетонних плит, не має горища, є плоским, 

водостоки утоплені. 

В серединіпідприємства стіни оброблені білою плиткою, підлога виконана з 

кислотостійкої цегли, в технічних приміщеннях асфальтовані або залізобетонні. 

Вікна встановлюються металопластикові, які виготовленізгідно вимог ДСТУ 

БВ.2.6-15-99, ДСТУ Б А.3.1-6-96 та технічної документації за ГОСТ 2.001-70, що 

затверджена за встановленим порядком та нормативного документа на конкретні типи не 

стандартизованих виробів.  
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В усіх прогонах встановлені двері алюмінієвого сплаву. Вони відповідають ДСТУ 

БВ.2.6-77:2009 

Бетонна крівля - багатошарова та складається з трьох шарів наплавленого до низу 

рубероїду. 
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13. СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ (ОХОРОНА ДОВКІЛЛЯ) 

Велика робота з створення законодавчої бази природоохоронної діяльності була 

проведена в Україні. Правові акти, що регулюють вплив людини на довкілля базуються на 

прийнятому в 1991 році Законі України «Про охорону навколишнього середовища».  

Чинне екологічне законодавство виділяє в окрему ланку діяльність та об’єкти, які 

потенційно можуть заподіяти шкоду довкіллю. Вони визначаються як такі, що становлять 

підвищену екологічну небезпеку. Відповідно до Постанови Кабінету Міністрів України 

від 27 липня 1995 р. №554 „Про перелік видів діяльності та об’єктів, що становлять 

підвищену екологічну небезпеку” занесено виробництво харчових продуктів 

(м’ясокомбінати, молокозаводи, цукрозаводи, спиртозаводи). Їх створення та 

функціонування підлягає обов’язковій екологічній експертизі згідно із наступними 

правовими нормативними актами:  

1. Закон України „Про екологічну експертизу” від 9 лютого 1995 року № 45/95-ВР.  

2. Інструкція про здійснення державної екологічної експертизи, затверджена 

Наказом Міністерства охорони навколишнього природного середовища та ядерної безпеки 

України від 7 червня 1995 р. № 55.  

3. Порядок затвердження інвестиційних програм і проектів будівництва та 

проведення їх комплексної державної експертизи, затвердженої Постановою Кабінету 

Міністрів України від 11 квітня 2002 р. № 483.  

Правила організації виконання комплексної державної експертизи інвестиційних 

програм і проектів будівництва, затверджений наказом Держбуду України від 4 березня 

1999 р. № 51.  

На території цеху постійно піддержується відповідний санітарний рівень, існує 

тверде покриття (асфальт, бетон), під'їздні шляхи, стічна каналізація, територія - охайна, у 

належному стані. Щорічно повинні складатися звіти про екологічні збори і поточні 

витрати на охорону праці, звіти про підземні води, про водне господарство, повітря, 

проводитися аналізи харчових і стічних вод. Обов'язково заключається договір з міською 

санепідемстанцією про відбір проб повітря для аналізів. Один раз у квартал вимірюються 

викиди чадного газу у відпрацьованих газах автомобілів. На підприємстві постійно 

здаються в утилізацію відходи від виробництва. Облік, паспортизація місць утворення, 

обробка, знешкодження, утилізація і знищення відходів знаходиться під постійним 

контролем лікаря і інженера-сантехніка підприємства.  
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Площі виробничих цехів і підсобних приміщень повинні відповідати санітарним 

нормам. На підприємстві повинні додержуватися поточності технологічних процесів. 

Санітарне становище приміщень і цехів повинно бути задовільним. Джерело води - 

міський водоканал. Каналізація централізована. Стічні води повинні надходити до 

очисних споруд. Постійно проводяться випробування якості продукції, яка 

виготовляється. Норми безпеки оцінюються з документальним підтвердженням 

результатів випробувань (сертифікат якості готової продукції).[25,26]  

На перспективу планується проводити озеленення прилеглих територій.  

Більшість мясних заводів має своє паросилове господарство -котельні, які працють 

на вугіллі, мазуті або за використанням природного газу. В атмосферу виходить 

вуглекислий газ, оксиди азоту, сірнистий ангідрид і тверді частини, якщо в котельнях 

використовується вугілля. При роботі котлів на мазуті до перерахованих речовин 

добавляють оксид ванадію, а тверді частинки складаються з золи і сажі.  

Коли згораєприродній газ у атмосферу вивільняється тільки вуглекислий газ та 

азот, тому з точки зори екологічності – це найсприятивіший вибір. 

При працюючому автотранспорті в атмосферу надходять вуглекислий газ, азот, 

сірнистий ангідрид, вуглеводні, сажа, а у випадку використання етилірованого бензину до 

цих викидів додається свинець.  

Забруднення повітря характеризуютьсередньорічним, середньомісячним, 

середньодобовим,разовим значенням концентрації домішок. Пил, який міститься у 

повітряних викидах, в залежності від її дисперсності, або осідає на поверхні землі поблизу 

місця викиду, або розноситься повітряними потоками.  

Спостерігається негативна тенденція накопичення відходів та зниження обсягів їх 

використання. Причина у відсутності переробних підприємств та екологічно безпечних 

технологій їх знешкодження.  

Основні шкідливі речовини, що викидаються в атмосферу: діоксид азоту, оксиди 

вуглецю, тверді речовини.  

Оскільки виробнича діяльність викликає порушення природного середовища, 

суспільству випадає взяти на себе турботу про відновлення її властивостей та охорони від 

подальшої деградації На підприємстві в процесі виготовлення консерв у значних 

кількостях використовують воду питної якості. Коли вона забруднюється, то 

перетворюється в стічну воду і витікає до каналізаційної системи.[27,28]  
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Виробничі стічні води м'ясної галузі по характеру забруднень поділяють на 

зажирені – з сировинного відділення і відділення порціонування. Незабруднені (умовно 

чисті) – від холодильних установок, мийних установок. 

Джерела утворення стічних вод. Саме від специфікації цеху, дотримання 

технологічних регламентівзалежить забруднення стічних вод. 

Холодильник. Стічні води утворються періодично, коли відтаюють снігові шуби 

повітроохолоджувачів, томумають сильний запах, від забруднення органічними 

речовинами. 

Виробничий цех. Стічні води утворюються при мийці сировини, устаткування, 

тари, підлоги. Вони забруднені жирами, частками крові і м'яса.  

Санітарно-технічні системи цеху складаються з каналізаційних мереж, санітарних і 

інженерних споруд для збору і відведення з території підприємства відпрацьованих вод, 

очистки стічних вод, а також їх обеззаражування і знешкодження. Очисні споруди 

класифікуються в залежності від місця розташування і методу очищення, який 

використовується. За місцем розташування вони розділені на три основні типи: локальні 

(цехові), загальні (заводські), районні (чи місцеві).  

Методи очищення стічних вод розділяють на механічні, хімічні, фізикохімічні, 

біологічні і змішані.  

На території цеху консервів стічні води повинні проходити очистку від грубих 

домішок, жирів. На зажирених стоках цеху встановлюють внутрішньоцехові жироловки, 

розраховані на короткострокове перебування (9- 10 хв.)стічних вод. Кількість, тип, місце 

розташування цих жироловок визначаються місцевими умовами. Кінцева локальна 

очистка зажирених стоків повинна проводитися у центральній (дворовій) жироловці до їх 

об'єднання з виробничими нежирними стоками.[28,29] 

 Центральні жироловки, які є на багатьох підприємствах м'ясної промисловості, 

улаштовують після решіток та пісколовок, які працюють по принципу гравітаційного 

відстоювання. Для того, щоб зпокращитиочистку можуть бути застосовані флотаційні 

установки та фільтри.  

Локальне очищення в багатьох випадках відноситься до механічного, але головна 

його мета витягати на місці домішки, які утворилися, придатних для переробки чи 

перешкоджаючих нормальній експлуатації каналізаційних мереж. При локальній очистці 

відділяють кусочки м'яса, жиру і т.п. Від ефективності роботи устаткувань для локального 

очищення стічних вод залежить вартість послідуючої обробки стічних вод на 

спорудженнях механічного і біохімічного очищення. За допомогою механічної очистки із 

стічних вод виділяють нерозчинні осідаючі і спливаючі забруднення.  
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Механічне очищення необхідне для попередження засмічування каналізаційних 

трубопроводів відходами у великій кількості, котрі перешкоджають послі дуюче 

біологічне очищення(пісок, частинки м'яса, жиру). Крім того, більшість каналізаційних 

відходів після відповідної обробки може бути утилізована. Жир може бути виділений з 

стічних вод різними способами: відстоюванням (спливанням), флотацією (штучне 

насичення води повітрям), електрофлотацією, сепаруванням. Флотацію застосовують для 

прискорення спливання жирових частинок. 

В процесі біологічного очищення стічні води очищають від органічних домішок, 

які знаходяться у зважуваному, розчиненому і колоїдному стані (кров, бульйон). 

Біологічний метод очищення оснований на здібності різних мікроорганізмів 

використовувати для свого розвитку у стічних водах білки, вуглеводи, спирти, органічні 

кислоти. При цьому в результаті аеробного біохімічного процесу органічні забруднення 

інтенсивно окислюються, мінералізуються, випадають в осад і утворюється прозора 

негниюча рідина, яка містить розчинний кисень і придатна для збору в 

водоймах.[25,29,30]  

Забороняється скидати в систему каналізації населених пунктів виробничі стічні 

води промислових підприємств, що містять: речовини, здатні засмічувати та відкладатися, 

на стінках труб, колодязів (окалина, пісок, і т.п.); шкідливі речовини в концентраціях, що 

перешкоджають біологічному очищенню стічних вод; небезпечні бактеріальні 

забруднюючі речовини; біологічно органічні речовини, що важко окисляються; біологічно 

«тверді» поверхнево-активні речовини; зважені і спливаючі речовини в концентраціях, що 

перевищують 500 мг/л; речовини, для яких не встановлені гранично припустимі 

концентрації (ГДК) у воді водяних об'єктів господарсько-питного, культурно-побутового і 

рибогосподарського водокористування.  

Очищені стічні води перед викидом у водойми знезаражують для знешкодження 

патогенних мікроорганізмів. Для дезинфекції використовують рідкий азот, розчин 

хлорного вапна(гіпохлорит кальцію) чи гіпохлорит натрію, допустима дезинфекція 

стічних вод електроіскровими розрядами і озоном. Для очищення стічних вод 

використовують таке устаткування: решітки, пісколовки, відстійники, септики, 

гідроциклони,осаджувальні. 

Забороняється також скидати в каналізаційну мережу населених пунктів: стічні 

води склад яких може привести до перевищення припустимого встановленими правилами 

кількості забруднюючих речовин, що надходять у водяний об'єкт: 

На сучасному етапі розвитку людства одним з основних вимог стає 

ресурсозберігаюче відношення до природи. У зв'язку з чим, утилізація відходів, що   
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утворюються в сфері виробництва і споживання, має найважливіше значення для 

вирішення екологічних проблем, а також раціонального ресурсоспоживання.  

 Використання відходів у якості вторинних матеріальних ресурсів можна 

вирішити ряд таких важливих задач як економія сировини, запобігання 

забруднення водойм, ґрунту і повітряного басейну, збільшення обсягів 

виробництва, освоєння випуску нових для підприємств товарів.  

 Додержуватись правил зберігання, транспортування, застосування та 

поховання токсичних та інших особливо небезпечних речовин і матеріалів.  

 Припинення експлуатації діючих об'єктів у разі відхилення від 

затверджених проектів, порушення санітарно-гігієнічних і протиепідемічних 

норм і правил.[25,31] 
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14. БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ (ОХОРОНА ПРАЦІ) 

На підприємстві ТОВ «Житомирський мясокомбінат» відділення охорони праці і 

техніки безпеки котнролює головний інженер.  

Провідний інженер із охорони праці та техніки безпеки несе відповідальність: 

 якщо скоєне правопорушення чи здійснене у процесі виконання діяльності в 

межах визначених чинним адміністративним, кримінальним та цивільним 

законодавством України 

 якщо причинені матеріальні втрати у межах, визначених чинним трудовим 

та цивільним законодавством України 

Одні з головнихзавдань, що виконуєслужба охорони праці є вивчення і сприяння 

впровадженню у підприємство досягнень науки та техніки, разом з тим прогресивних 

ітабезпечних технологій, сучасних засобів колективного і індивідуального захисту 

працівників. Організація і проведення заходівпрофілактики, які спрямовані на усунення 

шкідливих та небезпечних виробничих факторів. Запобігання нещасних випадків на 

підприємстві, професійних захворювань та інших випадків загрози життю чи здоров’ю 

людей.  

Під час прийняття на роботу та в процесі праці, робочі повинні проходити на 

виробництві інструктажіза рахунок роботодавця, навчання ізвірку знань з питань охорони 

праці, а також надання першої домедичної допоги постраждалим від нещасних випадків і 

правил поведінки у разі виникнення аварії. [32,33]  

На підприємствах на основі Типового положення, з урахування 

специфікаціїпідприємства і вимог нормативно-правового акту з охорони праці, 

розробляють і затверджують відповідні положення підприємства про навчання охорони 

праці. Формуються графіки проведення навчань і перевірки знань, з якими працівники 

повинні бути ознайомлені. 

Організацію навчання та перевірки знань з питань охорони праці працівників, у 

тому числі під час професійної підготовки, перепідготовки тапідвищення кваліфікації на 

підприємстві здійснюють працівники служби кадрів або інші спеціалісти, яким 

роботодавцем доручена організація цієї роботи. 

Перед перевіркою знань з питань охорони праці на підприємстві для працівників 

організовується навчання: лекції, семінари та консультації.  
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Звірення знань робітників проводять по нормативно-правовим актам з охорони 

праці, яких вони повинні дотримуватися. 

Ця перевірка здійснюється комісією з питань охорони праці виробництва, склад 

якої затверджується наказом головного керівника.  

До їїскладу входять представники юридичної, виробничих, технічних служб, всі 

спеціалісти служби охорони праці, представники профспілок чи вповноважені найманими 

працівниками особи з питань охорони праці. Якщо комісія включає в себе не менше трьох 

осіб, то таку комісію можна вважати право чинною.[30,32] 

Всічлени комісії в порядку, що установлений«Типовими положенням», мусять 

пройти навчання іперевірку отриманих знань. 

Перелік питань, згідно яких проходить перевірка, складається членами комісії та 

затверджується головним керівником. 

Результати після перевірки знань із питань охорони праці на ділянках, щоє 

підвищено небезпечні, а також там, де є потреба у професійному доборі, до виконання 

яких допускається працівник, оформлюється протоколом засідання комісії зізрізу знань. 

Особам які під час перевірки знань з охорони праці виявили задовільні результати, 

видається посвідчення про перевірку знань з питань охорони праці. При цьому в 

протоколі і посвідченні у стислій формі зазначається перелік основних нормативно-

правових актів з охорони праці та з безпечного виконання конкретних видів робіт, в обсязі 

яких працівник пройшов перевірку знань. 

Не допускається до праціробітники, в тому числі посадові особи, що не змогли 

пройти навчання чи інструктаж та перевірку отриманих знань.  

Робітники мусять проходити на виробництві інструктажі з питань охорони праці, 

надання першої медичної допомоги потерпілим від нещасних випадків, а також з правил 

поведінки та дій при виникненні аварійних ситуацій, пожеж і стихійних лих. 

За характером та часом проходження інструктажіподіляють на вступні, первинніі  

повторні, позаплановані та цільові.  

Вступний інструктаж проводять з всіма робітниками, яких приймають на постійну 

чи тимчасову роботу, незважаючина їхню освіту, стаж роботи чи посадц. Вступний 

інструктаж проводять спеціалістами служби охорони праці чи іншим фахівцемвідповідно 

до наказу (розпорядження) підприємства, що в установленому «Типовим положенням» 

порядку пройшов навчання та звірення знань,[32,33] 

В журналі реєстрації вступного інструктажузаписуєтьсяпроведення коєного 

вступного інструктажу, що зберігається службою охорони праці чи працівником, які  
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відповідають за проведення цього інструктажу. 

Первинний інструктаж проводять спочатку роботи безпосередньо на робочому 

місці з робітником, на робочому місці індивідуально чи з групою осіб (до 5 людей) одного 

фаху згідно діючих на виробництві інструкцій з охорони праці. 

Повторний інструктаж проводятьна робочому місці індивідуально робіників,що 

виконують однотипні роботи. Він проводиться в терміни, визначені нормативно-

правовими актами, що діють в галузі, чи роботодавцем (фізичною особою, яка 

використовує найману працю) з урахуванням певнихумов праці, але не рідше одного разу 

на 3 місяці для роботи з підвищеною небезпекою, та  решти робіт одного разу на 6 місяців.  

Позаплановий інструктаж проводять з робітниками на робочому місці чи в кабінеті 

охорони праці, при введенні в дію нових нормативно-правових актів, а також при внесенні 

змін та доповнень до них, при зміні частини технологічного процесу, заміні, модернізації 

устаткування, приладів і інструментів, вихідної сировини, матеріалів або інших факторів, 

що впливають на стан охорони праці, при порушенні робітниками цих вимог, які призвели 

до травм, аварій чи пожеж,при перерві в роботі більш ніж на 30 календарних днів – для 

робіт з підвищеною небезпекою та для решти робіт понад 60 діб. 

Інструктаж з учнями, студентами, курсантами, слухачами (позаплановий) 

проводять під час проведення трудового та професійного навчання. 

З працівниками провожиться цільовий інструктаж, якщо довелося ліквідувати 

аварію чи стихійне лихо та якщо було проведено роботи, на які оформлюються наряд-

допуск, наказ чи розпорядження. 

Розробка санітарно-гігієнічних умов праці.  

Система гігієнічних, організаційних, санітарних технічних заходів, що 

попереджують дію на працюючих шкідливих виробничих факторів називається 

виробничрю санітарією (СБТ.ГОСТ 12.0.002-80).  

Мікроклімат виробничого приміщення.Визначається параметрами такими як, 

температура повітря в приміщеннях, відносна вологість повітря, рухливіст повітря, 

теплове випромінювання. Все це впливає на фізіологічні функціїлюдини - його 

терморегуляцію та самопочуття. Температура людського тіла має бутивесь час 36 -37°С. 

[33]  

Загазованість повітря.Розповсюдженнящкідливих речовин на великі відстаніз 

повітряними потоками газу та пари, можуть забруднювати зони приміщень, які не 

контролюються та призвести до отруєння населення. Газові та парові забруднення повітря 

не можливо визначити візуально та в багатьох  
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випадках не має запаху - тому є дуже небезпечними. Це призведе до отруєння, а якщоце 

буде горючий чи вибуховий газ може призвести  до вибуху чи пожежі.  

Пропонується приділяти увагу по розміщенню вентиляційних шахт та витяжних 

приладів чи повітряних фільтрів (ГОСТ 21.602-79.).  

Запиленість повітря. Пил –це основний шкідливий фактор для багатьох харчових 

та переробних виробництв, це обумовленотим, що недосконало виконуютсья  

технологічні процеси. У повітрізнаходитьсяпил у звичайних умовах мешкання людини з 

концентрацією частинок 0.1...0.2 мг/м3, а в промислових центрах, де працюють великі 

підприємства, цейпоказник не менше ніж 0.5 мг/м3, на робочих місцях запиленість повітря 

може сягати до 100 мг/м3.  

Пропонується впровадити, поліпшення вентиляційних систем, а при неможливості 

цього, видати робітникам захисне спорядження (распіратор і т. д.). Норми на запилення 

визначає ГОСТ Р 50820-95 «Оборудование газоочистное и пылеулавливающее.»  

Шум. Одне з розповсюджених неприємних факторів, що впливають на 

роботулюдини. Саме шум завдає великої шкоди здоров'ю, тому органім людини дуже 

втомлюється, через це робляться помилки при роботі та підвищується загроза виникненню 

травм робіник, а також знижується продуктивність праці. А все це впливає на зростання 

економічних втрат.  

Тому всі робочі місця в виробничих цехах та на території підприємстваповинні 

бути з рівнем шумності до 80 дБА. У разі показника пільшого за норму треба вдягати спец 

захист такий якнавушникичи пробки.  

Вібрації. Зі зростанням потужності цеху виникає небажане явище, таке як вібрація. 

Вони є причиною погіршення почуття працівників, що веде за собою зниження 

продуктивністіта ще призводять до серйозних патологічних змін організму робочих. 

Радикальний способійіснує, для того, щоб позбавитися людям від жахливого впливу 

вібрації треба провести комплексну механізаціюта автоматизаціювироьництва.Норми 

показників вібрацій регламентуються документом ГОСТ 12.1012-78 ССБТ “Вибрация. 

Основные требования безопасности", згідно з ним найраще встановитибільш допустимі 

рівні віброшвидкості у м/с.Встановленнятехніки, що не має вібрацій, будезахищати 

працівників від шкідливого впливу механічних коливань. 

Освітлення.Якщо освітлення на підприємстві буде оформлено правильно 

тараціонально, то роботибудуть виконуватися якісніше та швидше. Це один з 

найважливіших факторів, що впливає на зір та на організм.  
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Освітлення буває таких типів: природнє, штучне і змішане.  

Електробезпечність у виробничих приміщеннях консервного цеху. 

Згідно документу ГОСТ 12.1.09-79 ССБТ "Электробезопасность. Общие 

требования", де регламентуєтьсятехнічні способипо захисту від напруг, вказуються у 

облікових записах, а саме русло номінальної напругиживлення електроенергією, тип та 

частота струму, нейтральний режим, види виконання, умов навколишнього середовища та  

здатність зняття показань напругина струмоведучих частинах. Для електробезпечності на 

виробництвіконсерв застосовуєтьсянаступні методи захисту: контролювання ізоляційних 

обмоток, проведення заземлення до всіх приладів, використовування малих напруг, 

одягання засобів індивідуального захисту на певні пристрої, аваріїне відключення усіх 

пристроїв.  

 Об'єкти, що мають небезпеку винекнення іскор поділяють на такі класи: Э1, Э2, 

Э3. 

Зменшення електростатичної небезпеки від ікор забезпечують тим, що 

застосовують засоби захисту від електрики, яка має статичну напругу згіднодо ГОСТ 12. 

4. 124-83.  

Заходи протипожежної профілактики 

Пожежна безпека. На виробництві методи протидії виникненню пожеж 

регламентуютсьявідповідно до вимог ДНАОП 0.01-1.01-95 «Правила пожежної безпеки в 

Україні», а також ГОСТ 12.1.004- 85.ССБТ «Пожарная безопасность. Общие требования».  

Також на виробництві існують небезпечні ділянки, де вірогідніше може статися 

пожежа.Тому встановлення категорійріних приміщень за пожежо- та вибухонебезпекою є 

одною з головною темою для того, щоб гарантувати безпеку робітників.  

Існують деякі заходи пожежного захисту: 

 евакуаціюпрацівниківз виробничних цехівпроводять через два виходи; 

 схеми евакуаційлюдей розташованів кожному цеху привиході з нього на 

видимих місцях;  

 конструкціїусіх виробничихцехів вироблені з вогнестійкого 

матеріалутретьогоступеня стійкості; 

 застосовування пристроїв та засобів захисту таких, як автоматичний 

вимикач обладнання,різнопланові запобіжники пожежі, сигналізація проти 

пожежі, а такожвогнегасники.[30,32,33] 
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ВИСНОВКИ 

В кваліфікаційній роботі було здійснено проектування та організацію консервного 

цеху потужністю 19,8 туб за зміну у ТОВ «Житомирський м'ясокомбінат». по 

виробництву паштетних, тушкованих та фаршевих консерв  

Вибір асортименту здійснено з урахуванням, насамперед, сировинної бази, потреб 

населення регіону, раціонального і найбільш повного використання основної сировини.  

Створенні такі умови виробництва, при яких затрати на виробництво високоякісної 

продукції були б мінімальними.  

Обладнання підбрано для того, щоб виробляти високоякісну, а також екологічно 

чисту продукцію. Враховувалися усі показники витрат енергії. Компонування технічного 

обладнання враховує усі вимоги допересування персоналу і транспортниз засобів по цеху. 

Технологічний процес побудований так, щоб шляхи транспортування основної та 

допоміжної сировини не перетиналися з транспортними шляхами готових консерв. 

Організація технікчного, хімічног, а також мікробіологічного контролю є 

важливою частиною виготовлення, тому в цьому проекті перераховані всі основні методи 

контролю консервного виробництва відповідно до технологічного процесу.  

В дипломному проекті наведено і охарактеризовано заходи з безпеки 

функціонування підприємства і заходи з охорони навколишнього середовища. 
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