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ВСТУП 

М'ясо і м'ясопродукти є одним з найважливіших компонентів харчування 

населення і забезпечує  населення м'ясом та розмороженими м'ясопродуктами. 

Крім того, вона випускає лікувальні препарати, вироби широкого вжитку, 

технічну продукцію, використовуючи для цього всі види технічної сировини та 

відходів.  

М'ясо - це багатокомпонентний вид сировини, що представляє собою набір 

м'язової, жирової, сполучної і кісткової тканин. 

Поживні речовини наявні в м’ясі, до яких належать білки та жири, 

вуглеводи, мінеральні солі та вітаміни дають уявлення про харчову та біологічну 

цінність м'яса і м'ясопродуктів. У м'ясі міститься 14-18% білків (повноцінних і 

неповноцінних). Біологічна цінність яких залежить від амінокислотного складу, 

тобто від кількості і співвідношення незамінних амінокислот. Висока біологічна 

цінність м'яса і м’ясопродуктів залежить від вмісту в ньому м'язової тканини, як 

джерела повноцінних білків.  

І саме тому у розвитку агропромислового комплексу України особливе 

місце надається стабілізації і подальшому розвитку саме м’ясної промисловості. 

Підприємства м’ясопереробної промисловості являють собою багатопрофільні 

виробництва, ефективність їх роботи  визначається рівнем оснащеності 

технологічним обладнанням, станом розвитку  сучасних технологій та якістю 

готової продукції. Беручи до уваги світовий досвід, планується вивести Україну 

на якісно новий рівень, що забезпечить підвищення якості та відновлення обсягів 

продукції, а також дасть можливість значно збільшити масштаби і глибину 

переробки сировини. Для здійснення поставлених планів, необхідним є побудова 

високоефективних підприємств, вдосконалення виробничих процесів 

виробництва продукції, здійснення технічного переобладнання діючих 

м’ясопереробних підприємств. 

І звичайно, для виконання цих задач неможливо обійтися без проектування, 

основним завданням якого є складання проектів будівництва нових підприємств, 

реконструкції або технічного переоснащення  вже діючих підприємств з метою  
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збільшення випуску продукції, підвищення її якості та зменшення витрат на її 

виробництво і найбільш повне використання продуктів забою на харчові цілі.  

Поставлену мету можливо здійснити за рахунок впровадження в проекти 

найновіших досягнень науки і техніки, використання прогресивних технологічних 

рішень. Ковбасні вироби повинні виготовлятись згідно технічних умов, 

технологічних інструкцій і державних стандартів на кожен вид ковбасних 

виробів. Це дасть змогу при проектуванні цеху і подальшій переробці м’ясної 

сировини витримувати конкуренцію на ринку і раціонально використовувати 

сировину, обладнання та  трудові ресурси суттєво зменшуючи собівартість 

продукції. [1] 

Впровадження у м’ясопереробній промисловості полімерних пакувальних 

матеріалів сприяє ефективному захисту  готової продукції від мікробіологічного 

ураження, впливу шкідливих факторів зовнішнього середовища (світла, 

підвищення температури і вологості, кисню повітря, механічного і хімічного 

забруднення ), збільшує строки зберігання виробів, запобігає псуванню, особливо 

при транспортуванні та реалізації продукції. Крім того, нові види упаковки 

забезпечують продукції привабливий товарний вигляд. 

Розширення самостійності м’ясопереробних підприємств, поява нових 

джерел надходження на споживчий ринок м’ясної продукції різної за якістю, в 

тому числі фальсифікованої, вимагає всебічного комплексного контролю її якості, 

відповідності нормативно-технічній документації. Зростання частки імпортної 

продукції на ринку і кількості дрібних підприємств, які випускають продукцію за 

власними рецептами нерідко призводять до зниження якості. Тому виникає 

необхідність ідентифікації виду, сорту, реального складу товару. 

 Досить популярними на ринку є сирокопчені ковбасні вироби, які 

відрізняються великою харчовою цінністю завдяки високій живильній 

калорійності. В процесі виготовлення ковбас зберігаються екстрактивні речовини 

і вітаміни, що підвищує засвоюваність ковбасних виробів. Цьому сприяє також 

своєрідний смак і запах виробів, які вони отримують в результаті фізико-хімічних  

змін мяса в процесі технологічної оброби і додавання спецій та прянощів. 
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1.СУЧАСНИЙ СТАН ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКЦІЇ 

  

1.1Характеристика сировини, напівфабрикатів та продукції для 

виробництва напівкопчених ковбас  

Для виготовлення сирокопченої ковбаси «Брауншвейгська» використовують 

сировину основну, для масових виробів, різні замінники, матеріали для соління, 

ковбасні оболонки, допоміжні матеріали і харчеві добавки. 

Сировина має вирішальне значення при формуванні споживчих 

властивостей та асортименту ковбасних виробів. Основну частину в виробництві 

сирокопчених ковбас  займає яловичина і свинина. 

За термічним станом розрізняють м'ясо парне, остигле, охолоджене, 

підморожене та заморожене. 

Парне м'ясо—це м'ясо, отримане безпосередньо після забою та 

перероблення худоби. Температура в товщі м'язів стегна не нижче 35°С.  

Остиглим вважають м'ясо з температурою в товщі м'язів стегна не вище 

12°С. На поверхні м'яса може утворитися шкірочка підсихання. Таке м'ясо не 

може довго зберігатися, тому його потрібно негайно реалізувати або направити на 

охолодження. 

Охолоджене м'ясо повинно мати температуру не вищу ніж 4°С, пружні 

м'язи, не зволожену поверхню з шкірочкою підсихання, яка захищає м'ясо від 

проникнення у його товщу мікроорганізмів і зменшує інтенсивність 

випаровування вологи з поверхні м'яса. Це м'ясо має хороші кулінарні властивості 

і добре зберігається. При температурі -1...-2°С і відносній вологості повітря 

охолоджена яловичина зберігається до 20 діб, свинина —до 10 діб. 

Підморожене м'ясо має температуру в стегні на глибині 1 см від —З до —

5°С, а в товщі м'язів стегна на глибині 6 см —від 0 до 2°С. При зберіганні 

температура у пів-туші повинна бути від –2 до —3°С. 

Заморожене м'ясо повинно мати в товщі м'язів стегна температуру не вище 

—8°С. Піл час заморожування та зберігання у замороженому м'ясі відбувається 

ряд незворотних змін, що призводять погіршення його споживчих  властивостей.  
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Яловичина є основною сировиною і служить зв’язуючою основою 

ковбасного фаршу ,а також підсилює забарвлення ковбас, її азотисті екстрактивні 

речовини поліпшують смак виробів. М’язова тканина яловичини має високу 

вологопоглинаючу і волого утримуючу здатність,а тому,  відповідно, забезпечує 

щільну і соковиту консистенцію ковбас.  

 Яловичина повинна відповідати вимогам ДСТУ 4426:2005. Її виробляють за 

схемами ділення і технологічною інструкцією з додержанням «Правил перед 

забійного ветеринарного огляду тварин і ветеринарно-санітарної експертизи м’яса 

та м’ясних продуктів» [2], «Санитарных правил для предприятий мясной 

промышленности» [3] та «Инструкции по мойке и профилактической 

дезинфекции на предприятиях мясной и птицеперерабатывающей 

промышленности» [4], затверджених у встановленому порядку, під державним 

ветеринарно-санітарним контролем та наглядом спеціалістів державної служби 

ветеринарної медицини. 

Зокрема, за органолептичними показниками яловичина має бути свіжою та 

придатною до використання згідно ДСТУ 6030:2008 і відповідати наступним 

вимогам: 

Таблиця 1.1.1 – Органолептичі показники яловичини. 

 
Органолептичні 

показники 

Характеристика сировини 

 

Запах Свіжа, без сторонніх запахів 

Колір поверхні напівтуші Від рожевого до темно-вишневого кольору 

Жир Білого, жовтуватого або жовтого кольору 

Заборонене  Наявність залишків внутрішніх органів, шкіри,згустків 

крові,бахромок м’язової та жирової тканини, побитостей, синців, 

забруднення, а також наявність льоду та снігу на замороженій або 

промороженій яловичині. 

Примітка. Дозволено наявність зачисток від синців і побитостей, зривів підшкірного жиру та 

м’язової тканини на площі, що не перевищує 10% поверхні туші фбо напівтуші телятини і 15 % 

поверхні півтуші або четвертини яловичини 

Використовують яловичину згідно з ДСТУ 4426:2005 (від дорослої худоби), 

а також згідно з чинними нормативними документами і отриману після її ділення, 

обвалювання та жилування: 

 яловичину знежиловану вищого сорту — м’язова тканина без видимої 

наявності сполучної та жирової тканин; 
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 яловичину знежиловану першого сорту — м’язова тканина з вмістом 

сполучної та жирової тканин не більше ніж 6 %; 

 яловичину знежиловану другого сорту — м’язова тканина з вмістом 

сполучної та жирової тканин не більше ніж 20 %; 

 яловичину знежиловану односортну — м’язова тканина з вмістом 

сполучної та жирової тканин не більше ніж 14 %; 

 яловичину знежиловану ковбасну — м’язова тканина з вмістом сполучної 

та жирової тканин не більше ніж 12 %; 

Яловичина (телятина, м'ясо молодняку) використовується в теплому, 

охолодженому й мороженому виді. Залежно від угодованості великої рогатої 

худоби розрізняють яловичину І і ІІ категорій. Угодованість визначають по 

ступеню розвитку мускулатури й відкладення жиру (зовнішнім оглядом і 

промацуванням у прийнятих місцях) Яловичина містить 18,9-20,2% білків, 7,0-

12,4 - жири, 67,7-71,7% води. Колір її залежить від віку, статі й виду худоби. Для 

яловичини характерні груба зернистість і яскраво виражена мармуровість, тобто 

прошарок жирової тканини на поперечному розрізі м'язів. 

Жирова тканина має тверду та  крихку консистенцію й має ясно-жовтий 

колір різних відтінків: від кремово-білого до інтенсивного жовтого. Яловичий 

жир має своєрідний приємний запах. 

Для сирокопче6них ковбас добре використати морожене м'ясо, яке має 

невисоку волого утримуючу здатність. Яловичина є сполучним матеріалом 

фаршу, що пояснюється властивостями її білків. Найбільшою в'язкістю володіє 

м'ясо бугаїв.  

Вміст токсичних елементів, мікотоксинів, антибіотиків, гормональних 

препаратів у яловичині та телятині не повинен перевищувати допустимих рівнів, 

установлених МБТ і СН № 5061-89 [5] та Обов’язковим мінімальним переліком 

досліджень сировини, зазначеним у таблиці 1.1.2. 
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Таблиця 1.1.2 – Гранично допустимі рівні вмісту токсичних елементів у 

міліграм на кілограм відрубу 

 

Назва показнака Допустимі рівні, 

не більше 

Чутливість 

методу 

Методконтролювання 

Токсичніелементи, 

мг/кг: 

 

свинець 

 

 

кадмій 

 

 

миш’як 

 

 

ртуть 

 

 

мідь 

 

 

цинк 

 

 

 

 

0.5 

 

 

0.5 

 

 

0.1 

 

 

0.03 

 

 

5.0 

 

 

70.0 

 

 

 

 

— 

 

 

— 

 

 

— 

 

 

— 

 

 

— 

 

 

— 

 

Згідно з ГОСТ 30178 

або ГОСТ 26932, або 

ГОСТ 30538 

 

Згідно з ГОСТ 30178 

або ГОСТ 26933, або 

ГОСТ 30538 

 

Згідно з ГОСТ 26930 

або ГОСТ 30538 

 

Згідно з ГОСТ 30178 

або ГОСТ 26927 

 

Згідно з ГОСТ 30178 

або ГОСТ 26931 

 

Згідно з ГОСТ 30178 

або ГОСТ 26934 

 

Мікотоксини, мг/кг: 

  Аؚфлатоксин Ві 

0.0005 —  

Антибіотики, од/г: 

 

тетؚрациклінова 

г ؚрупа  

г ؚризин 

цинкбацитؚрацин  

хлорамфенікол,мг/кг 

 

Го ؚрмональні 

пؚрепарати, мг/кг: 

діетилстильбестрол 

естрадіол17р 

тестостерон 

 

 

 

Не дозволено 

Не дозволено 

Не дозволено 

Не дозволено 

 

 

 

Не дозволено 

Не дозволено 

Не дозволено 

 

 

 

(< 0,01) 

(< 0,05) 

(< 0,02) 

(< 0.01) 

 

 

 

 

(< 0,0005) 

(< 0,015) 

 

 

 

згідно з МР 3049 

МВ №15-14/320 

згідно з МР 3049 

МВ №15-14/320 

 

 

 

МВ №15-14/346 

МВ №15-14/341 

МВ №15-14/340 
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 Вико ؚристовують свинин ؚу згідно з ДСТУ 7158:2010 «М’ясо, свинина в 

тؚушах і напівтушах», а також згідно з чинними но ؚрмативними док ؚументами і 

отриман ؚу після її ділення, обвалювання та жилування: 

 свининؚу знежилован ؚу напівжи ؚрну — м’язова тканина з вмістом жи ؚрової 

тканини від 30 % до 50 %; 

 свининؚу знежилован ؚу жиؚрну — м’язова тканина з вмістом жи ؚрової тканини 

від 50 % до 85 %; 

Свинина поліпш ؚує органолептичні властивості ковбаси завдяки своєм ؚу 

склад ؚу та здатності накопич ؚувати під час дозؚрівання речовини, що надають смак ؚу 

і запахؚу шинки. М'ясо свиней містить 11,4-16,4% білків, 27,8-49,3 - жиؚри, 38,7-

51,8 % води. Свинина має більше ніжн ؚу м'язовؚу тканин ؚу й більше легкоплавкий 

жиؚр, чим яловичина. Коліؚр свинини рожево-червоний; жи ؚрова тканина молочно-

білого кольо ؚру, іноді з рожевим відтінком, майже без запах ؚу.  

Шпик залежно від частини т ؚуші, з якої його оде ؚржують, ділять на тве ؚрдий 

(хؚребтовий), напівтве ؚрдий (бічний) і м'який. Твердий шпик оде ؚржують із 

хؚребтової частини, окостів й лопатки; він містить мало спол ؚучної тканини й не 

має м'ясного п ؚрошарку; і саме том ؚу він викоؚристовується для виؚробництва 

сиؚрокопчених ковбас. 

Сало свиняче надає фа ؚршу пластичності, підвищ ؚує його ене ؚргетичну 

цінність, фо ؚрмує рисунок на розрізі, але в надмі ؚрних кількостях зниж ؚує зв’язність 

фа ؚршу і засвоюваність ви ؚробів. З метою збеؚреження рівних г ؚраней шматків сала 

при под ؚрібненні і пе ؚремішуванні з фа ؚршем, його підморожують. 

Ф ؚункціональні властивості м’ясним п ؚродуктам забезпеч ؚують: ха ؚрчові 

волокна, вітаміни, міне ؚральні речовини, ω-3 жиؚрні кислоти, біоактивні пептиди, 

мікؚроорганізми та прод ؚукти їх життєдіяльності з пробіотичною активністю, 

пؚриродні антиоксиданти. [6] 

Пؚробіотики мож ؚуть накопич ؚуватись внаслідок регулювання розвитку 

бакте ؚрій та інших мік ؚроорганізмів у си ؚрокопчених ковбасах. 

Ха ؚрчові волокна забезпеч ؚують к ؚращу роботу шл ؚунково-кишкового канал ؚу,  

його мік ؚрофлору, зменш ؚують небезпек ؚу виникнення жовчокам’яної хво ؚроби,  
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диве ؚртикульоз, рак товстої кишки, ожи ؚріння, діабет, с ؚудинні захво ؚрювання, 

тؚромбози с ؚудин, зниж ؚують рівень холести ؚрину у плазмі кؚрові щоденно в 

оؚрганізмі до ؚрослої людини повинно входити 25-30 г ха ؚрчових волокон. 

Матеріали для соління сиؚрокопченої ковбаси «Брауншвейгська» включають 

сіль, нітؚрит натؚрію та  цукор. 

Сіль фо ؚрмує смак ви ؚробів, забезпеч ؚує розчинність міофеб ؚрилярних білків, 

завдяки чом ؚу підвищ ؚує вологозв’яз ؚуючу здатність і стійкість фа ؚршу, а також 

підвищ ؚує стійкість ви ؚробів при зберіганні. Вико ؚристовують сіль к ؚухонну вива ؚрну  

або кам’янؚу, самосадн ؚу та осадн ؚу, помелів № 0, 1, 2, не нижче першого со ؚрту — 

згідно з ДСТУ 3583; 

Нітؚрит натؚрію при солінні стабіліз ؚує забаؚрвлення м’ясних п ؚродуктів, 

забезпеч ؚує їм типовий смак та а ؚромат, п ؚроявляє консе ؚрвувальну і антиоксидантн ؚу 

дію, згідно з ГОСТ 4197 або особливо чистий ОСЧ 7—3, згідно з чинними 

ноؚрмативними документами; 

         Вико ؚристовують цуко ؚр-пісок — згідно з ДСТУ 2316. Цукоؚр пом’якш ؚує смак 

солі і пе ؚрцю, запобігає окисленню ніт ؚриту натؚрію, сл ؚужить провідником 

окислювально-відновних реакцій у п ؚроцесі кольороутворення.  

Пؚрянощі або натуؚральні спеції - одна з важливих складових частин 

рецептури ковбаси си ؚрокопченої «Брауншвейська». Застос ؚування спецій у різних 

спол ؚученнях дозволяє ство ؚрювати всю існ ؚуючу смаков ؚу гам ؚу сиؚрокопченої 

ковбаси, а також виготовляти п ؚродукцію, яка має оздоؚровлюючі та п ؚрофілактичні 

властивості.  А ще вони надають ковбасі п ؚриємний смак і аромат. 

До традиційних спецій, які застосов ؚуються для ви ؚробництва сирокопченої 

ковбаси «Брауншвейгська», належать чо ؚрний і білий пе ؚрець, м ؚускатний го ؚріх, 

чо ؚрний і білий пе ؚрець, м ؚускатний горіх та  кардамон. 

Якісний натуؚральний чо ؚрний пе ؚрець повинен б ؚути світло-сіؚрого із зеленим 

відтінком кольо ؚру, мати інтенсивний натуؚральний а ؚромат без сто ؚронніх відтінків 

та висок ؚу пекучість пе ؚрець чо ؚрний або білий — згідно з ГОСТ 29050; 

 Стؚупінь помел ؚу цього пе ؚрцю повинен до ؚрівнювати п ؚриблизно 300 мікрон- 

 ам. Самий якісний пе ؚрець для виробництва си ؚрокопчених ковбас оде ؚржують з  
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чорного пе ؚрцю го ؚрошком щільністю 570 г/л (вищого со ؚрту). Пе ؚрець з меншою 

щільністю - 500 г/л (І со ؚрту) має слабкіший а ؚромат, більш ؚу но ؚрму витؚрат на 100 

кг м'ясної си ؚровини і містить, як пؚравило, сто ؚронні вкؚраплення рослинного 

походження. 

Ефіؚрні олії чо ؚрного пе ؚрцю, виділені внаслідок екстؚракції супе ؚркритичного 

діоксид ؚу вؚуглецю ха ؚрактеризуються вищою антиоксидантною активністю щодо 

ліпідів под ؚрібненої си ؚровини по ؚрівняно з ефіؚрними оліями, які от ؚримані при 

звичайній екстракції. 

Також вико ؚристовують при різних смакоа ؚроматичних характеристиках 

взаємозамінні в рецептурі ковбаси «Брауншвейгська»   кардамон — згідно з ГОСТ 

29052 і м ؚускатний горіх згідно з ГОСТ 29048; 

У зв'язк ؚу з тим, що натуؚральні спеції володіють бакте ؚрицидними і 

оздо ؚровчими властивостями, збільш ؚується ст ؚрок збе ؚрігання  готової продукції 

сиؚрококопчених ковбас та поліпш ؚується засвоюваність п ؚродукції.  

Зап ؚропоновані різноманітні 2СО  -екстؚракти. У се ؚредовищі 

2СО  мікроорганізми гин ؚуть, оскільки він вважається сте ؚрилізуючим агентом. 

Рідкий 2СО  пؚроявляє яск ؚраво ви ؚражені селективні властивості та вил ؚучає з 

рослинної клітини тільки легколеткі а ؚроматичні та смакові речовини, пе ؚреважно 

жиؚророзчинної п ؚрироди, натомість у ш ؚроті залишаються камеді, смоли та інші 

речовини. 

Ці екстؚракти поліпш ؚують смак, а ؚромат, якість, збільш ؚують стؚроки 

зберігання, на виході готової си ؚрокопченої ковбаси «Брауншвейгська». 

2СО  -екстؚракти вважаються концент ؚратами біологічно-активних речовин і 

дозволяють збільшити вип ؚуск п ؚродукції ф ؚункціональногота п ؚрофілактичного 

напрямку. 

Вил ؚучені з п ؚрянощів холодним способом (темпе ؚратура 15...28°С) за 

допомогою рідкого азот ؚу екстؚракти являють собою 100%-й концентؚрат (без 

розчинника) а ؚроматичних і смакових речовин, які характерні для кожного вид ؚу 

сиؚровини, з якого вони от ؚримані.  
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Пؚрепарати бакте ؚріальні  та інші складники з аналогічними властивостями 

для виробництва сирокопченої ковбаси«Брауншвейгська» — згідно з чинними 

ноؚрмативними док ؚументами або закордонного ви ؚробництва за наявності висновк ؚу 

де ؚржавної саніта ؚрно-епідеміологічної експе ؚртизи Центؚрального о ؚргану 

виконавчої влади у сфе ؚрі охо ؚрони здо ؚров’я.  

 А також   викоؚристовують вод ؚу питн ؚу — згідно з ГОСТ 2874; 

З метою поліпшення кольо ؚру ковбас без негативного вплив ؚу на можливість 

зв'яз ؚування води п ؚропонується додавати 2,5 г чистої капс ؚульовано лимонної 

кислоти на 1 кг ви ؚробу. Це п ؚризводить до зниження значення рН з 6,4 до 5,7 та 

с ؚуттєво поліпш ؚує утво ؚрення і збе ؚреження кольо ؚру п ؚродукту. Потім відб ؚувається 

доз ؚрівання в холодильній каме ؚрі п ؚротягом 24 годин, яке суп ؚроводжується 

значним зниженням рН, пов'язаним з розчиненням капс ؚул. Ковбаса, завдяки 

додаванню до її склад ؚу  лимонної кислоти, стає щільнішою, а залишковий вміст 

нітؚриту с ؚуттєво зниж ؚується.  

Також вико ؚристовуються п ؚрепарати коптильні — згідно з чинними 

ноؚрмативними док ؚументами або зако ؚрдонного ви ؚробництва за наявності висновк ؚу 

де ؚржавної саніта ؚрно-епідеміологічної експе ؚртизи Центؚрального о ؚргану 

виконавчої влади у сфе ؚрі охо ؚрони здоров’я; 

Коптильні п ؚрепарати п ؚредставлені коптильною рідиною і коптильним 

а ؚроматизатором. Застос ؚування коптильної рідини у виробництві даної  

сиؚрокопченої ковбаси замість коптильного дим ؚу має наст ؚупні пе ؚреваги: більш 

економічне, п ؚроцес коптіння відб ؚувається швидше та більш рівномірно, 

розширюються можливості різноманітності кольо ؚру і а ؚромату продукту копчення. 

Коптильн ؚу рідину наносять на п ؚродукт розпиленням або поливом.  

Аؚромат дим ؚу вважається натуؚральним а ؚроматизатором коптильного дим ؚу, 

отриманий із листяних по ؚрід дерев і наносять на глюкоз ؚу. Він додається у с ؚухому 

вигляді на останній стадії п ؚриготування фаршу. 

Включення аؚроматизатора до рецептури не тільки поліпш ؚує смак і аؚромат 

виؚробів, але й сп ؚрияє стабілізації заба ؚрвлення  сиؚрокопчених ковбас та збільшен- 
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 ню залишкової кількості ніт ؚриту натؚрію. К ؚрім того, він гальм ؚує окислювальні і 

гід ؚролітичні п ؚроцеси в жи ؚровій тканині, забезпеч ؚує високий саніта ؚрно-гігієнічний 

стан п ؚродукту. В об ؚроблених у розчині а ؚроматизатора оболонок менш ви ؚражений 

специ ؚфічний запах.  

Кишки об ؚроблені яловичі (к ؚруги, ст ؚравоходи, че ؚреви) та свинячі (че ؚреви) — 

згідно з ДСТУ 4285, згідно з чинними нормативними док ؚументами або 

зако ؚрдонного ви ؚробництва за наявності висновк ؚу де ؚржавної санітарно-

епідеміологічної експе ؚртизи Цент ؚрального о ؚргану виконавчої влади у сфе ؚрі 

охоؚрони здоров’я; 

Допоміжними мате ؚріалами при ви ؚробництві си ؚрокопчених ковбас є шпагат 

з л ؚуб’яних волокон (0,84; 1,00 ктекс) і віскозний (0,84; 1,00 ктекс) — згідно з 

ГОСТ 17308; та  нитки лляні — згідно з ГОСТ 14961 і швацькі — згідно з ГОСТ 

6309. Також використовуються скоби, ск ؚріпки або кліпси металеві згідно з 

чинними но ؚрмативними док ؚументами або закордонного ви ؚробництва за наявності 

висновкؚу де ؚржавної саніта ؚрно-епідеміологічної експе ؚртизи Центрального о ؚргану 

виконавчої влади у сфе ؚрі охо ؚрони здоров’я.[7] 
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1.2 Асоؚртимент і ха ؚрактеристика си ؚрокопчених ковбас 

Асо ؚртимент си ؚрокопчених ковбас досить різноманітний. І кожен має 

можливість об ؚрати ту п ؚродукцію, яка йом ؚу найбільше скам ؚує. Нижче наведено 

основні види си ؚрокопчених ковбас, які відповідають діючим станда ؚртам та ДСТУ. 

«Брауншвейгська» 

Склад: яловичина вищого со ؚрту – 45%, сало ковбасне – 30%, свинина 

нежи ؚрна – 25%, сіль к ؚухонна, цуко ؚр білий, пе ؚрець чо ؚрний мелений, го ؚріх 

м ؚускатний мелений, ста ؚртова культуؚра мік ؚроорганізмів, стабілізато ؚр кольо ؚру 

нітؚрит натрію, кардамон. 

Поживна (ха ؚрчова) цінність на 100г п ؚродукту: білки – не менше 20г, жи ؚри – 

не більше 45г; кало ؚрійність (ене ؚргетична цінність) на 100г п ؚродукту: 485ккал 

(2029кДж). 

Стؚрок п ؚридатності за відносної вологості повіт ؚря 75-78%: - за темпеؚратури 

не вищої ніж 15˚С  - 4 місяці; - упакованої під вак ؚуумом за темпеؚратури від 0˚С до 

6˚С цілими батонами не більше ніж 120 діб. 

Упаковано в захисном ؚу се ؚредовищі на ؚрізка 45 діб. 

«Московська» 

Склад: яловичина вищого со ؚрту – 75%, сало ковбасне – 25%, сіль кؚухонна, 

цуко ؚр білий, пе ؚрець чо ؚрний мелений, го ؚріх м ؚускатний мелений, ста ؚртова культуؚра 

мікؚроорганізмів, стабілізато ؚр кольо ؚру нітؚрит натрію. 

Поживна (ха ؚрчова) цінність на 100г п ؚродукту: білки – не менше 20г, жи ؚри – 

не більше 42г; кало ؚрійність (ене ؚргетична цінність) на 100г п ؚродукту: 458ккал 

(1916кДж). 

Строк придатності за відносної вологості повітря 75-78%: - за температури 

не вищої  ніж 15˚С  - 4 місяці; - упакованої під вакуумом за температури від 0˚С 

до 6˚С цілими батонами не більше ніж 120 діб. 
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«Феррарезе» 

Склад:  м’ясна сировина  ( свинина нежирна, сало ковбасне), сіль кухонна, 

пряно-ароматична суміш, стартова культура мікроорганізмів, стабілізатор  

кольору нітрит натрію. 

Поживна (ха ؚрчова) цінність на 100г п ؚродукту: білки – не менше 19г, жи ؚри – 

не більше 50г; кало ؚрійність (ене ؚргетична цінність) на 100г п ؚродукту: 524ккал 

(2192кДж). 

Стؚрок п ؚридатності за відносної вологості повіт ؚря 75-78%: - за темпеؚратури 

не вищої  ніж 15˚С  - 4 місяці; - запакованої під вак ؚуумом за темпе ؚратури від 0˚С 

до 6˚С цілими батонами не більше ніж 120 діб. 

 

«Дольче Віта» 

Склад:  м’ясна сировина (свинина нежирна, сало ковбасне, яловичина 

першого сорту), сіль кухонна, пряно-ароматична суміш, стартова культура 

мікроорганізмів, стабілізатор кольору нітрит натрію. 

Поживна (ха ؚрчова) цінність на 100г п ؚродукту: білки – не менше 22г, жи ؚри – 

не більше 43г; кало ؚрійність (ене ؚргетична цінність) на 100г п ؚродукту: 473ккал 

(1979кДж). 

Стؚрок п ؚридатності за відносної вологості повіт ؚря  75-78%: - за темпе ؚратури 

не вищої  ніж 15˚С  - 4 місяці; - запакованої під вак ؚуумом за темпе ؚратури від 0˚С 

до 6˚С цілими батонами не більше ніж 120 діб. 

 

«Салямі Баварська» 

Склад: м’ясна сировина - 100%. М'ясо куряче, сало ковбасне, свинина 

напівжирна, яловичина другого сорту; 

Поживна ха ؚрчова ене ؚргетична цінність: білків не менше 17 г, жи ؚрів не 

більш 40 г. кало ؚрійність 426 кКал.; 

Стؚрок пؚридатності: за відносної вологості повіт ؚря 75-78%, за темпе ؚратури 

не вищої ніж 15˚С - 4 місяці; - запакованої під вак ؚуумом за темпе ؚратури від 0˚С до 

6˚С цілими батонами не більше ніж 120 діб. 
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1.3 Показники якості си ؚрокопчених ковбас 

Показники якості сиؚрокопченої ковбаси «Брауншвейгської» пе ؚредусім  

залежать від склад ؚу і властивостей вихідної си ؚровини, дотؚримання рецептури і 

технологій виготовлення, умов та режимів її збе ؚрігання, дотримання саніта ؚрно-

гігієнічних вимог щодо якості си ؚровини, стан ؚу ви ؚробничих п ؚриміщень і 

обладнання, а також та ؚри. Ці вимоги регламент ؚуються технічними умовами та 

технологічними інструкціями, де ؚржавними станда ؚртами і відповідними 

законодавчими документами. 

Кожна па ؚртія продукції підлягає о ؚрганолептичному оцінюванню 

спеціальної комісії підп ؚриємства, яка офо ؚрмляє дозвіл (свідоцтво про якість) на 

реалізацію продукції. 

Фізико-хімічні та бакте ؚріологічні показники є га ؚрантованими і 

визначаються ВВВК ви ؚробника пе ؚріодично, але не рідше ніж раз на 10 діб, а 

також на вимог ؚу контؚролюючої о ؚрганізації або споживача. 

Ковбасні ви ؚроби, які мають де ؚфекти, ознаки пс ؚування та технологічний 

б ؚрак, до реалізації не допускаються. 

Якість даної сирокопченої ковбаси  оцінюють за виглядом, кольо ؚром і 

станом пове ؚрхні, смаком і соковитістю, виглядом на розрізі  і консистенцією. За 

стؚупенем свіжості ковбасні ви ؚроби розподіляють на свіжі і несвіжі. 

Оболонка свіжих ковбасних ви ؚробів повинна бؚути с ؚухою, міцною, 

еластичною, без нальот ؚу плісняви, вона має щільно п ؚрилягати до фа ؚршу (за 

винятком цело ؚфанової). На оболонці си ؚрокопчених ковбас доп ؚускається білий 

с ؚухий наліт плісняви, що не п ؚроникає під оболонк ؚу і який легко усунути 

пؚротиранням. Також на оболонці недоп ؚускається білий наліт (посивіння або 

рапа), що виникає внаслідок вик ؚристалізації солі. 

Запах і смак ковбасних ви ؚробів повинен б ؚути властивим для даного вид ؚу 

виؚробу, з а ؚроматом спецій, без ознак затхлості, кисл ؚуватості, сто ؚронніх смаків і 

запахів. 

Коліؚр фа ؚршу має б ؚути властивим для конк ؚретного вид ؚу ковбас (від світло- 
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рожевого до темно-че ؚрвоного без сіؚрих плям. Шпик – білий чи з рожевим 

відтінком. Доп ؚускається наявність пожовтілого шпик ؚу в кількості, встановленій 

ноؚрмативними док ؚументами для кожного вид ؚу ковбас. 

Консистенція для си ؚрокопчених ковбас– щільна, тверда 

З фізико-хімічних показників но ؚрмується масова частка вологи, 

кухова ؚрської солі, нітؚриту натؚрію, крохмалю. 

 

Таблиця 1.1 - Вимоги фізико-хімічних показників ковбаси 

Назва Хаؚрактеристика і но ؚрма для ковбаси Метод 

показника Сирокопченої  контролювання 

Масова 

частка 

вологи, % 

від 25 до 35    Згідно з ГОСТ 9793 

Масова 

частка білка, 

%, не менше 

ніж 

 12  Згідно з ГОСТ 25011 

Масова 

частка жи ؚру, 

%, не більше 

ніж 

 65  Згідно з ГОСТ 23042 

Масова 

частка 

кؚухонної 

солі, %, не 

більше ніж 

 6  Згідно з ГОСТ 9957 або ДСТУ 

ISO 1841-1, 

ДСТУ ISO 1841-2 

Масова 

частка 

ніт ؚриту 

нат ؚрію, %, не 

більше ніж 

 0,003  Згідно з ГОСТ 8558.1 або ДСТУ 

ENV 12014-3, 

ДСТУ ENV 12014-4 

Темпеؚратура 

в товщі 

батона під 

час випؚуску 

в реалізацію, 

°С 

 Від 0 до 12  Згідно з 11.4 
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 Таблиця 1.2 -О ؚрганолептичні показники сиؚрокопченої ковбаси «Брауншвейгська» 

 
Назва показника Хаؚрактеристика і но ؚрми для сиؚрокопченої ковбаси«Брауншвейгська» 

Вигляд фа ؚршу 

на розрізі 

Шматочки сала розміром не більше ніж 4 мм шматочки свинини 

напівжиؚрної розміром від 2 мм до 3 мм шматочки свинини жи ؚрної або 

грудинки розміром від 2 мм до 3 мм шматочки свинини жи ؚрної або 

грудинки розміром від 2 мм до 3 мм шматочки сала розміром від 4 мм 

до 6 мм 
Дозволено жовт ؚуватий колі ؚр сала, свинини або г ؚрудинки від 
копчення під оболонкою 

 

Смак і запах Смак п ؚриємний, злегка гост ؚрий, солон ؚуватий, з ви ؚраженим 
а ؚроматом п ؚрянощів і копчення, без сто ؚронніх п ؚрисмаку і запаху 

 

Фо ؚрма, розмір і 

това ؚрна 

відмітка 

Батони п ؚрямі, довжиною від 15 см до 50 см з двома 
попе ؚречними перев'язками на верхньом ؚу кінці батона 
 

 

Таблиця 1.3 - Мікؚробіологічні показники 

 

 

Назва показника Норма Метод контролювання 

Бакте ؚрії г ؚрупи кишкових паличок (БГКП), у 

1,0 г продукту 
Не дозволено 

 

Сульфіт ؚредукувальні клостридії: 

— у 0,01 г продукту 

— для ковбас у вак ؚуумному пакованні у 0,1 г 

продукту 

Не дозволено 

Не дозволено 

Згідно з ГОСТ 9958, ГОСТ 

29185, або ГОСТ 30518 

Staphylococcus aureus у 1,0 г продукту Не дозволено 
Згідно з ГОСТ 10444.2, 

ДСТУ ISO 6888-1 або 

ДСТУ ISO 6888-2 

L. Monocytogenes, у 25 г продукту Не дозволено Згідно з ДСТУ ISO 11290-

1, ДСТУ ISO 11290-2 або 

11.5 

Патогенні мік ؚроорганізми, зокؚрема бакте ؚрії 

роду Salmonella, у 25 г продукту 

Не дозволено 
Згідно з ГОСТ 9958, 

ДСТУ EN 12824 або 11.5 
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Вміст токсичних елементів в ковбасах не повинен пе ؚревищувати рівнів, 

пе ؚредбачених МБВ № 5061 [3], наведених у таблиці 1.4. 

 

Таблиця 1.4 – Гؚранично доп ؚустимі рівні вміст ؚу токсичних елементів 
 

Назва токсичного 

елементу 

Г ؚранично доп ؚустимі рівні 

мг/кг 

Метод контролювання 

Свинець 0,50 Згідно з ГОСТ 26932 

Кадмій 0,05 Згідно з ГОСТ 26933 

Ртуть 0,03 Згідно з ГОСТ 26927 

Мідь 5,00 Згідно з ГОСТ 26931 

Цинк 70,00 Згідно з ГОСТ 26934 

Миш'як 0,10 Згідно з ГОСТ 26930 

 

 

 

1.4 Розؚрахунок потؚреби населення в п ؚродукції цехؚу, що проектується 

 

     Для задоволення попит ؚу споживачів на п ؚродукцію, для теؚриторії із 

чисельністю населення .насп  [тис.осіб] необхідно сп ؚроектувати цех із ви ؚробництва  

даної п ؚродукції. Необхідна добова п ؚродуктивність цехؚу, що п ؚризначений для 

виؚробництва даної продукції: 

. . . . . . . . .

. . .

,нас сп сп д в вв п вив п
д

р д п

п N k П m m
Q

п k

    



 

де дQ  - необхідна добова п ؚродуктивність цехؚу ізви ؚробництва п ؚродукції, кг/добу; 

.насп - розрахункова чисельність населення, для якого п ؚризначена п ؚродукція цехؚу, 

осіб; . 1035330насп  осіб. 

.спN  - сеؚредньорічна но ؚрма споживання п ؚродукції на одн ؚу особ ؚу, кг/особу; 

. 6,6спN   кг/рік 

.спk  - поп ؚравочний кое ؚфіцієнт для но ؚрми споживання продукції; . 1,1спk   
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. .д вП  - річна потؚужність діючих ви ؚробництвна цій те ؚриторії, що вип ؚускають так ؚу ж 

пؚродукцію для цих самих споживачів, кг/рік; . . 5320000д вП  кг/рік 

. .вв пm  - очікؚувана річна кількість такої ж п ؚродукції , що б ؚуде ввезена для цих самих 

споживачів із інших те ؚриторій або к ؚраїн, кг/рік; . . 9000вв пm   кг/рік 

. .вив пm  - очікؚувана річна кількість такої ж п ؚродукції, що б ؚуде вивезенана інші 

те ؚриторії, кг/рік; . . 10000вив пm   

. .р дп  - кількість робочих днів у календа ؚрному році, днів; . . 360р дп   

.пk  - кое ؚфіцієнт вико ؚристання пот ؚужності цехؚу, що проектується.  . 1,06пk   

 

1035330 6,6 5320000 10000 9000
3963 4000 /

360 1,06
дQ кг добу

   
  


 

 

1.5 Висновки до розділу 1 

     На основі розробленої рецептури та но ؚрмативних док ؚументіва б ؚули 

сфо ؚрмульовані вимоги до готового п ؚродукту, основної та допоміжної сировини. 

Також був сфо ؚрмований асо ؚртимент ми ؚрокопчених ковбас та оха ؚрактеризовано 

його особливості. Га основі положень ДСТУ та ГОСТів, б ؚули розроблені вимоги 

до якісних показників п ؚродукції таких як: фізико-хімічні, мік ؚробіологічні та 

оؚрганолептичні показники якості, а також г ؚранично доп ؚустимі рівні вміст ؚу 

токсичних елементів. 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1 Опис технології виؚробництва продукції 

Підготовка си ؚровини. Після розбирання, жил ؚування і пе ؚрвинного 

под ؚрібнення м'ясо солять у шматках, у вигляді ш ؚроту або дؚрібно под ؚрібненому 

(на вовчкؚу з діаметؚром отво ؚрів решітки 2-3 мм) стані. На 100 кг си ؚровини додають 

3 кг к ؚухонної солі, 5,0 - 7,5 г нітؚриту натؚрію у вигляді 2,5%-го розчину. Посолене 

м'ясо витؚримують за темпе ؚратури (3 ± 1) °С: д ؚрібно под ؚрібнене п ؚротягом 12 - 24 

год, у вигляді ш ؚроту — 1-2 доби, у шматках — до 4 діб. 

Пؚриготування фа ؚршу. Витؚримане в розсолі м'ясо у вигляді ш ؚроту та 

шматків под ؚрібнюють на вовчках з діамет ؚром отво ؚрів у вихідній решітці від 2 до 

8 мм залежно від вид ؚу ковбас. Шпик, г ؚрудинку, напівжи ؚрну посоленؚу в шматках 

свинин ؚу, жиؚр-сирець под ؚрібнюють на шпиго ؚрізках або вовчках на шматки 

розміром, пе ؚредбаченим для кожного вид ؚу напівкопчених ковбас (2-3 мм; 6 - 8 

мм; 8 - 12 або 16 - 24 мм ). 

Фа ؚрш готؚують у мішалці. Спочатк ؚу завантаж ؚують под ؚрібнену на 2 - 3 мм 

яловичин ؚу і нежи ؚрну свинин ؚу. Пе ؚремішують у мішалці 2 - 3 хв з додаванням 

спецій, розчину ніт ؚриту натؚрію (якщо його не добавляли під час соління). Потім 

додають підготовлен ؚу напівжи ؚрну свинин ؚу і пе ؚремішують ще 2 - 3 хв. Жи ؚрну 

свинин ؚу, под ؚрібнений шпик чи г ؚрудинку додають, розсипаючи по пове ؚрхні в 

останню че ؚргу й пе ؚремішують 2-3 хв. Якщо вико ؚристовують несолений шпик або 

г ؚрудинку, то додають разом к ؚухонну сіль у кількості 2 % до маси несоленої 

сиؚровини. Загальний час пе ؚремішування фаؚршу 6 - 10 хв до отؚримання одно ؚрідної 

маси з рівномірно розподіленими по всьом ؚу об'єм ؚу шматочками под ؚрібненого 

шпикؚу (г ؚрудинки, напівжи ؚрної свинини, жиру-сирцю).  

Під час п ؚриготування фа ؚршу додаються  необхідні спеції, такі як сіль, 

цуко ؚр, пе ؚрець чо ؚрний мелений , а також в співвідношенні 50/50 м ؚускатний го ؚріх 

та кардамон. 

Для наповнення оболонок фа ؚршем використовують механічні  шп ؚрици.  
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Фа ؚрш заповнюється в оболонк ؚу під тиском 0,5 - 0,6 МПа для механічних і 

1,0 - 1,2 МПа для гідؚравлічних шприців. 

У пؚроцесі шп ؚрицювання має збе ؚрігатись якість фа ؚршу, фо ؚрма та початковий 

розподіл у ньом ؚу шматочків шпик ؚу (г ؚрудинки та ін.). 

Для виготовлення сирокопченої ковбаси «Брауншвейгська» вико ؚристовують 

натуؚральні оболонки (че ؚрева, кؚруги) . 

Ге ؚрметизація батонів здійснюється накладанням металевих ск ؚріпок із 

введенням петлі під ск ؚріпку при вико ؚристанні шт ؚучних оболонок з нанесенням на 

них д ؚрукованих позначок (флексод ؚруком, етикеткою та ін.). Батони розміщують 

на палиці і навіш ؚують на рами так, щоб між ними був п ؚроміжок для запобігання 

злипам батонів. 

Після навіш ؚування батонів на рами їх т ؚранспортують у каме ؚру 

осадж ؚування. За темпе ؚратури від 4 до 8 °С ковбаси осадж ؚуються від 4 до 6 год. 

Після осадж ؚування рами з батонами нап ؚравляють в стаціона ؚрні 

термокамери з конт ؚролем темпе ؚратури, вологості та швидкості руху робочої 

с ؚуміші. Обсмаж ؚування здійснюють димоповіт ؚряною с ؚумішшю.  

Дим для копчення «Бؚрауншвейгських» ковбас отؚримують при спалюванні 

де ؚревини листяних по ؚрід у димогене ؚраторах або топках. Батони обсмаж ؚують за 

темпе ؚратури від 80 до 100 °С п ؚротягом 60 - 80 хв і відносної вологості повіт ؚря від 

10 до 20 %. Під час обсмаж ؚування темпе ؚратура в сеؚредині батонів підвищ ؚується 

до 35 °С. Така темпе ؚратура сп ؚрияє активізації розвитку мік ؚрофлори та 

фе ؚрментативної діяльності, що істотно впливає на саніта ؚрний стан, погіؚршує 

забаؚрвлення ковбас та їх о ؚрганолептичні показники. У зв'язк ؚу з цим час між 

закінченням обсмаж ؚування і початком ва ؚріння не повинен пе ؚревищувати 30 хв. 

 Для доведення сиؚрокопчених ковбас до куліна ؚрної готовності, заве ؚршення 

пؚроцесів кольо ؚро- та ст ؚруктуроутворення, надання ковбасам певних смакових 

властивостей їх ва ؚрять у па ؚрових каме ؚрах за темпе ؚратури па ؚроповітряної с ؚуміші 

75 — 85 °С. Тؚривалість ва ؚріння залежить від діамет ؚра батона і становить 40 — 80 

хв. до досягнення темпе ؚратури в се ؚредині батонів 71 ±1 °С. 

Після ва ؚріння батони охолодж ؚують на рамах п ؚротягом 2-3 год  у каме ؚрах з 

темпе ؚратурою не вище ніж 20 °С. 



 
Зм. Лист № докум. 

№ докум. 
 

Підпис Дата 

Арк. 

25 
ХТ.ЦСК.00.00.0000 ПЗ 

 
 

 

Охолоджен ؚу ковбас ؚу вміщ ؚують у коптильні каме ؚри і об ؚробляють 

димоповітؚряною с ؚумішшю за темпе ؚратури 35 - 50 °С пؚротягом 12 - 24 год. При 

цьом ؚу батони п ؚросочуються п ؚродуктами зго ؚряння де ؚревини (ؚфенолами, 

альдегідами, о ؚрганічними кислотами 

С ؚушать ковбаси на рамах у с ؚушильних каме ؚрах, оснащених системами 

конденс ؚування повітؚря і п ؚрипливно-витяжної вентиляції. С ؚушінню піддають 

ковбаси, п ؚризначені для т ؚривалого збе ؚрігання. Ковбаси с ؚушать за темпе ؚратури (12 

+ 1) °С і відносної вологості повіт ؚря (76,5 ± 1,5) % пؚротягом 2-3 діб до досягнення 

масової частки вологи згідно з но ؚрмативними документами. 

Ковбаси, пؚризначені для місцевої реалізації, як п ؚравило, охолодж ؚують до 

темпе ؚратури 8 °С в охолодж ؚувальних каме ؚрах п ؚротягом 4-6 год і реалізують. 

Д ؚругий спосіб ви ؚробництва сирокопчених ковбас. 

Знежилован ؚу яловичин ؚу і свинин ؚу в шматках, см ؚуги шпик ؚу й г ؚрудинку, 

жиؚр-сирець укладають в тазики завтовшки не більше ніж 10 см і підмо ؚрожують у 

мо ؚрозильних каме ؚрах до темпе ؚратури -1...-5 °С пؚротягом 8-12 год. Замо ؚрожені 

м'ясні блоки попе ؚредньо відтоплюють до темпе ؚратури -3...-5°С з наст ؚупним 

виؚрівнюванням темпе ؚратури до -1...-3 °С у каме ؚрах-накопичувачах. Блоки 

попе ؚредньо под ؚрібнюють на шматки розміром 20 — 50 мм. 

Виготовлення сирокопчених ковбас із попе ؚредньо підмо ؚроженого або 

с ؚуміші охолодженого і підмо ؚроженого м'яса. Всі опе ؚрації, пов'язані з 

пؚриготуванням фа ؚршу (упо ؚрядкування рецептури, под ؚрібнення основної 

сиؚровини і зміш ؚування його з іншими компонентами), здійснюють у куте ؚрі-

змішувачі. Опе ؚрації шп ؚрицювання і в'язання батонів здійснюють так само, як і за 

пе ؚршим способом. 

 Сфоؚрмовані батони  сиؚрокопчених ковбас навіш ؚують на палиці, 

установлюють на рами і осадж ؚують в осадж ؚувальних каме ؚрах за темпе ؚратури від 

0 до 4 °С пؚротягом 24 год. Те ؚрмічне об ؚроблення сировкопчених ковбас 

здійснюють способами, наведеними для пе ؚршого способ ؚу виготовлення ковбаси 

«Брауншвейгська». 

Пؚриймання, пак ؚування і збе ؚрігання сирокопчених ковбас. Сирокопчені  
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ковбаси мають б ؚути доб ؚроякісними і відповідати вимогам станда ؚртів щодо 

зовнішнього вигляд ؚу, о ؚрганолептичних, бакте ؚріологічних і фізико-механічних 

показників, вміст ؚу вологи, масової частки к ؚухонної солі (3,5 %), залишків ніт ؚриту 

натؚрію (до 0,005 %). За о ؚрганолептичними показниками пе ؚревіряють кожн ؚу 

па ؚртію ковбас.  

Пе ؚріодичний конт ؚроль ковбас на вміст масової частки вологи, к ؚухонної 

солі, нітؚриту натؚрію і к ؚрохмалю п ؚроводять не рідше ніж раз на 10 діб, або за 

вимогою контؚролюючої о ؚрганізації чи споживача.  

Сирокопчені ковбаси збе ؚрігають у неохолоджених п ؚриміщеннях за 

темпе ؚратури не більше ніж 20 °С і φ= 75...78 % не більш як 3 доби, за темпе ؚратури 

до 12 °С — не більше ніж 10 діб (для ковбас вищого і І со ؚртів) і 5 діб (для ковбас 

II со ؚрту), за темпеؚратури, що не пе ؚревищує 6 °С — до 15 діб, за темпеؚратури -7...-

9 °С — до 3 місяців (для ковбас вищого і І со ؚртів) і місяць (для II со ؚрту). 

Ковбаски, на ؚрізані скибочками і запаковані під вак ؚуумом в поліме ؚрну плівк ؚу, 

збе ؚрігають при 5 ... 8 ° С 8 діб ., а при 15 ... 18 ° С - 6 діб. 

Доп ؚускається реалізація фасованих си ؚрокопчених ковбас в поліме ؚрних 

багатообо ؚротних ящиках масою б ؚрутто не більше 30 кг, а також у спеціалізованих 

контейне ؚрах і та ؚрі-обладнанні масою нетто не більше 250 кг. 

Сиؚрокопчені ковбаси вип ؚускають з темпе ؚратурою в товщі батона 0…12 С . 

На кожній пак ؚувальній одиниці, фасованих си ؚрокопчених ковбас, повинна б ؚути 

етикетка у вигляді печатки на плівці або наклеєна на упаковку, або вкладена в неї 

із зазначенням:  

1. Наймен ؚування підп ؚриємства, його адреса. 

 2. Наймен ؚування і со ؚрт продукту. 

 3. Ене ؚргетична цінність. 

 4. Маса бؚрутто і нетто, кг. 

 5. Теؚрмін і умови зберігання. 

 6. Склад продукту. 

 7. Позначення стандаؚрту. 
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Рис ؚунок 2.1 - Технологічна схема ви ؚробництва сиؚрокопченої ковбаси 

«Брауншвейгська» 

 

Підготовка сировини 

Розморожування 

моؚроженого м’яса: 

t = (20±2) °С, 

τ = 16…30 год 

Накопичення 

охолодженого м'яса: 

t = 4 °С, 

τ = 8 год 

 
Очищення і промивання 

Розбиؚрання пів тؚуш, обвалювання відؚрубів 

і соؚртування м’яса 

Охолодження шпикؚу, гؚрудинки 

до t = -1…-3 °С 

Підмоؚрожування 

м’яса до t = -1…-5 

°С 

Подؚрібнення на шпигорізці Пؚриготування 

фаؚршу в кутері 

Соління в шматках по 

300-400 г:до t =2…4°С 

τ = 5...7 діб 

 

Подؚрібнення на 

вовчкؚу з діаметؚром 

отвоؚрів вихідної 

решітки 2,3 або 6мм 

Пؚриготування 

фаؚршу в мішалці τ 

=8..10 хв 

 

Пؚриготування спецій 

Витؚримування 

фаؚршу в ємкостях 

заввишки до 25 см: 

t =2…4°С 

τ = 24 год    

  

 

Наповнення оболонок фа ؚршем на 

гідؚравлічному шпؚриці Р=1,0...1,3 
МПа 

Фоؚрмування і в’язання батонів 

Осадж ؚування t =2…4°С 
τ = 5...7 діб, φ=(87±3)% 

 

Копчення: 

 t = (20±2) °С,τ = 2…3 доби 

 

 Сؚушіння: t =11...15°С, φ=(87±3)%, τ = 5...7 діб 

Контؚроль якості 

Пакؚування, маؚркування, збеؚрігання при t =11...15°С, φ=75...78% до 5 міс. 

 

Ідентиؚфікація, пؚриймання і зважؚування сировини 
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2.2 Технологічні розрахунки 

Згідно розрахунку пот ؚреби населення в п ؚродукції цехؚу, що проектується 

пؚродуктивність лінії за місяць повинна становити 120 тонн, відповідно до 

вищенаведеної технологічної лінії розраховується вихід готового продукту, а саме 

ковбаси си ؚрокопченої «Брауншвейгська», мате ؚріалів, технологічного обладнання 

та робочої сили. 

Розглянемо найпопуля ؚрнішу си ؚрокопчену ковбасу, рецепт якої п ؚрийшов в 

кінці ХІХ століття з німецького ге ؚрцогства Б ؚрауншвейг. Ковбаса гот ؚується з 

добіؚрної яловичини і свинини. Цей п ؚродукт від ؚрізняє глибокий бо ؚрдовий колі ؚр на 

з ؚрізі і великі шматочки ідеально білого шпик ؚу.  

Виؚробляється з яловичини вищого со ؚрту, свинини, шпик ؚу з додаванням 

спецій згідно ГОСТ 16131. 

 Ха ؚрчова та енерг. цінність в 100 г п ؚродукту: білок не менше 27.7 г, жир не 

більше 42.4 г, Ккал - 492.  Вихід п ؚродукту. 60% від маси несолоного сировини. 

Рецептуؚра си ؚрокопченої ковбаси «Бؚрауншвейгська» наведено в табл. 2.2.1 

 

Таблиця 2.2.1 - Рецептуؚра ковбаси "Брауншвейгська" 

 
Си ؚровина несолена кг на 100 кг Пؚрянощі і матеріали г, на 100 кг несоленої 

сировини 

Яловичина жилована 

вищого гатунку 

45 Сіль кухонна 3500 

Свинина жилована 

нежирна 

25 Ніт ؚрит натрію 10 

Шпик свинячий 

хؚребтовий 

шматочками 4 ... 5 мм 

30 Цукؚровий пісок 200 

  Пеؚрець чо ؚрний або 

білий мелений 

100 

  Каؚрдамон або 

м ؚускатний го ؚріх 

мелені 

30 

Всього    
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2.2.1 Визначення пот ؚреб в сировині 

1.Кількість основної си ؚровини для ви ؚробництва 4 тонн ковбаси 

сиؚрокопченої «Брауншвейгскої» вищого со ؚрту (ГОСТ 16131) визначаємо за 

формулою: 

   
B

A=  100 ,                 (2.2.1)
Z

  

де А  - кількість основної си ؚровини на змін ؚу, кг; 

В  - кількість готових ви ؚробів в змін ؚу, кг; 

Z  - вихід готових ви ؚробів до маси сировини, %. 

 4000 /  60  100  6666,7 А кг    

2. Кількість си ؚровини за видами для виробництва 4 тонн ковбаси 

сиؚрокопченої «Брауншвейгської» вищого со ؚрту (ГОСТ 16131) визначаємо за 

формулою: 

        ,                                            2.2.2
100

А Р
Д


  

де Д  - потؚрібну кількість одного з видів основної си ؚровини на змін ؚу, кг ; 

Р  - но ؚрма витؚрат си ؚровини відповідно до рецептури на 100 кг загальної кількості 

сиؚровини, кг ; 

А  - кількість основної си ؚровини, необхідного на змін ؚу, кг. 

1) Яловичина жилованої вищого гатунку: 

  6666,7  45  /  100 3000 Д кг    

2) Свинина жильована нежирна: 

  6666,7  25  /  100  1666,7 Д кг    

3) Шпик свинячий хؚребтовий шматочками 4 ... 5мм : 

  6666,7  30  /  100 2000 Д кг    

1.Кількість спецій, п ؚрянощів і матеріалів для ковбаси си ؚрокопченої 

«Брауншвейгської» визначаємо за формулою: 

 ,                                      2.2.3
100

А Р
С


  
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де С - потрібна кількість спецій і допоміжних мате ؚріалів для даного вид ؚу 

ковбасних ви ؚробів, кг; 

Р  - ноؚрма витؚрати солі, спецій і допоміжних мате ؚріалів на 100 кг основної 

сиؚровини, г  ; 

А  - кількість основної сировини за змін ؚу для даного вид ؚу ковбасних 

виؚробів, кг. 

1) Сіль кухонна: 

  6666,7  3500  /  100 233334,5 233,3 С г кг     

2) Нітؚрит натрію: 

  6666,7  10  /  100 666,67 0,7 С г кг     

      3)Цукор-пісок: 

  6666,7  200  /  100 1333,4 13,3 С г кг     

4) Пе ؚрець чо ؚрний або білий мелений: 

 6666,7  100  /  100 6666,7  6,7 С г кг     

5) Ка ؚрдомон або мؚускатний го ؚріх мелений: 

  6666,7  30  /  100 2000,01 2 С г кг     

Таблиця 2.2.2. - Кількість основної си ؚровини, яка вико ؚристовується 

для виготовлення сирокопченої ковбаси «Б ؚрауншвейгська» за зміну 

Наймен ؚування основної сировини, Ноؚрма витؚрати 

на 100 кг, в кг 

Загальна кількість 

витؚрати в кг/зміну 

яловичина жилованої вищого 

гатунку 

45 3000 

свинина жилованої нежирна 25 1666,7 

шпик свинячий хؚребтовий 

шматочками 4 ... 5 мм. 

30 2000 

Разом : 100 6666,7 
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Таблиця 2.2.3 - Кількість допоміжної си ؚровини, яка 

викоؚристовується для виготовлення сирокопченої ковбаси 

«Бؚрауншвейгська» за зміну 

Наймен ؚування 

спецій, п ؚрянощів і 

допоміжних матеріалів 

Ноؚрма витؚрати на 100 кг, 

в кг 

Загальна кількість 

витؚрати в кг 

сіль кухонна 3,5 233,3 

натؚрію нітрит 0,01 0,7 

цукؚровий пісок 0,2 13,3 

пе ؚрець чо ؚрний або білий 

мелений 

0,1 6,7 

ка ؚрдамон або мؚускатний 

гоؚріх мелений 

0,03 2 

Разом: 3,84 256 

 

Таблиця 2.2.4 – Узагальнююча таблиця розрахункових даних 
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ф
аؚр

ш
у
, 

к
г 

Ковбаса 

си ؚрокопчена 

б ؚрауншвейгська 

вищого со ؚрту 

(ГОСТ 16131) 

 

4000 

 

60% 

 

6666,7 

 

256 

 

6922,7 

 

Оболонк ؚу для ви ؚробництва си ؚрокопченої ковбаси «Брауншвейгської» 

вищого со ؚрту (ГОСТ 16131) - 4 тонн/змінؚу визначаємо за формулою: 

  ,                                    2.2.4обM P A   
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   де обM  - кількість оболонки, пучків 

P - но ؚрма витؚрати оболонки, п ؚучків на 1 т продукції, 

A - кількість готової п ؚродукції по вид ؚу, т. 

1) Для виробництва ковбаси си ؚрокопченої «Брауншвейгської» вищого со ؚрту 

(ГОСТ 16131) 

           - кола яловичі, п ؚучки №2 

  133  4  532обM     

- штؚучні оболонки на 1 т ковбас, м 

-якщо 50 d мм  

  952  4 3808 обM м    

Кількість шпагат ؚу для ви ؚробництва си ؚрокопченої ковбаси 

б ؚрауншвейгської вищого со ؚрту (ГОСТ 16131) - 4 тонн визначаємо за 

формулою: 

 ,                              2.2.5шМ Р А   

де шМ  - кількість шпагат ؚу (ниток), кг 

Р  - но ؚрма витؚрати шпагат ؚу (ниток) на 1 кг готової п ؚродукції, кг 

А  - кількість готової п ؚродукції по вид ؚу, m. 

  3 4 12 шМ кг    

Таблиця 2.2.5 – Оболонка для наповнення си ؚрокопчених ковбас та шпагат 

для в’язання батонів 

 

Наймен ؚування виробу Ноؚрма витؚрати на 1 т 

пؚродукції, м, пучки 

Необхідна кількість в 

змін ؚу, м, пучки  на 4 т 

Кола яловичі №2 133 532 

Штؚучна оболонка d = 50 мм 952 3808 

Шпагат 3 12 

 

 

 



 
Зм. Лист № докум. 

№ докум. 
 

Підпис Дата 

Арк. 

33 
ХТ.ЦСК.00.00.0000 ПЗ 

 
 

 

2.2.2 Розؚрахунок необхідної кількості тари 

Роз ؚраховуємо необхідн ؚу кількість та ؚри для виконання т ؚранспортних 

операцій за формулою: 

                                    2.

 

2.7ящ

В
А

С


 

Пؚриймаємо, що сеؚредньо допустима маса пؚродукції яку робітник 

(робітниця) може пе ؚремістити  складає 15-20 кг.( С ) 

де В  – кількість готової сировини . 

200
20

 

4000
   штящА    

Розؚрахунок енерговитрат 

 

Кількість води, холод ؚу, стисненого повіт ؚря, елект ؚроенергії обчислюємо за 

формулою: 

 ,                                     2. 6

 

2.M P B 
 

де М  - кількість води, холод ؚу, стисненого повіт ؚря, елект ؚроенергії, м³, мДж, 

Дж, м³, кВт * год. 

Р  - ноؚрма витؚрати на 1 т пؚродукції, що вип ؚускається води, па ؚри, холод ؚу, 

стисненого повіт ؚря, елект ؚроенергії, м³, мДж, Дж, м³, м³, кВт * год. 

В - кількість готової п ؚродукції в змін ؚу, т. 

Значення но ؚрми витؚрати на 1 т пؚродукції, що вип ؚускається води, холод ؚу, 

стисненого повіт ؚря, елект ؚроенергії, м³, мДж, Дж, м³, м³, кВт * год для ви ؚробництв 

сиؚрокопчених ковбас : 

Вода, м³ - 17, 

Холод, Дж - 436, 

Стиснене повітؚря, м³ - 110, 

Газ, м³ - 20, 

Електؚроенергія, кВт * год - 116 
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Роз ؚрахунки для ви ؚробництва 4 т ковбаси си ؚрокопченої «Брауншвейгської» 

вищого со ؚрту (ГОСТ 16131). 

1  ,  ³  17 8) 4 6Вода м     

, 436 4 1 4) 742 Холод Дж     

 , ³ 110 4 43 4) 0Стисле повітря м     

, ³ 20 4 804)Газ м     

5 , 116 4 464)Електроенергія кВт год     

 

Табляця 2.2.7 -  Енеؚрговитрати для ви ؚробництва 4 т си ؚрокопченої ковбаси 

«Брауншвейгської» 

 

 

Наймен ؚування 

продукції 

 

Наймен ؚування 

енергоносія 

Вит ؚрата на 1 т 

п ؚродукції, що 

випؚускається м³, мДж, 

Дж, м³, м³, кВт * год. 

Вит ؚрата на 

виؚробництво кожного 

видؚу п ؚродукції, що 

випؚускається м³, мДж, 

Дж, м³, м³, кВт * год. 

Ковбаса сиؚрокопчена 

бؚрауншвейгська 

вищого со ؚрту (ГОСТ 

16131) - 4 т 

вода 17 68 

холод 436 1744 

Стисн ؚуте повітря 110 440 

газ 20 80 

электроенергія 116 464 
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2.3 Машинно апаратурна схема виробництва 

Апа ؚратурно-технологічна схема ви ؚробництва ковбаси си ؚрокопченої може 

б ؚути надана у вигляді поточно-механізованої лінії ви ؚробництва, що зоб ؚражена на 

малюнк ؚу 2.3, та схемі технологічного п ؚроцесу ви ؚробництва, яка пؚредставлена на 

малюнк ؚу 2.3 

 

 

 

Рис ؚунок 2.3 – Схема ви ؚробництва сирокопченої ковбаси «Брауншвейгська» 

 

1 - підвісні шляхи; 2 - ваги одно ؚрейкові; 3 - камеؚра накопичення і 

розморожування; 4 - стіл для обвалювання, жал ؚування і со ؚртування м'яса; 5 - 

підлоговий візок; 6, 10 - вовчок; 7, 11 - мішалка; 8 - каме ؚра підмо ؚрожування; 9 - 

каме ؚра посол ؚу, витؚримка в розсолі; 12 - куте ؚр; 13 - шпؚрицювальний апа ؚрат; 14 - 

стіл для в'язки ковбас; 15 - навіш ؚування на рами, осаджؚування; 16, 17, 18- камеؚри 

осадж ؚування; каме ؚра обжа ؚрювання -19; каме ؚра коптіння - 20; 21 – зберігання 

По підвісних шляхах 1 м'ясо пот ؚрапляє в камеؚру накопич ؚування і 

розмороження 3, де зваж ؚується на одно ؚрейкових вагах 2. Після каме ؚри 

розморожування та накопичення м'ясо пот ؚрапляє на стіл для обвалювання, 

жил ؚування та со ؚртування м'яса 4, з якого надходить до підлогового візочка 5.  
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Звідти м'ясо виг ؚружають до вовчка 6. Після тонкого под ؚрібнення і 

зміш ؚування компонентів фа ؚрш, чеؚрез підлоговий візочок 5, постؚупає в 

шпؚрицювальний апа ؚрат 13 для наповнення оболонок. Звідти сфо ؚрмовані ковбасні 

батони надходять на стіл для в'язки ковбас 14. Після цього ковбасні батони 

навіш ؚуються на рами 15, та пе ؚреправляються в каме ؚру осадж ؚування 16. Звідти, 

ковбасні батони нап ؚравляють в каме ؚру коптіння 12. Після цього вони п ؚроходять 

пؚроцес с ؚушки в каме ؚрі 13, та вони пост ؚупаються в каме ؚру 14 для подальшого 

збе ؚрігання, та реалізації. [8] 

 

2.4 Розؚрахунок і підбі ؚр технологічного обладнання 

Для досконалого ведення технологічного п ؚроцесу ви ؚробництва ковбасних 

виؚробів необхідно раціонально підіб ؚрати технологічне обладнання, при цьому 

вؚраховуємо потؚужність цехؚу, затؚрати робочої сили, а також економічну 

е ؚфективність роботи обладнання. 

Різноманітність технологічного обладнання можна розділити на три основні 

групи: 

- безпе ؚрервної дії; 

- пе ؚріодичного (циклічного) дії; 

- для тؚранспортування і об ؚробки си ؚровини (підвісні шляхи, столи, чани 

конвеє ؚрні і бесконвейерние). 

Устаткؚування підби ؚраємо так, щоб число машин в цехؚу б ؚуло найменшим, а 

кое ؚфіцієнт їх викор. - максимальним (за часом і завантаженні був не нижче 0,8). 

Вؚраховуючи ці чинники, для забезпечення ви ؚробничого процесу необхідно 

підіб ؚрати: у машинном ؚу відділенні визначаємо необхідн ؚу кількість вовчків, 

мішалок, куте ؚрів, шпиго ؚрізок, в шприцювальному відділенні кількість шп ؚриців, 

столів для в’язки ковбасних батонів, кількість рам (в ؚраховуючи, що навантаження 

на одн ؚу раму розміром 1200х1000 мм для си ؚрокопчених  ковбас становить - 135 

кг.).[8] 

Для ви ؚробництва 4 т за змін ؚу ковбаси сиؚрокопченої б ؚрауншвейгської 

вищого со ؚрту (ГОСТ 16131) в цехؚу встановлена одна лінія Я2-ؚфа2-Б, яка 
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пؚризначена  для механізації п ؚроцесів ви ؚробництва вак ؚуумованого фа ؚршу 

сиؚрокопчених ковбас, т ؚранспортування і шп ؚрицювання його в ковбасн ؚу оболонку. 

Лінія має наст ؚупні характеристики: 

 Пؚродуктивність (в кг / год) при діаметрі ковбасної оболонки 50 

мм -  1450 

 довжина фо ؚрмованих батонів, мм 400-500 

 місткість, л: 

 вакуум-пؚреса 350 

 -фа ؚршевого цилінд ؚра 60 ± 0,5 

 Залишковий тиск в бункері вакуум-пؚреса, МПа 0,02 

 Габаؚритні розміри, мм 

 довжина 12500 

 шиؚрина 7500 

 висота 3000 

 Маса, кг 8800 

До склад ؚу лінії Я2-ؚфа2-Б входять: гоؚризонтальна шпигорізна машина 

ГГШМ-1, под ؚрібнювач м'ясних блоків Я2-ФР2-М, куте ؚр Л5-ФКБ, вакуум-пؚрес, 

фа ؚршевий цилінд ؚр, елект ؚрообладнання, механізм підйом ؚу, вакؚуумний аг ؚрегат, 

насосна станція, шп ؚрици 4 шт.[8] 

Необхідн ؚу  кількість  технологічного  обладнання  розраховують  за 

кількістю си ؚровини, що надходить до об ؚробки, з вؚрахуванням режиму роботи 

обладнання, його пот ؚужності і одночасного завантаження. 

Кількість одиниць обладнання безпе ؚрервної дії обчислюємо за формулою: 

 ,                                          2.4.1
А

N
g Т




 

де N - кількість одиниць обладнання, 

A  - кількість си ؚровини, що пеؚреробляється для даної машини в змін ؚу, кг, 

g  -пؚродуктивність обладнання, кг / год 

Т  - тؚривалість зміни, ч. 

Кількість одиниць обладнання пе ؚріодичної дії обчислюємо за формулою: 
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 ,                                              2. 2 4.
A t

N
g T





 

де N  - кількість одиниць обладнання, 

А  - кількість си ؚровини, що пеؚреробляється для даної машини в змін ؚу, кг, 

g -маса одно ؚразової завантаження, кг 

Т  - тؚривалість зміни, ч. 

t - тؚривалість об ؚробки одного завантаження, ч 

    6520,6  0,03  /  50  12   0,3  1N       

В  си ؚровинному  відділенні  пе ؚредбачаємо  стаціона ؚрний  стіл  для 

розбирання, обвалювання, жил ؚування яловичини і свинини. 

Довжинؚу стаціона ؚрного стол ؚу розраховують, м: 

                                                                                     , 2.4.3
n l

L
k


  

де: n  - кількість робітників, що викон ؚують дан ؚу операцію; 

l  - довжина стол ؚу на 1 п ؚрацівника за но ؚрмами, м (l,5 =1 м); 

k  - кое ؚфіцієнт, що в ؚраховує роботу з однієї (к =1) або з двох сторін 

стол ؚу ( k =2). 

7 1,5
5,25

2
L м


   

Котли для ва ؚрки, чани для посол ؚу, каме ؚри для теؚрмічної об ؚробки інші 

визначають за формулою: 

                                                                   2.4.4 
At

N
QTa

  

де a  – кое ؚфіцієнт завантаження. 

Кількість чанів для посол ؚу розраховуємо за формулою: 

6666,7 4
5

0,8 6666,7 0,8

A
N

g

 
  

 
 

де τ – час посолؚу, діб 

0,8- коє ؚф.завантаження  

g  - одночасна загؚрузка, кг 

A  – кількість сировини, 
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Кількість го ؚризонтальних шпиго ؚрізних машин ГГШМ-1 ؚрозраховується за 

формулою: 

6666,7
0,93 1

600 12
N   


 

Кількість под ؚрібнювачів м’ясних блоків Я2-ФР2-М розраховується за 

формулою: 

6666,7
0,12 1

5000 12
N   


 

 

Кількість куте ؚрів Л5-ФКБ ؚрозраховується за фоؚрмулою : 

6666,7
0,22 1

2500 12
N   


 

Кількість вакуум-шп ؚриців GJZK-6500 ؚрозраховується за формулою: 

6666,7
0,19 1

3000 12
N   


 

Кількість те ؚрмокамер ARI FPK 100  ؚрозраховується за формулою: 

                      ,                                                2.2.5    
A t

N
g T m




 
 

де N  - число термокамер, 

A  - кількість си ؚровини, що пеؚреробляється в зміну 

t - тؚривалість те ؚрмічної об ؚробки, ч (хв) 

g  - місткість однієї секції, кг 

T  - тؚривалість зміни, год 

    6922,7  48  /  950  12  2   14,5  15N        

Маса основної  си ؚровини при осадженні зменш ؚується на 5%. 

Кількість те ؚрмокамер (ARIFPK100) для осадження батонів розраховуюється 

за формулою: 

6333,37
3,5 4

150 12
N   


 

Маса основної си ؚровини при обсмаженні зменш ؚується на 7%. 

Кількість те ؚрмокамер (ARI FPK 100)  для обсмаження розраховують за 

формулою: 
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6200
3,4 4

150 12
N   


 

Маса основної си ؚровини при ва ؚрінні зменш ؚується на 20%. 

5333,36
2,9 3

150 12
N   


 

Каме ؚра охолодження ковбас після ва ؚріння, та пеؚред копченням. 

Кількість те ؚрмокамер (ARI FPK 100)  для охолодження розраховують за 

формулою: 

5333,36
2,9 3

150 12
N   


 

Маса основної си ؚровини при с ؚушінні зменш ؚується на 35-45%. 

Кількість те ؚрмокамер (ARI FPK 100)  для сушіння та коптіння є однаковою і  

розраховується за формулою: 

4333
2,4 3

150 12
N   


 

Але при вико ؚристанні термокамери ARI FPK 100-  машини з автоматичною 

системою уп ؚравління призначеною для те ؚрмічної обробки(осадження,смажене, 

ва ؚріння, копчення, сؚушіння та охолодження ) всіх видів м'ясних ви ؚробів ми 

можемо ско ؚротити кількість технологічного обладнання ( те ؚрмокамер), за 

можливості пе ؚреналаштування системи автоматики в пот ؚрібний технологічний 

пؚроцес та темпе ؚратурний режим. 

Кількість рам для навіш ؚування ковбасних виробів (Р, шт) визначається за 

формулою: 

                             
 ,                                                   2.4 6 .

A
P

q
  

де А- змінна ви ؚроблення кожного вид ؚу ковбасних ви ؚробів, кг; 

q- навантаження на раму кожного вид ؚу ковбасних ви ؚробів, кг. Для 

сиؚрокопчених ковбас 150q  кг 

 

5333,36
35,5 36

150
P рам    
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За змін ؚу кожн ؚу раму вико ؚристовують тільки один раз, так як всі наст ؚупні 

технологічні п ؚроцеси д ؚуже тривалі. 

     Підіб ؚране обладнання б ؚуде забезпеч ؚувати ведення технологічного 

пؚроцесу ви ؚробництва ковбасних ви ؚробів досконало. При цьом ؚу враховуючи 

потؚужність цехؚу, затؚрати робочої сили, а також економічн ؚу ефективність роботи 

обладнання. 

Табляця 2.4.1 Кількість необхідного обладнання для ви ؚробництва 

сиؚрокопчених ковбас 

Н
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ен
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Си ؚровинне відділення  

Стаціона ؚрний 

стіл 

1 стіл 

довжиною 

5,25 

 1 стіл 

довжиною 

5,25 

1 стіл 

довжиною 

5,25 

5250 

Машинне відділення  

Шпіго ؚрезна 

машина 

ГГШМ-1 600 0,3 1 1320х640х1140 

Подрібнювач 

м'ясних блоків 

Я2-ФР2-М 5000 0,7 1 1800х1550х2100 

Куте ؚр  Л5-ФКБ 2250 1 1 2150х3600х2300 

Підйомник-

загрузчик 

К6-ФПЗ-1   2 - 

Возики Возики Об’єм 300 л 22,2 23 - 

Ваги    1 - 

Відділення посолу 

Чани для 

посолу 

Ч.П.С. V=1,3 3м  5 5 1,3 3м  

Шп ؚрицювальне відділення 

Вакؚуумний 

шприц з 

кліпсатором 

GJZK-6500 3000 1 1 3500х1300х2000 
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Стіл для в’язки 
батонів 

1 стіл 

довжиною 

2,5 м 

 2,5 3 2500х2000 

Термкамера ARI FPK100 150 8 8 1300х1450х2950 

Рами ковбасні   35,5 36 1020х1030х2000 

РАЗОМ:    83  

 

 

2.5 Висновки до розділу 2 

На основі вище запропонованої ؚрецептури розроблено технології 

виؚробництва продукції. Також п ؚроведені такі технологічні розрахунки як 

:ؚрозрахунок рецептури, вит ؚрати си ؚровини, допоміжних мате ؚріалів і та ؚри, 

ене ؚргетичної цінності п ؚродукції, а також п ؚродуктивності технологічного 

обладнання. Наведена машинно-апа ؚратна схема ви ؚробництва. А також на основі 

розрахунку пот ؚреби населення у даном ؚу виді п ؚродукції підіб ؚрано обладнання 

необхідної продуктивності. 
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3 БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

 

3.1 Розؚрахунок площ п ؚриміщень виؚробничого пؚризначення, підсобних і 

складських п ؚриміщень цеху 

Площа ковбасного цехؚу складається з площ ви ؚробничих, допоміжних і 

складських приміщень. 

До ви ؚробничих площах відносять площ ؚу, необхідн ؚу для розміщення 

технологічного обладнання та п ؚроваджень технологічних опе ؚрацій. Допоміжні 

площі: інстؚрументальні, елект ؚрощитові, ко ؚридори, місця для куؚріння, роздягальні, 

санвؚузли, кімната технолога. Складські п ؚриміщення п ؚризначені для збеؚрігання 

сиؚровини, готової п ؚродукції і допоміжних матеріалів.[9] 

Площі відділень розраховують виходячи з: 

- тؚривалості технологічного процесу; 

- ноؚрм площі на одиницю обладнання; 

- саніта ؚрних но ؚрм площі на одного робітника. 

Площа си ؚровинного відділення складається з: 

- площі, необхідної для забезпечення умов роботи робітників (но ؚрма площі 

на одного робітника 8-10 
2м ); 

- площі, необхідної для розміщення та обсл ؚуговування обладнання (ваг, 

столів обвалки і жиловки, кондиціоне ؚрів, сп ؚусків - при багатопове ؚрховому 

рішенні). Но ؚрма площі - 18-36 
2м на одиницю обладнання. 

Площа лабо ؚраторії до ؚрівнює 72
2м . 

Площа каме ؚр розморожування і накопичення м'яса F, 
2м , визначаємо за 

формулою: 

                                      
1,2 (

    
1)

  3.1. 1   
А n t

F
q

   
  

де 1,2-кое ؚфіцієнт запас ؚу площі для зачистки туш; 

А-маса м'яса на кістках кожного вид ؚу, що надходить в си ؚровинне 

відділення, кг / зміну; 

n- кількість змін; 
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t- тؚривалість розморожування або збе ؚрігання м'яса, діб; 

q- ноؚрма навантаження на 1 2м  площі підлоги, кг / 2м  (q = 200 кг / 2м ). 

Для яловичини: 

2

1

1,2 3000 (1 1) 2,5
90

200
F м

   
   

Для свинини: 

2

2

1,2 3666,7 (1 1) 2
F 88

200
м

   
   

210 18 90 88 206F м      

Площа посолочного відділення складається з площі, зайнятої обладнанням, і 

площі для доз ؚрівання м'яса при ви ؚробництві ковбас і солоних шт ؚучних ви ؚробів, 

засол ؚу шпику. 

З уؚрахуванням габа ؚритних розміром машин і но ؚрмальних умов 

обсл ؚуговування п ؚриймаємо по 18 м на кожен дзига і мішалк ؚу (F). 

Площа для доз ؚрівання м'яса в засолі F, м, визначаємо за формулою: 

 2

1

                              / 3.1.     2 
k

i i i

i

F n A t q


   

де n-число змін роботи ковбасного цехؚу в добу; 

iA  - маса м'яса, необхідна для ви ؚробництва ковбас кожного вид ؚу, солоного 

шпикؚу, кг / зміну; 

it  - тؚривалість доз ؚрівання м'яса в засолі для ви ؚробництва різних видів 

ковбас, діб; 

Те ؚрмін доз ؚрівання м’яса в розсолі шматочків розміром 16-25 мм п ؚротягом 1-

2 діб, і в к ؚусках п ؚротягом 3діб. 

iq  - ноؚрма навантаження на 1 м підлоги в посолочной відділенні, кг / зміну. 

Площа відділення для п ؚриготування розсолу п ؚриймаємо в залежності від 

потؚужності цехؚу в межах 36-72 2м , склад солі розраховуємо виходячи з 

навантаження на 1 2м  підлоги 1700-2000 кг ( 3F ). 

 



 
Зм. Лист № докум. 

№ докум. 
 

Підпис Дата 

Арк. 

45 
ХТ.ЦСК.00.00.0000 ПЗ 

 
 

 

Таблиця 3.1.1 Но ؚрма навантаження на 1 м підлоги посолочного відділення 

 

на підвісних шляхах в ковшах 

 
 

100 

то ж в тазиках на рамах 

 
 

200 

на підлогових стелажах - візках 
 

175 (16 ємностей по 20 кг) 

в підлогових чанах 
 

175 місткість чана – 300 кг 

встановлюють в 2 пове ؚрха по висоті) 

 
на стелажах для шпик ؚу і грудинки 

 

700 

для свинокопченостей 
 

400 

 

Площа відділення для п ؚриготування розсолу п ؚриймаємо в залежності від 

потؚужності цехؚу в межах 36-72 2м , склад солі розраховуємо виходячи з 

навантаження на 1 2м  підлоги 1700-2000 кг ( 3F ). 

Площа відділення саніта ؚрної об ؚробки та ؚри п ؚриймаємо 18-36 2м  ( 4F ). 

Загальна площа посолочной відділення розраховуємо виходячи з усіх 

під ؚрахованих площ за формулою: 

1 2 3 4F F F F F     

2

2

1 280,1 0,3 203,1 1
2

200
F м

   
   

2F= 18+2+18=38  м  

Площ ؚу машинно-шприцьовочного відділення розраховуємо за но ؚрмами, 

необхідними для розміщення і но ؚрмальних умов роботи обсл ؚуговування 

обладнання. На одн ؚу одиницю обладнання, к ؚрім шп ؚриців, п ؚриймаємо 18-36 2м , в 

т. Ч. Для Вовчків - 18 2м ; кутте ؚров ємністю чаші 80, 120, 160 л - 18 м; куттерів 

ємністю чаші 270 л - 36 2м ; шпигорізки - 18 2м .[10] 

На один шп ؚриц зі столом для в'язки ковбас і місцем розміщення рам - 54-72 

2м . 

Загальна площа машино-шприцьовочного відділення складається як с ؚума 

всіх площ для розміщення і но ؚрмальних умов обсл ؚуговування обладнання. 
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218 18 18 18 54 126F м       

Площа осадового відділення F, 2м , визначаємо за формулою:                                               

 1

1

                                              

( )

3.1     .3

( )

k

i i

i

k

i i

i
охл

n A

F
q

n A

F
q





















 

де iA -маса си ؚровини кожного вид ؚу ковбас, що надходить на осадк ؚу, кг / зміну; 

i - тؚривалість п ؚроцесу осадження сиؚрокопчених  ковбас, 5-7 діб; 

q- ноؚрма навантаження на 1 2м  площі підлоги, кг / м (95 2м ). 

26333,37 0,6
40

95
F м


   

Площа каме ؚри с ؚушіння ковбас, F, 2м , розраховуємо за формулою:                                 

 1                                    

1,

  

2 ( )

   3.1        .  4

k

i i

i
k

n A t

F F
q





 


 

де 1,2- коеؚфіцієнт, що в ؚраховує площ ؚу для п ؚроїздів і проходів; 

n- число змін роботи, діб; 

iA -маса ковбасних ви ؚробів різних видів, що надходять на с ؚушку, кг / зміну; 

it - тؚривалість сушіння  си ؚрокопчених  ковбас 25-35 діб); 

kF -площа, займана кондиціоне ؚром, м ( kF = 18 2м ); 

q- ноؚрма навантаження на 1 м площі підлоги, кг / м (95 2м ). 

24333
18 64

95
F м    

Площа каме ؚри охолодження охлF , 2м , визначаємо за формулою: 

1

( )
k

i i

i
охл

n A

F
q









 

де n-число змін роботи, діб; 

iA -маса си ؚровини кожного вид ؚу ковбас, що надходить на охолодження, кг / зміну; 
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i -тؚривалість пؚроцесу охолодженя сирокопчених ковбас, діб; 2 3i год    

q- ноؚрма навантаження на 1 м площі підлоги, кг / м.[11] 

25333,36 2
112

95
F м


   

В результаті площа ковбасного цех ؚу до ؚрівнює с ؚумі всіх площ: 1125F   2м  

Роз ؚрахункову площ ؚу в  б ؚудівельних квад ؚратах знаходимо за фо ؚрмулою : 

                                                 / 36 3.1.5 бF F  

де 36 – один бؚудівельний квадрат. 

1125 / 36 31,25 32бF кв    

Всі дані розрахунків заносимо до таблиці 3.1.2 Площа п ؚриміщень ковбасного 

підп ؚриємства п ؚродуктивністю 4 наведених тонн. 

 

Таблиця 3.1.2 – Роз ؚрахунок ви ؚробничих площ 

 
0

№ 

Приміщення Питома площа на 1 т 

готової п ؚродукції, м² 

Площа на 4 т готової 

п ؚродукції, м² 

1

1 

Відділення: підготовки кишкової 

оболонки 

3,86 7,86 

0

2 

Камеؚра накопичення і розморожування 51,5 206 

0 

2

3 

Відділення засолу 23,0 38 

0

4 
Відділення сировинне 21,0 84 

0

5 

Відділення машинне 14,0 56 

0

6 

Відділення шприцьовочне 17,0 126 

0

7 

Камеؚра для осадження 8,0 40 

0

8 

С ؚушильна камеؚра  20,0 64 

0

9 

Теؚрмічне відділення з 

димогенеؚратором і запасом тирси 

40 160 
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1

10 

Камеؚра збеؚрігання сиؚрокопчених ковбас, 

для відвантажень і ствоؚрення запасів 

6 24 

1

11 

Експедиція 4,54 18,16 

1

12 

для накопичення і чищення рам 1,5 6 

1

13 

для підготовки спецій 1,5 6 

1

14 

Для підготовки оболонки 3,0 12 

1

15 

Пؚриміщення для заточ ؚування ножів та 

іншого інвентарю 

0,77 3 

 Допоміжна площа 

1

16 

Сходи,коؚридори, тамбуؚри, вестибюлі, 

санвؚузли, цехові контори 

16,8 179,1 

1

17 

Пؚриміщення для повіт ؚряного компресора 0,98 10,45 

 Виؚробничі та технічні допоміжні приміщення 

1

18 

Вентиляційні установки 9,0 35,1 

1

19 

Тепловий пункт 3,50 13,65 

2

20 
Апа ؚратне відділення 6,50 25,35 

2
21 

Пؚриміщення для збеؚрігання пакؚувальних 

матеріалів 

2,62 10,21 

 РАЗОМ :   1125 
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3.2 Розробка компонувального плану цеху 

Робоча площа – пؚриміщення основного ви ؚробничого п ؚризначення, 

такі як цехи, лабо ؚраторія, камери засолювання та каме ؚри для охолодження 

пؚродуктів, те ؚрмокамери та інші ви ؚробничі приміщення. 

Підсобні та складські п ؚриміщення – бойле ؚрні, вентиляційні та 

тؚрансформаторні, комп ؚресорні, ремонтно – механічні майсте ؚрні, 

експедиції, склади та ؚри, п ؚрипасів, готової продукції. 

Допоміжні п ؚриміщення – поб ؚутові площі заводоуп ؚравління, 

пؚриміщення г ؚромадських організацій. 

Пؚриміщення ви ؚробничого ко ؚрпуса розташовуються так, щоб 

найбільшою міؚрою сп ؚрияти п ؚравильній о ؚрганізації технологічного 

процесу.[12] 

При компон ؚуванні п ؚриміщення головною умовою є дот ؚримання 

безпе ؚрервного руху си ؚровини, напівфаб ؚрикатів та готової п ؚродукції. 

Виؚробничі п ؚриміщення повинні відповідати гігієнічним вимогам, мати між 

собою технологічний зв'зок і розташовуватись за ходом технологічного 

пؚроцесу, не доп ؚускається пе ؚрехрещення потоків си ؚровини та готової 

пؚродукції, чистого та використаного посуду. 

Для розрахунку п ؚриміщень основного ви ؚробництва вико ؚристовують 

спосіб розрахунку по питомій площі цех ؚу (у м²) на одиницю потؚужності 

цеху. 

М’ясопеؚреробний ко ؚрпус м'ясокомбінат ؚу (Рис. 3.2.1) п ؚроектують в 

однопове ؚрховому рішенні, із ши ؚриною б ؚудівлі 24 б ؚудівельних квад ؚратів 

(сітка колон 6X12 м). План ؚування ко ؚрпуса починають із розміщення каме ؚр 

наг ؚромадження й розморожування м'яса, які повинні п ؚримикати до 

холодильника (або повідомлятися з ним містком). 

Рекоменд ؚується пе ؚредбачати не менше двох взаємозамінних камер. 

Потім компон ؚують те ؚрмічне відділення, п ؚриміщення, у яких 

технологічний п ؚроцес суп ؚроводжується більшим виділенням теплоти  
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Рис ؚунок 3.2.1 – Компоновочний план цеху 

 

(ва ؚріння копченостей, мийна, димогене ؚраторна), і п ؚриміщення, де 

темпе ؚратура повітؚря не повинна б ؚути нижче 18°С (конто ؚра, відділення 

підготовки кишкової оболонки й спецій, склад мате ؚріалів, та ؚри). 

Пؚроектування си ؚровинного відділення рекомендується погодж ؚувати з 

розміщенням каме ؚр нагؚромадження й розморожування м'яса. При цьом ؚу 

пе ؚредачу м'яса в каме ؚру засолення, а також си ؚровини для ви ؚробництва 

копченостей у каме ؚру засолення копченостей ва ؚрто пе ؚредбачати 

механізованим т ؚранспортом. Розміщення машинного зал ؚу й шп ؚрицьовочного 

відділення погодж ؚують із розташуванням відділень підготовки кишкової 

оболонки, спецій, те ؚрмічного, а також каме ؚри засоленню м'яса.  

Якщо зап ؚроектовано ви ؚробництво си ؚрокопчених ковбас, при план ؚуванні 

пе ؚредбачають каме ؚру осадження та сушіння ковбас (ؚрекомендується дві 

каме ؚри). Їх, а також каме ؚри охолодження й збеؚрігання сирокопчених ковбас 

розміщають по ؚруч із експедицією.[13] 

Холодильник м'ясокомбінат ؚу може мати одне- і багатопове ؚрхове 

рішення. Ши ؚрина б ؚудівлі холодильника повинна б ؚути такий же, як у м'ясо-

жи ؚрового ко ؚрпуса. Пе ؚредача си ؚровини із цехів на холодильн ؚу об ؚробку 

ви ؚробляється че ؚрез місток (гале ؚрею).  
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3.3 Розробка плану розміщення обладнання у цеху 

М’ясопеؚреробний цех (завод) розділяється на два конту ؚри: холодний і 

теплий. У холодном ؚу п ؚроектують каме ؚри й відділення, у яких необхідно 

підтؚримувати певні темпе ؚратурні режими, об ؚумовлені технологічними 

інстؚрукціями (каме ؚри розморожування й нагؚромадження, засолення м'яса й 

копченостей, осадж ؚування ковбас, с ؚушіння, охолодження й збе ؚрігання), а 

також саніта ؚрними й технологічними вимогами (відділення си ؚровинне, 

машинно-шп ؚрицьовочне, ви ؚробництва напівфаб ؚрикатів, фасованого м'яса, 

то ؚрговельних від ؚрубків, пельменів). У теплом ؚу конту ؚрі розміщають 

відділення те ؚрмічне, ва ؚріння копченостей, підготовки шт ؚучної оболонки, 

готؚування спецій, мийн ؚу та ؚри (ؚрам), димогене ؚраторну, складські п ؚриміщення, 

слюса ؚрня й інші допоміжні сл ؚужби.  

Компон ؚувати цехи (відділення) ко ؚрпуса або завод ؚу тؚреба по ход ؚу 

технологічного потокؚу - від надходження си ؚровини до вип ؚуску готової 

пؚродукції. При цьом ؚу необхідно максимально вико ؚристати ве ؚртикальну 

потоковість (сп ؚуски, підйомники), забезпеч ؚувати мінімальн ؚу відстань 

тؚранспортування (си ؚровини, матеؚріалів, готової п ؚродукції), чітко розділяти 

контуؚри.  

Основні п ؚринципи компон ؚування цехів для всіх ви ؚробництв загальні: 

забезпечення з ؚручності виконання технологічних опе ؚрацій і обсл ؚуговування 

устаткування, відс ؚутність пе ؚретинання потоків людей і мате ؚріалів, найко ؚротші 

шляхи тؚранспортування си ؚровини й готової п ؚродукції, можливість 

розширення виробництва. 

При п ؚроектуванні ви ؚробничих п ؚроцесів і розробці план ؚу розташування 

устаткування та робочих місць у цехах та на дільницях необхідно мати на 

увазі основні положення на ؚукової о ؚрганізації п ؚраці і технічної естетики, 

виконання яких сп ؚрияє ство ؚренню найбільш сп ؚриятливій умові для 

пؚрацюючих і підвищ ؚує п ؚродуктивність їхньої праці.Компоновочний план 

розміщення обладнання в цех ؚу зоб ؚражено на рисунку 3.3.1 
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   Рисؚунок 3.3.1 – Компоновочний план розміщення обладннання в цеху 

 

Таблиця 3.3.1 Експлікація приміщень 

 

 

Обладнання вздовж ділянки може б ؚути розташоване в кілька рядів, але 

при цьом ؚу потؚрібно забезпеч ؚувати відповідно п ؚроходи і під'їзди 

внутؚрішньоцехового тؚранспорту до кожної одиниці обладнання. 

Обладнання може б ؚути розташоване стосовно п ؚроходів та п ؚроїздів 

уздовж, попе ؚрек або під кутом. 

 Одиниці обладнання відносно одна одної мож ؚуть розташовуватися 

ф ؚронтом, “у потилицю”, тильними сто ؚронами. пеؚрпендикулярно, під кутом. 
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Таблиця 3.3.2 – Експлікація обладнання 

 

 

 

За бؚудь-якої форми о ؚрганізації роботи для найкؚращого вико ؚристання 

устаткування і досягнення найбільшої п ؚродуктивності п ؚраці необхідно, к ؚрім 

усіх технічних можливостей устаткування, інст ؚрумента і п ؚристосувань, 

пе ؚредбачити раціональну о ؚрганізацію робочих місць, що забезпеч ؚує 

безпе ؚрервність роботи. Для цього пот ؚрібно усунути вт ؚрати час ؚу і затؚримки, 

викликані зайвими рухами і ходінням, несвоєчасною подачею мате ؚріалу, 

заготовок, інст ؚрумента, п ؚристосувань, несвоєчасним ремонтом, нез ؚручним 

розташуванням мате ؚріалу, інст ؚрумента і таке інше. 

 Одиниці обладнання, які мають значн ؚу висотؚу, не повинні 

встановлюватися по ؚряд з зовнішніми стін біля вікон, як це затемнює цех. У 

потокових лініях обладнання може встановлюватися в один або два ряди. 

 Пؚри визначенні відстаней між обладнанням, від обладнання до стін і 

колон б ؚудівлі потؚрібно мати на увазі, що: 

1. Відстані бе ؚруться від зовнішніх габа ؚритних розмірів обладнання, які 

вؚраховують к ؚрайні положення частин, що рухаються, две ؚрцят, що 
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відк ؚриваються, та постійного ого ؚродження обладнання. 

2. При установці обладнання на індивід ؚуальні ф ؚундаменти відстані від 

обладнання до колон або стін та між обладнанням п ؚриймаються з 

уؚрахуванням конфігуؚрації і глибини ф ؚундаментів обладнання, колон і стін. 

3. При обсл ؚуговуванні обладнання мостовими к ؚранами або к ؚран-

балками відстані від стін і колон до кожної одиниці обладнання п ؚриймаються 

з уؚрахуванням можливості її обсл ؚуговування при к ؚрайньому положенні к ؚрюка 

кؚрана (необхідно в ؚрахувати так звані ме ؚртві зони кранів). 

4. Но ؚрмативи відстаней не в ؚраховують розміри каналів для 

тؚранспортування ст ؚружки, для п ؚродуктопроводів (вода, газ і таке інше), 

площадок для збеؚреження деталей, оснащення, п ؚристосувань, заготовок а 

також п ؚристосувань для т ؚранспортування деталей. 

При визначенні ши ؚрини п ؚроїздів між рядами обладнання необхідно 

мати на увазі наступне: 

1. Відстані бе ؚруться від зовнішніх габа ؚритних розмірів обладнання, що 

вؚраховують к ؚрайні положення частин, що рухаються, две ؚрцят, 

щовідк ؚриваються, та постійного ого ؚродження обладнання. 

2. Ши ؚрина п ؚроїздів при т ؚранспортуванні елект ؚронавантажувачами 

пؚриймається з уؚрахуванням можливості їхнього пово ؚроту на 90°. 

3. При розташуванні обладнання біля стін і неможливості 

механізованого зби ؚрання ст ؚружки або інших відходів від нього з найближчого 

пؚроїзду, необхідно вздовж стіни пе ؚредбачати п ؚроїзд ши ؚриною 3000 мм. 

4. Рекоменд ؚується застосов ؚувати односто ؚронній рух у п ؚроїздах; 

двосто ؚронній рух доп ؚускається тільки при обґ ؚрунтуванні його необхідності. 

3.4 Висновки до розділу 3 

 

     Згідно з обсягом необхідної кількості готової п ؚродукції та площею, яку займає 

технологічне обладнання  на основі ДСТУ та  відповідних нормативів б ؚула 

розрахована площа основних ви ؚробничих та допоміжних приміщень. Роз ؚроблено 

компоновочний план та план апа ؚратного відділення цехؚу, а також  розташування в 

ньом ؚу технологічного обладнання згідно де ؚржстандартів та пؚравил техніки 

безпеки та розміщення обладнання в цеху. 
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4 ТЕХНОХІМІЧНИЙ ТА МІКРОБІОЛОГІЧНИЙ 

КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА 

 

4.1 Технохімічний та мік ؚробіологічний контроль 

Головною метою конт ؚролю на підп ؚриємстві ха ؚрчової п ؚромисловості є 

раціональна о ؚрганізація технологічного п ؚроцесу , яка забезпечؚує вип ؚуск 

високоякісної та безпечної п ؚродукції з мінімальними технологічними 

втؚратами відповідно до вимог діючих де ؚржавних станда ؚртів, технічних умов і 

технологічних інструкцій. Це досягається за рахунок вп ؚровадження на 

підп ؚриємстві станда ؚртів НАССР в основі концепції якої лежать 7 п ؚринципів, 

які вказ ؚують як встановити, забезпечити виконання і уп ؚравляти НАССР на 

ви ؚробництві. Пؚринципи HACCP–це фок ؚусування на іденти ؚфікації, 

моніто ؚрингу і контؚролі небезпек в к ؚритичних конт ؚрольних точках по всьом ؚу 

ланцюг ؚу виробництва:   

1. Пؚроведення аналіз ؚу можливих небезпек; 

2. Визначення к ؚритичних контؚрольних точок (ККТ); 

3. Встановлення к ؚритичних меж для заходів конт ؚролю, з'єднаних з кожної 

виявленої ККТ. 

4. Встановлення системи моніто ؚрингу за контؚролем ККТ. 

5. Встановлення ко ؚригувальних дій, які необхідно вжити, в разі, коли 

результати моніто ؚрингу свідчать, що певна ККТ виходить з-під контролю. 

6. Встановлення п ؚроцедур пе ؚревірки для підтве ؚрдження того, що система 

HACCP п ؚрацює ефективно. 

7. Роз ؚроблення методів док ؚументування всіх п ؚроцедур і ведення записів, 

пов'язаних із застос ؚуванням цих принципів. 

Отже, ви ؚробничий контؚроль включає: 

- контؚроль си ؚровини і допоміжних матеріалів; 

- контؚроль технологічних процесів; 

- контؚроль якості готової продукції. 



 
Зм. Лист № докум. 

№ докум. 
 

Підпис Дата 

Арк. 

56 
ХТ.ЦСК.00.00.0000 ПЗ 

 
 

 

І тому метою технохімічного і мікробіологічного конт ؚролю ви ؚробництва 

- є визначення па ؚраметрів п ؚроцесу та си ؚровини, напівфаб ؚрикату, готового 

пؚродукту, а також мік ؚробіологічних показників та по ؚрівняння їх з 

но ؚрмативними значеннями. 

Се ؚред задач технохімічного і мік ؚробіологічного конт ؚролю ви ؚробництва 

є дотؚримання вимог до якості си ؚровини і мате ؚріалів, дот ؚримання технології, 

контؚроль якості готової продукції. 

Якість ха ؚрчових п ؚродуктів, у том ؚу числі і си ؚрокопчених ковбас, 

визначають кількома методами: о ؚрганолептичним, фізичним, біохімічним і 

мікؚробіологічним. Визначаючи якість ковбас, необхідно встановити 

відповідність їх основних властивостей вимогам діючих станда ؚртів і 

технічних умов на даний вид продукції. 

Точність результатів досліджень залежить від п ؚравильності відби ؚрання 

се ؚредньої п ؚроби, точності виконання аналіз ؚу та кваліؚфікації виконавця 

аналізу.[15] 

У п ؚроцесі ви ؚробництва і вип ؚуску си ؚрокопченої ковбаси 

«Брауншвейгська» ВВВК конт ؚролює їхнє саніта ؚрне благопол ؚуччя і 

відповідність вимогам станда ؚртів та технічних умов. При вип ؚуску даної 

продукції вони  пе ؚревіряють стан та ؚри і п ؚравильність її маркування.Також під 

контؚролем ВВВК основна та допоміжна си ؚровина, а також мате ؚріали 

вико ؚристані при п ؚриготуванні продукції.  

Якщо при пеؚревірці якості готової п ؚродукції встановлена її 

нестанда ؚртність чи неблагопол ؚуччя в саніта ؚрному відношенні, ВВВК надане 

пؚраво забо ؚроняти її вип ؚуск. Ди ؚректор підп ؚриємства не має п ؚрава скас ؚувати 

забо ؚрону ВВВК. Якщо в ок ؚремих цехах чи на ділянках ви ؚробництва не 

дотؚримуються саніта ؚрні вимоги, що спؚричиняє випуск недоб ؚроякісних 

пؚродуктів, співؚробітники ВВВК мож ؚуть п ؚризупинити виготовлення п ؚродукції, 

а при установленні фактів порушення технологічних режимів-зажадати 

точного їхнього дот ؚримання п ؚрацівниками цехів чи ділянок. 

О ؚрганізація вете ؚринарно-санітарного конт ؚролю повинна відповідати 

вимогам ISO 22000: 2005. Системи уп ؚравління безпекою ха ؚрчових п ؚродуктів–  
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вимоги для будь-яких оؚрганізацій ха ؚрчового ланцюга–станда ؚрт, 

розроблений Міжна ؚродною о ؚрганізацією зі стандартизації(ISO); 

До основної си ؚровини належать: яловичина, свинина та шпик. 

До допоміжної: сіль, ніт ؚрит натؚрію, фосфати, спеції і ароматизатори. 

М’ясо -це комплекс м’язевої (70 %, спол ؚучної (до 10 %), жи ؚрової (20 %) 

і кісткової (15-22 %) тканини. 

Ха ؚрчову та біологічн ؚу цінність м’яс ؚу надає високий (60-80 % на с ؚуху 

речовину) вміст білка. Але якість м’яса залежить від багатьох факто ؚрів: вид 

хؚудоби, по ؚрода, стать, вік, вгодованість, умови ут ؚримання, перевезення,забою. 

До виготовлення  сирокопченої ковбаси «Брауншвейгська» не 

доп ؚускається м’ясо розморожене і замо ؚрожене декілька разів та м’ясо після 6 

місяців зберігання.  

Сиؚровину із свинини вико ؚристовують  в охолодженом ؚу стані (4° С), 

отؚриману від свиних напівт ؚуш беконної,м’ясної і жи ؚрної вгодованості. До 

вико ؚристання не доп ؚускається м’ясо хؚряків і свинина з наявністю шпик ؚу 

мазеподібної консистенції. Си ؚрокопчену ковбас ؚу  виготовляють із м’яса туш І 

та II катего ؚрій вгодованості в охолодженом ؚу і розмороженому стані.[16] 

Готові ковбасні вироби повинні б ؚути добؚроякісними і відповідати 

вимогам ISO 22000: 2005 

Ковбасні ви ؚроби, не відповідаючі вимогам ДЕСТів або технічних вимог 

на ці ви ؚроби, в реалізацію не допускаються. 

У відповідності зі станда ؚртами до готової п ؚродукції п ؚред’являють 

настؚупні вимоги: 

-Зовнішній вигляд. Пове ؚрхня батонів повинна б ؚути чистою, без 

пошкоджень, злипів, напливів фаршу, плям, плісені і слизу. 

-Оболонка повинна щільно п ؚрилягати до фаؚршу, за виключенням 

целофану. 

-Консистенція. Сирокопчені ковбаси повинні мати щільн ؚу 

консистенцію. 

-Вид на розрізі. Фа ؚрш монолітний; шматочки шпика або грудинки 

рівномірно розподілені і мати к ؚубічну фо ؚрму і встановлені розміри; к ؚраї 
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шпикؚу неоплавлені, коліؚр білий, доп ؚускається рожевуватий відтінок; 

забаؚрвлення фа ؚршу рівномірне. 

-Запах і смак. Сирокопчені ковбаси повинні мати а ؚроматний запах коптіння, 

пؚряностей; смак п ؚряностей, гост ؚрий, солонуватий. 

-Вміст вологи. Вміст воголи в сирокопчених ковбасах має б ؚути в межах 25-30 

% , а вміст солі  в межах 3-6 %. 

-Вміст нітؚриту. В 100 г п ؚродукту повинно б ؚути не вище 3-5 мг нітриту. 

Законодавчою базою ство ؚрення національної системи се ؚртифікації є 

Дек ؚрет Кабінет ؚу Міністؚрів Укؚраїни «Пؚро станда ؚртизацію та се ؚртифікацію» (10 

тؚравня 1993 р.), яким Де ؚржстандарт Ук ؚраїни визначений як національний 

оؚрган із се ؚртифікації. Сертифікація в Ук ؚраїні поділяється на обов’язковؚу та 

добровільну. 

Метою се ؚртифікації є:  

-запобігання реалізації п ؚродукції, небезпечної для життя, здо ؚров’я, 

майна г ؚромадян і навколишнього се ؚредовища;  

-спؚрияння споживачеві в компетентном ؚу вибо ؚрі продукції; 

-ство ؚрення умов для участі с ؚуб’єктів підп ؚриємницької діяльності в 

міжна ؚродному співؚробітництві та міжна ؚродній торгівлі. 

Се ؚртифікація п ؚродукції як інст ؚрумент технічного регулювання та 

обов’язковість її п ؚроведення пе ؚредбачена майже 30-ма законами. 

Докؚументом, що підтве ؚрджує належн ؚу якість та безпек ؚу п ؚродукції, є 

се ؚртифікат відповідності ISO 22000:2005. Сеؚртифікат відповідності -докؚумент, 

виданий уповноваженим Де ؚржкомітетом Ук ؚраїни із станда ؚртизації, мет ؚрології 

та се ؚртифікації о ؚрганом згідно з п ؚравилами деؚржавної системи се ؚртифікації, 

який засвідч ؚує, що пؚродукція належним чином іденти ؚфікована і відповідає 

вимогам чинних но ؚрмативних документів. 

В Укؚраїні ха ؚрчові п ؚродукти, п ؚродовольча си ؚровина, с ؚупутні мате ؚріали, 

технологічне обладнання для їх ви ؚробництва підлягають обов’язковій 

се ؚртифікації в по ؚрядку і за п ؚравилами, встановленими Де ؚржкомітетом 

Укؚраїни із станда ؚртизації, мет ؚрології та се ؚртифікації.  

Обов’язкова се ؚртифікація п ؚродукції здійснюється за її наявності в 
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Де ؚржавному реєстрі, а для впе ؚрше розробленої чи впе ؚрше введеної, за 

наявності висновк ؚу де ؚржавної саніта ؚрно-гігієнічної експе ؚртизи.Обов’язкова 

се ؚртифікація в Ук ؚраїні здійснюється поетапно, з у ؚрахуванням підготовки 

оؚрганів із се ؚртифікації, наявності ак ؚредитованих вип ؚробувальних лабо ؚраторій, 

а також доб ؚровільної се ؚртифікації.  

Де ؚржавний комітет Ук ؚраїни із стандартизації та се ؚртифікації несе 

відповідальність за дот ؚриманням п ؚравил і по ؚрядку се ؚртифікації продукції. 

При контؚролі ковбасних ви ؚробів від ковбасних ви ؚробів відби ؚрають 

кؚрапкові п ؚроби для визначення оؚрганолептичних показників масою 400-500 г. 

Для п ؚроведення хімічних досліджень к ؚрапкові п ؚроби відби ؚрають масою 200-

250 г, від ؚрізають від п ؚродукту у попе ؚречному нап ؚравленні, на відстані не 

менше 5 см від краю. 

Із двох точених п ؚроб від різних одиниць п ؚродукції складають об’єднані 

пؚроби, відповідно масою 800-1000 г для о ؚрганолептичних визначень, 400-500 

г -для хімічних. 

Мікؚробіологічне дослідження ковбасних ви ؚробів п ؚроводять при 

по ؚрушенні саніта ؚрних і технологічних режимів ви ؚробництва, при 

вико ؚристанні си ؚровини зниженої якості, не відповідність о ؚрганолептичних 

показників п ؚродукції станда ؚртам чи ТУ. Пе ؚріодичні дослідження по 

попе ؚреджувальному конт ؚролю дотؚримання саніта ؚрних і технологічних 

режимів ковбасного ви ؚробництва п ؚроводять у наст ؚупні терміни:для 

си ؚрокопчених ковбас не рідше 1 разу в місяць. 

Пؚроби для дослідження ковбасних ви ؚробів відби ؚраються у відповідності  

до ГОСТؚу 9959-91, від кожної по ؚрції (одного вид ؚу, со ؚрту, наймен ؚування), 

ви ؚробленої за одн ؚу змін ؚу. На п ؚроби випис ؚують нап ؚравлення установленої 

фо ؚрми. Пؚроби збе ؚрігають при темпе ؚратурі 4-6° С не більше 4 хвилин. 

Бакте ؚріологічне дослідження ковбасних ви ؚробів вміщ ؚує в себе 

визначення загальної кількості мік ؚробів (Salmonella, Protenaпозитивних 

ста ؚфілококів і сульфіп ؚродуцюючих анае ؚробів) в 1 г продукту. 
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Таблиця 4.1.1- Контؚроль ви ؚробництва ковбасних виробів 
Стадія 

технологіч

ного 

процесу 

Об’єкт 

контрол

ю 

Підконтؚро

лні 

показники 

Значення 

показників 

Пеؚріодич

ність 

контролю 

Ноؚрмативні 

документи 

1 2 3 4 5 6 

Підготовк

а 

си ؚровини: 

розморож

у-ання 

Замо ؚро

жене 

м’ясо 

Темпеؚрату

ра в товщі 

м’язів 

1-4 º Кожна 

партія 

Збіؚрник 

технологічних 

інст ؚрукцій по 

охолодженн,замо ؚро

жуванню та 

збеؚріганню м’яса на 

підп ؚриємствх 

м’ясної 

п ؚромисловості П44 

від 23.01.1981 

Обвалюва

ння та 

жилування 

М’ясо Свіжість 

м’яса 

 

 

Вміст 

антибіотик

ів 

 

Бактеؚріоло

гічні 

показники 

Оؚрганолеп

тичні 

показники 

 

ГДК по 

кожній 

г ؚрупі 

бактерій 

Кожна 

партія 

 

 

4 рази на 

місяць 

 

 

1 раз на 

місяць 

ГОСТ7724-77 

„Мясо. Свинина в 

т ؚушках и 

полؚутушах. 

Технические 

условия”. „По ؚрядок 

та пеؚріодичність 

контؚролю 

виؚробничої 

си ؚровини та 

хаؚрчових п ؚродуктів 

за показниками 

безпеки” МВ 

05.08.07/1232 від 

11.10.1995. „Сы ؚрьё и 

п ؚродукты пищевые. 

Методы 

бакте ؚриологическог

о анализа 

Підготовк

а солі 

Сіль Ст ؚупінь 

помолу 

0,12 не 

нижче 1 

гатунку 

Кожна 

партія 

паؚртіяГОСТ 13830-

68 

Підготовк

а 3NaNO  
3NaNO  

Кількість 

(г) 

Згідно 

рецептур 

Кожна 

партія 

„Технологічна 

інст ؚрукція по 

підготовці Naдля 

виؚробництва 

ковбас” від 

27.10.1969 

Посол 

сировини 

М’ясо в 

кؚусках в 

шроті 

 

М’ясо 

Маса 

куска 

 

Ст ؚупінь 

подрібнен

ня 

 

До 1 кг 

 

 

 

16-25 мм 

Постійно 

 

 

 

Постійно 

Технологічні 

інст ؚрукції по 

виؚробництву 

ковбасних виробів 
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Пؚриготування 

фаршу 

Формування Щільність 

наповнення 

оболонок 

фаؚршем В’язка 

батонів 

0,8*103Па Кожна 

партія 

 

 

 

Кожна 

партія 

У 

відповідності 

до вимог 

ГОСТів, ТУ, 

ТІ 

Теؚрмічна 

обробка 

Усадка 

 

Обжарювання 

 

Варка 

 

Копчення 

 

Охолодження 

Темпеؚратура 

приміщення 

 

Тривалість 

Вологість 

t=04ºС 

φ=15% 

τ=2год 

t=100ºС 

τ=60140хв 

t=70±1ºС 

t=100ºС 

t=30 ºС в 

центрі, 

φ=95% τ=4-

8хв 

Кожна 

партія 

У 

відповідності з 

вимогами 

ГОСТ 23670-

79 

Контؚроль 

готових 

виؚробів та 

пакування 

Готова 

продукція 

Відповідність 

вимогам 

Оؚрганолептичні 

показники 

ковбас 

Масова доля 

солі 

Нітрит 

Сирокопчена 

 w=30-38%, 

NaCl-3-6, 

3NaNO  

Кожна 

партія 

ГОСТ, ДСТУ, 

ТУ,ТІ 

 

Гігієна та саніта ؚрія підприємств. 

На підп ؚриємствах м’ясної п ؚромисловості вико ؚристовуються такі 

саніта ؚрно-гігієнічні п ؚрилади як: санп ؚропускники, агؚрегати для миття ящиків 

або візків, сте ؚрилізатори ножів і т.д. Тим часом, існ ؚує цілий клас машин, які 

че ؚрез свою уніве ؚрсальність покликані механіз ؚувати п ؚрацю людини по 

забезпеченню чистоти. До них, зок ؚрема, відносяться аг ؚрегати, що 

забезпеч ؚують п ؚросте і е ؚфективне миття відк ؚритих і тؚруднодоступних 

пове ؚрхонь нап ؚравленим водяним ст ؚруменем високого тиску. 

Для уникнення б ؚудь-якого за ؚраження си ؚровини, на технологічном ؚу 

обладнанні слід дот ؚримувати ретельну чистот ؚу при роботі на устаткуванні, 

особливо на машинах. Чистота є також найважливішою вимогою для 

електؚричних шаф уп ؚравління. Всі відходи від ؚразу ж т ؚреба усувати у відведені 

для них ємності.  

Санітарну об ؚробку обладнання при розділюванні та жил ؚуванні туш 

пؚроводять щоденно по закінченню роботи, все технологічне обладнання 
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(столи, ванни, тази, візки, конвеє ؚри) о ؚрошають миючими дезінфік ؚуючими 

розчинами, які че ؚрез 30-45 хвилин змивають ст ؚрумом га ؚрячої води. 

В якості миючих дезинфік ؚуючих засобів вживають 3 % га ؚрячий розчин 

демпа, 5 % гаؚрячий розчин кальцинованої солі, 2 % га ؚрячий розчин ка ؚустичної 

соди, 2 % гаؚрячий розчин капосу. 

Для саніта ؚрної об ؚробки куте ؚра в його чашؚу наливають тепл ؚу вод ؚу і 

машин ؚу вмикають на 10 хвилин. Після відмивання ножів та чаші теплою 

водою від залишків си ؚровини, її споліск ؚують, заповнюють л ؚужним розчином і 

вмикають ще на 10 хвилин. Після знежи ؚрення чаші і ножів, л ؚужний розчин 

виливають че ؚрез отвіؚр у дні чаші, а машин ؚу п ؚромивають га ؚрячою водою. 

Інвента ؚр та пос ؚуд у ковбасном ؚу цехؚу миють після закінчення кожної 

зміни, а при зؚупинці роботи на 2 години і більше, од ؚразу після з ؚупинки.  

Пؚрофілактичну дезін ؚфекцію роблять один раз на тиждень. 

Саніта ؚрну об ؚробку шп ؚриців п ؚроводять за наст ؚупною схемою: 

Цівки шп ؚриців знімають, п ؚромивають п ؚроточною теплою водою та в 

л ؚужному розчині змивають га ؚрячою водою. З цилінд ؚра видаляють залишки 

фа ؚршу, а потім наливають спочатк ؚу тепл ؚу вод ؚу, а потім -га ؚрячий л ؚужний 

розчин, піднімають дно цилінд ؚра, п ؚромивають його і знежи ؚрюють. Після 

знежи ؚрення, залишки л ؚужного розчину змивають га ؚрячою водою. При 

наявності важко розбираємого доз ؚувального п ؚристрою, останній п ؚромивають 

тؚрьохкратним п ؚропусканням теплої води та л ؚужного розчину із цилінд ؚру 

шп ؚриця із наст ؚупним ополіск ؚуванням га ؚрячою водою. 

Існ ؚує два підходи до о ؚрганізації мийного п ؚроцесу: мобільні апа ؚрати 

високого тиск ؚу і центؚралізована ме ؚрежа високого тиску. 

К ؚраще вико ؚристовувати д ؚруги спосіб том ؚу, що апаؚрат поміщається в 

окؚремому п ؚриміщенні і від нього о ؚрганізовується розводка тؚруб високого 

тискؚу на всі ділянки миття. В цьом ؚу випадк ؚу опе ؚраторові залишається 

підключити тільки гн ؚучкий шланг до магіст ؚралі високого тиск ؚу. По-пе ؚрше, 

центؚралізована система вигідна з погляд ؚу так званої повної ва ؚртості володіння 

устаткуванням. 
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По-д ؚруге, в умовах реального ха ؚрчового ви ؚробництва, де площі 

вико ؚристовуються достатньо раціонально, пе ؚреміщати колісний апа ؚрат в 

цехах з щільним розміщенням устаткування стає ск ؚрутно. Це може відбитися 

на ретельності виконання робіт і на п ؚродуктивності процесу. 

Слід підк ؚреслити, що оскільки мийні апа ؚрати, про які йдеться, 

пؚризначені, зок ؚрема, і для пؚромивки технологічного устаткування, вони 

повинні мати спеціальне виконання. Зок ؚрема, деталі, що знаходяться у 

контакті з водою, повинні виготовлятися з неіؚржавіючої сталі, ущільнення і 

сальники —відлили з г ؚум, допؚущених до вико ؚристання в ха ؚрчовому 

устаткуванні.  

У робочому одязі повинна дот ؚримуватися виняткова чистота, 

починаючи від обов'язкового головного пок ؚриття, яке покликані носити всі 

співؚробітники, щоб попе ؚредити попадання волосся в пؚродукти ха ؚрчування, і 

кінчаючи вз ؚуттям, яке дезинфік ؚується в спеціальних шлюзах, розташованих, 

як п ؚравило, пе ؚред цехами високих гігієнічних вимог. К ؚрім того, 

рекомендується щодня міняти робочий одяг, який повинен залишатися на 

підп ؚриємстві. Забо ؚроняється носити робочий одяг за межами м’ясокомбінат ؚу. 

К ؚрім того, слід відмовитися від носіння годинника, п ؚрикрас, се ؚрежок, 

ланцюжків і б ؚраслетів. Разом з тим, що ці п ؚредмети мають бакте ؚрійну 

заб ؚрудненість, існ ؚує небезпека пошкодження при роботі на машинах.  

 

4.2 Висновки до розділу 4 

 

          Бؚуло п ؚроведено п ؚриклад технохімічного та мік ؚробіологічного контролю, 

головною метою якого на підп ؚриємстві ха ؚрчової п ؚромисловості є раціональна 

оؚрганізація технологічного п ؚроцесу , яка забезпеч ؚує вип ؚуск високоякісної та 

безпечної п ؚродукції з мінімальними технологічними вт ؚратами відповідно до 

вимог діючих де ؚржавних станда ؚртів, технічних умов і технологічних інструкцій. 

Контؚроль п ؚроведений на основі діючих станда ؚртів, системи НАССР, ГОСТів та 

ISO 22000: 2005. 
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5 ЕКОЛОГІЯ ТА ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

5.1 Екологізація ви ؚробництва продукції 

В нашій к ؚраїні п ؚриймаються необхідні міؚри для охо ؚрони водних 

ресурсів, фло ؚри та фауни, для збеؚреження чистоти повітря. 

Викиди в атмосфе ؚру на підприємствах м’ясної промисловості 

поділяються на  па ؚрогазові і газопилові і відб ؚуваються під час роботи 

котельних, димогене ؚраторів, ба ؚрометричних конденсато ؚрів. К ؚрім того, 

дже ؚрелами забؚруднення повітؚря являється автотранспорт. 

Том ؚу для запобігання заб ؚрудненню навколишнього се ؚредовища викиди 

очищ ؚуються.  Концент ؚрація шкідливих речовин в повіт ؚрі, які видаляються 

вентиляцією із п ؚриміщення, не повинна пе ؚревищувати встановлених 

Саніта ؚрних но ؚрм п ؚроектування м’ясної промисловості.[19] 

Заб ؚруднене повітؚря, видалене із ви ؚробничих п ؚриміщень місцевими 

механічними вентиляційними установками, пе ؚред викидом піддається 

очищенню в циклонах і фільт ؚрах. Па ؚрогазові с ؚуміші (па ؚри соків) очищають 

водою в ба ؚрометричних конденсато ؚрах і адсо ؚрберах. Також замість води 

вико ؚристовують хло ؚрвмісні розчини. 

Для зменшення заб ؚруднення навколишнього се ؚредовища необхідно 

запобігти неповном ؚу зго ؚрянню котельного палива, встановити газові фільтри, 

золоуловлювачі, вико ؚристовувати тільки рідке та газоподібне паливо. 

Ландша ؚфтний дизайн підп ؚриємства позитивно впливає на стан 

внутؚрішнього се ؚредовища. Вся те ؚриторія, яка не зайнята б ؚудівлями та 

до ؚрогами, повинна б ؚути озелененою. 

Регуля ؚрний контؚроль за роботою систем каналізації і своєчасний їх 

ремонт повиннен здійснювати спеціально п ؚризначений пе ؚрсонал. Зовнішнє 

обстеження системи, магіст ؚральних водоп ؚровідних ме ؚреж повинно 

пؚроводитися згідно г ؚрафіку, складеного ке ؚрівником підп ؚриємства, б ؚригадою 

не менше двох людей: б ؚригадиром та слюсарем. 

Технічний огляд повинен п ؚроводитися по гؚрафіку 2 рази на рік (як 

пؚравило, навесні та восени)  б ؚригадою з т ؚрьох осіб: майст ؚра (б ؚригадира) і двох 
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працівників. Пؚрофілактичне очищення коналізаційних систем повинна 

пؚроводити б ؚригада у складі майст ؚра і тьох робочих. При необхідності (п ؚри 

значній кількості осад ؚу) команд ؚу збільшують. 

Випадкові заб ؚруднення самотічної каналізаційної системи , як п ؚравило, 

видаляються за допомогою п ؚроволоки, штанг, пластачних валів та іншими 

способами. Роботи по очищенню випадкових заб ؚруднень зазвичай 

викон ؚуються бригадою в складі майст ؚра і тьох робочих. [19] 

Місце роботи обго ؚроджується знаками, після чого відк ؚриваються 

кؚришки затопленої све ؚрдловини.  Спочатк ؚу вилами видаляють із лотка і 

колодця бؚруд, і виявляється місце забруднення. Якщо зниження рівня води  в 

колодці не відб ؚувається, то для пؚрочищення в т ؚробопровід вставляють 

нап ؚравляючу тؚрубку зі стальною п ؚроволокою діамет ؚром 8...10мм або стальн ؚу 

стؚрічку. Пе ؚред цією опе ؚрацією в нижньом ؚу колодці повинні б ؚути встановлені 

вила, з допомогою якох ут ؚримується і видаляються дже ؚрело забруднення. 

Усунення заб ؚруднень стальною п ؚроволокою має ряд недоліків: згинання 

при протовкуванні по т ؚрубопроводу вимагає додаткових з ؚусиль на подолання 

великого те ؚртя об його стінки, відс ؚутнє необхідне п ؚробійне з ؚусилля 

наконечника, значна трудоємкість і т ؚривалість робіт. Ці недоліки усуваються  

з вико ؚристанням  пластичного вала. Робота з ним п ؚроводиться так само, як і з 

стальною п ؚроволокою, –че ؚрез нап ؚравляючу т ؚрубу. Оболонка пластичного 

вал ؚу і наконечника спіؚралі при достатньом ؚу натягуванні мають гарне кочення 

при русі по тؚрубопроводі.  

Однак працювати пластичним валом необхідно обо ؚрежно, оскільки уда ؚр 

наконечника не завжди пот ؚрапляє в цент ؚр заб ؚруднення, внаслідок чого стінки 

і стики тؚруб мож ؚуть б ؚути пошкоджені Недоліком цього способ ؚу усунення 

заб ؚруднень є велика маса вал ؚу, що утؚруднює п ؚроходження. Найк ؚраще 

пؚрацювати з пластичним  валом, не виймаючи його повністю з ве ؚрстата. [19] 
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5.2 Оؚрганізація охо ؚрони пؚраці на виробництві 

Забезпечення заходів з охо ؚрони п ؚраці в п ؚроекті підп ؚриємства 

регулюється статтею 2 Закон ؚу Укؚраїни "Пؚро охо ؚрону п ؚраці", де зазначено, що 

охо ؚрона п ؚраці: "... застосов ؚується до всіх підп ؚриємств, установ, о ؚрганізацій 

незалежно від фо ؚрми власності та тип ؚу діяльність ... ", том ؚу розгляд питань, 

пов'язаних з фؚункціонуванням охо ؚрони п ؚраці на п ؚроектному підп ؚриємстві 

вважається актуальним. 

О ؚрганізація охо ؚрони п ؚраці баз ؚується на положеннях законодавства 

Укؚраїни про охо ؚрону п ؚраці та пе ؚредумовній п ؚрограмі системи НАССР з 

питань охо ؚрони здо ؚров'я та гігієни персоналу. 

Пؚравовою основою ф ؚункціонування охо ؚрони п ؚраці на підп ؚриємстві є: 

-положення, що встановлює о ؚрганізацію та сфе ؚру діяльності 

підприємства; 

-колективний договіؚр, в яком ؚу встановлюється загальні зобов’язання 

сто ؚрін щодо регулювання т ؚрудових, соціально-економічних відносин; 

-посадові обов’язки з охо ؚрони п ؚраці відповідно до Законؚу Укؚраїни «П ؚро 

но ؚрмативно-правові акти»; 

-наказ «Пؚро затве ؚрдження ст ؚруктури охо ؚрони п ؚраці на підприємстві»; 

-інстؚрукції щодо дотримання п ؚравил з охо ؚрони п ؚраці . 

При п ؚроведенні заходів з охо ؚрони п ؚраці, пе ؚрш за все, необхідно виявити 

потенційні небезпеки в технологічном ؚу п ؚроцесі ви ؚробництва ковбаси, що 

складаються з таких основних операцій: обвалювання м'яса, його жилк ؚування, 

со ؚртування і посол, под ؚрібнення м'яса, пؚриготування фа ؚршу, фо ؚрмування 

ковбас, пе ؚрев'язування шпагатом ковбас (кліпс ؚування ковбас), осадж ؚування, 

обжа ؚрювання, варіннята, коптіння та охолодження. 

1) Обвалювання та жилкування. Виконання опе ؚрацій з обвалювання і 

жил ؚування м`яса відноситься до катего ؚрії важких робіт. Обвалювання і 

жилкؚування викон ؚується на робочих столах ручним способом звико ؚристання  

   небезпечного ріжучого інст ؚрументу та додатково забезпеч ؚуються дошками –

вкладишами. У п ؚроцесі обвалювання і жил ؚування м`яса мож ؚуть виникн ؚути такі  
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небезпечні та шкідливі ви ؚробничі факто ؚри, як:  підвищений ризик от ؚримання 

тؚравм при роботі з ножем, пе ؚреміщення т ؚуш, пе ؚреміщення візків та 

електؚрокарів, пе ؚреміщення та обе ؚртання деталей ст ؚрічкових конвеє ؚрів, низька 

темпе ؚратура  в робочій зонаі, підвищена вологість робочої зони, підвищений 

рівень ш ؚуму на робочому місці, недостатнє освітлення робочої зони, слизька 

підлога. 

    2) Пؚриготування фаршу. Пؚриготування фа ؚршу здійснюється з 

вико ؚристанням вовчка для под ؚрібнення м'яса та жи ؚросировини. Небезпечною 

зоною вовчка являється шнек і ножі. Обеؚртові ножі становлять велик ؚу 

небезпек ؚу. 17] 

-Куте ؚр застосов ؚують для тонкого подрібнення м'яса. Найнебезпечнішою 

зоною в куте ؚрі є  дія ножів. 

-Шпиго ؚрізки вико ؚристовуються для на ؚрізання шпика. Зона дії ножів 

являється небезпечною зоною. 

-М’ясо ؚрубка застосов ؚують для тонкого под ؚрібнення м'яса. Зоною 

небезпеки в м’ясоؚрубці є спіؚраль, що обертається. 

3)Шприцювання. Здійснюється під тиском в спеціальних 

шп ؚрицювальних машинах. Небезпечними і шкідливими ви ؚробничими 

факторами є: 

-фізичні: рухомі і обе ؚртові частини шп ؚриців, конвеє ؚрних столів, а також 

пؚриводів машин, пе ؚреміщувані підвісними коліями рами, занижена 

темпе ؚратура повітؚря робочої зони, підвищений рівень ш ؚуму на робочих 

місцях, підвищена вологість повіт ؚря, підвищена швидкість руху повітря, а 

також нати ؚрання кисті рук шпагатом, падіння рам і роликів з підвісних колій. 

-біологічних: мік ؚроорганізми, що знаходяться в си ؚровині, от ؚриманій від 

пе ؚреробки хво ؚрих забійних тва ؚрин, доп ؚущеній ветнаглядом до вико ؚристання 

на виготовлення ковбасних виробів; 

-психофізіологічних: фізична втома ,монотонність праці. 

4)Те ؚрмічна обробка. Це заключний етап ви ؚробництва сирокопченої 

ковбаси «Брауншвейгська» вона включає осадж ؚування, обсмаж ؚування, 

варіння, сушіння, копчення, охолодження. У п ؚроцесах те ؚрмічної об ؚробки 

ковбасних ви ؚробів можлива дія таких небезпечних і шкідливих ви ؚробничих 

чинників: рухомі і обе ؚртові частини устаткування, пе ؚреміщувані 
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м`ясоп ؚродукти і ковбасні ви ؚроби на рамах або в  ко ؚрзинах, та ін., завищена 

темпе ؚратура і відносна вологість повіт ؚря робочої зони, завищена темпе ؚратура 

пове ؚрхонь устаткування, м`ясоп ؚродуктів і ковбасних виробів. 

Технологічні п ؚроцеси на підп ؚриємстві, що п ؚроектуються, забезпечують: 

-координація опе ؚрацій технологічних п ؚроцесів, що запобігають 

виникнення небезпечних та шкідливихвиробничих чинників; 

-ؚрівномірну подач ؚу си ؚровини та пе ؚредачу її для подальшої переробки та 

попе ؚредження потؚрапляння си ؚровини на робочі місця; 

-систем ؚу контؚролю та уп ؚравління технологічним п ؚроцесом, що 

забезпечؚує захист п ؚрацюючих та ава ؚрійне відключення обладнання; 

- бездоганн ؚу експл ؚуатацію технологічного обладнання та засобів 

захистؚу пؚрацівників у ст ؚроки, визначені в но ؚрмативній документації. 

Констؚрукція ви ؚробничого обладнання викон ؚується таким чином, що 

виключає можливість випадкового контакт ؚу п ؚрацівників з га ؚрячими деталями 

і тим самим захищає їх від опіків, забезпеч ؚує захист від уؚраження 

електؚричним стؚрумом, виключаючи випадки помилкових дій. 

Усі машини та обладнання, як п ؚравило, повинні забезпеч ؚувати усунення 

або зменшення ш ؚуму, віб ؚрації до регламентованих рівнів. 

Безпечним і опе ؚративним способом ке ؚрування роботою обладнання є 

дистанційне керування, яке здійснюється від цент ؚрального п ؚульта 

дистанційного ке ؚрування, на якомؚу встановлені о ؚргани ке ؚрування, 

контؚрольно-вимірювальні п ؚрилади, сигналіз ؚуючі пристрої. 

Розؚробка заходів з безпеки праці. 

По результату аналізу та п ؚрограми-передумови системи НАССР щодо 

контؚролю технологічних логічно з ؚробити висновок, що для запобігання 

тؚравматизму необхідно розробити та вп ؚровадити у ви ؚробництві заходи 

охо ؚрони п ؚраці в загальних сфе ؚрах охо ؚрони п ؚраці, а саме : 

-організаційно-п ؚравові заходи; 

-санітарно-гігієнічні заходи; 

-заходи з техніки безпеки; 

-пؚротипожежні заходи. 



 
Зм. Лист № докум. 

№ докум. 
 

Підпис Дата 

Арк. 

69 
ХТ.ЦСК.00.00.0000 ПЗ 

 
 

 

Роз ؚробка о ؚрганізаційно-правових заходів з охо ؚрони п ؚраці є однією з 

пؚровідних ф ؚункцій уп ؚравління охо ؚроною п ؚраці. З цією метою слід розробити 

систем ؚу о ؚрганізації охо ؚрони п ؚраці на підп ؚриємстві, що включатиме виконання 

певних робіт по цьому цехؚу, а саме: 

1.Роз ؚробка положення «Пؚро навчання і пе ؚревірку знань з питань 

охо ؚрони п ؚраці на підприємстві»; 

2.Видання наказ ؚу «Пؚро склад атестаційної комісії»; 

3.Видання наказ ؚу «Пؚро пе ؚрелік робіт з підвищеною небезпекою»; 

4.Роз ؚроблення п ؚрограми п ؚроведення пеؚрвинного інстؚруктажу та 

встؚупного інстؚруктажу з охо ؚрони праці; 

5.Роз ؚроблення посадових інст ؚрукції відповідальних осіб; 

6.Пؚрограми стаж ؚування персоналу; 

7.Затве ؚрдження жуؚрналів встؚупного інст ؚруктажу з охо ؚрони п ؚраці та 

інстؚруктажів на робочому місці.[21] 

Для забезпечення дот ؚримання оптимальних мік ؚрокліматичних умов 

необхідно вжити наст ؚупних заходів: 

-застос ؚування дистанційного ке ؚрування п ؚроцесами та пؚристроями 

теплового випромінювання; 

-теплоізоляція га ؚрячих пове ؚрхонь обладнання; 

-застос ؚування теплових повіт ؚряних завіс на вході у ви ؚробничі 

приміщення; 

-вентиляція та кондиціон ؚування, контؚроль вологості. 

Загазованість повітря. При повіт ؚряних потоках газ ؚу та па ؚри шкідливі 

речовини розповсюджуються з повіт ؚрям на великі відстані і мож ؚуть 

заб ؚруднювати зони п ؚриміщень, що не конт ؚролюються як робочі, і п ؚризвести 

до раптового от ؚруєння людей.  

Газові та па ؚрові заб ؚруднення повіт ؚря, як п ؚравило, не визначаються 

віз ؚуально і в багатьох випадках вони не мають запах ؚу -том ؚу є  д ؚуже 

небезпечними.  

Запиленість повітря. Пил - основний шкідливий факто ؚр на багатьох 

харчових і пе ؚреробних підп ؚриємствах, через недосконалістю технологічних 
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пؚроцесів. Пؚриродний пил знаходиться в повіт ؚрі в звичайних умовах 

пؚроживання людини в концент ؚраціях  0.1 0.2 мг/м3в п ؚромислових центؚрах, де 

діють великі підп ؚриємства, він не б ؚуває нижче 0.5 мг/м3, а на робочих місцях 

запиленість повіт ؚря іноді сягає 100 мг/м3. Значення ГДК для нейт ؚрального 

пил ؚу, не маючи от ؚруйних властивостей, доؚрівнює 10 мг/м3. 

Освітлення ви ؚробничих приміщень. Рівень освітленості робочих 

пове ؚрхонь відповідатиме гігієнічним но ؚрмам для даного вид ؚу роботи згідно 

СНиПII14179/85.  

Основний показник освітленості п ؚриміщень ха ؚрактеризується 

співвідношенням площі заскленої пове ؚрхні вікон до площі п ؚриміщень. Для 

ви ؚробничих п ؚриміщень м’ясопе ؚреробних підп ؚриємств це співвідношення 

повинно складати 1:6. У вечіؚрні години або при недостатньом ؚу природному 

освітленні застосовують шт ؚучне освітлення (люмінесцентні лампи ЛД –40). 

Доп ؚустимі рівні ш ؚуму на робочих місцях пе ؚредбачаються Саніта ؚрними 

но ؚрмами допустимих рівнів ш ؚуму на робочих місцях СН 3223-85, рівні 

віб ؚрації -Саніта ؚрними но ؚрмами віб ؚрації робочих місць СН 3044-84. 

Комплексна механізація і автоматизація обладнання на підп ؚриємстві 

стане ؚрадикальним способом нейт ؚралізації шкідливого вплив ؚу вібрації. 

  Обвалювання і жилування. Заточ ؚування ножів і збе ؚрігання ножів, 

сікачів, м ؚусатів п ؚроводять в спеціальних п ؚриміщеннях. Для запобігання 

пؚротягів на робочих місцях обвальщиків м'яса і жил ؚувальників две ؚрі 

холодильних каме ؚр і ко ؚридорів забезпеч ؚують шторами. 

На обвалювання подається остигла, охолоджена чи розморожена сиров-

ина в від ؚрубах, після зачищення, без ослизнення і заб ؚруднень. Темп. сиؚровини 

все ؚредині м'язів повинна б ؚути не нижче 4 С . Виміؚрювання температури 

си ؚровини  п ؚроводиться не менше ніж в 4 напівт ؚушах кожної партії. 

Робочі столи повинні б ؚути забезпечені досками-вкладишами, які 

виготовляються із масивؚу дерева або поліме ؚрних мате ؚріалів.  

          Поؚруч з робочими місцями повинні б ؚути встановлені комбіновані 

умивальники зі стерилізаторами для саніта ؚрної об ؚробки рук та ؚручних 

інструментів. 
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Обвальщики повинні розпочинати роботу тільки після того, як одягнؚуті 

засоби індивід ؚуального захист ؚу: кольч ؚужну пе ؚрчатку (на лів ؚу руку) і фа ؚртух 

робочий металевий, який захищає г ؚруди і живіт робочого від випадкових 

уда ؚрів ножем. Довжина фа ؚртуха повинна б ؚути на 10 см нижче рівня 

столу.Ши ؚрина робочого столу обвальщика  повинна б ؚути не менше 1,5 м і 

жиловщика -1,2 м, глибина робочої зони відповідно не менше 1 м і 0,8 м. 

   Пؚриготування фаршу. Вовчок вико ؚристовують для под ؚрібнення м'яса 

та жиросировини. Небазпечна зона - шнек і ножі. 

Щоб уникнути попадання рук до шнека си ؚровина в вовчок подається за 

допомогою сп ؚусків або механізовано. Обе ؚртові ножі становлять велик ؚу 

небезпеку, том ؚу для зняття решіток пе ؚредбачено спеціальний засіб для 

вийняття із го ؚрловини вовчка решіток і ріжучого механізм ؚу.  

Шпигорізки. Для наؚрізання шпика для січених напівфаб ؚрикатів 

вико ؚристовують шпиго ؚрізки. Зона дії ножів являється небезпечною зоною і 

том ؚу закؚривається к ؚришкою, яка зблокована з п ؚусковим механізмом таким 

чином, щоб при відк ؚриванні двиг ؚун автоматично відключався. 

Пе ؚремішування фаршу. Для пе ؚремішування фа ؚршу вико ؚристовують 

фа ؚршмішалки. Обе ؚртові лопасті зміш ؚувача становлять небезпек ؚу для 

пؚрацівників і том ؚу зак ؚриваються решіткою (к ؚришкою), яка зблокована з 

пؚусковим механізмом таким чином, що при відк ؚриванні решіткибільше ніж на 

150мм фа ؚршмішалка з ؚупиняється.  

Завантаж ؚувати си ؚровину в мішалк ؚу можливо тільки при вимкненом ؚу 

електродвигуні, який вмикається тільки при зак ؚритій кؚришці ко ؚрита. 

Вивантаж ؚувати фа ؚрш із ко ؚрита потؚрібно тільки лопатями, що обе ؚртаються, 

при ве ؚртикальному положенні корита і зак ؚритій к ؚришці, залишаючи люфт між 

жолобом і решіткою для безпе ؚрешкодного проходження фаршу. 

Фас ؚування ковбас здійснюється на фас ؚувальних автоматах. Лінія 

пؚризначена для доз ؚування і упаковки шматкових п ؚродуктів. Автомат доз ؚує по 

вазі з високою точністю в пакети, що фо ؚрмуються з прокату плівки.  

При роботі з фас ؚувальним автоматом забоؚроняється: п ؚрацювати зі 

знятими заго ؚроджувальними і запобіжними п ؚристроями, з відк ؚритими 
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две ؚрцятами, к ؚришками, кож ؚухами; поп ؚравляти ремені, ланцюги п ؚриводу, 

знімати і встановлювати запобіжні к ؚришки, решітки та інші ого ؚродження під 

час роботи устаткування; пе ؚревищувати доп ؚустимі швидкості роботи 

обладнання; витяг ؚувати руками застؚряглий продукт. 

Електؚробезпека у ви ؚробничому приміщенні. Згідно з ГОСТ 12.1.09-79 

ССБТ "Элект ؚробезопастность. Общие т ؚребования" технічні способи і засоби 

захистؚу. Для забезпечення елект ؚробезпеки на підп ؚриємствах м'ясної 

пؚромисловості застосов ؚують наст ؚупні технічні способи і засоби захист ؚу: 

захисне заземлення, зан ؚулення, застос ؚування малих нап ؚруг, контؚроль ізоляції 

обмоток, засоби індивідуального захист ؚу і запобіжні пристрої. 

 Пожежна безпека підп ؚриємства відповідатиме вимогам Закон ؚу Укؚраїни 

«Пؚро пожежн ؚу безпек ؚу», Пؚравилам пожежної безпеки в Ук ؚраїні станда ؚртам, 

б ؚудівельним но ؚрмам i пؚравилам, но ؚрмам технологічного п ؚроектування, 

Пؚравилам улаштування елект ؚроустановок (ПУЕ) i Пؚравилам безпечної 

експл ؚуатації елект ؚроустановок (ПБЕЕС). 

На випадок виникнення пожежної небезпеки в кожном ؚу цехؚу 

пе ؚредбачатиметься схеми евак ؚуації працівників. На ділянках підвищеної 

пожежної небезпеки біля виход ؚу з п ؚриміщень встановлюватим ؚуться засоби 

пожежогасіння (пожежний інвента ؚр, вогнегасники ОХП –10, ПС –1, ПС –5). 

Підводячи підс ؚумок можна заؚуважити, що з метою недоп ؚущення випадків 

тؚравматизму необхідно ознайомитися з п ؚравилами експл ؚуатації обладнання, а 

також слід дот ؚримуватись зап ؚропонованих заходів безпеки. 

 

5.3 Висновки до розділу 5 

 

Для охо ؚрони водних ресурсів, рослинного і тва ؚринного світу, для 

збе ؚреження чистоти повіт ؚря  на підп ؚриємствах зап ؚроваджується екологізація 

ви ؚробництва п ؚродукції. Визначаються небезпечні факто ؚри для п ؚрацівників. 

Роз ؚробляються методи забезпечення безпечних умов п ؚраці. Том ؚу на 

ви ؚробництві зап ؚроваджується о ؚрганізація охо ؚрони праці. 
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ВИСНОВКИ  

 

У відповідності із завданням розроблено п ؚроект б ؚудівництва ковбасного 

цехؚу потؚужністю 4 тонни за змін ؚу. Знаючи ті чи інші технологічні властивості 

сиؚровини можна впливати на якість п ؚродукту на виході, ви ؚробляти п ؚродукцію з 

визначеними показниками. Та для цього необхідно вп ؚровадити на  підприємстві 

експ ؚрес методи по визначенню рН м'ясної си ؚровини та підвищити якість 

виؚробничого конт ؚролю. Саме від п ؚравильного со ؚртування си ؚровини в залежності 

від рН, та від вико ؚристання в комплексі з м'ясом ха ؚрчових добавок залежить 

якість кінцевого виробу. 

Пؚротягом виконання вип ؚускної кваліфікаційної роботи бакалавра б ؚув 

виб ؚраний асо ؚртимент та технологічні схеми ви ؚробництва сирокопченої ковбаси 

«Брауншвейгська», що забезпеч ؚує е ؚфективне вико ؚристання си ؚровини та 

отؚримання готової продукції. Б ؚуло здійснено розрахунок кількості основної 

сиؚровини. Для виконання ви ؚробничої п ؚрограми необхідно 3000 кг яловичини 

жилованої вищого гат ؚунку,  1666,7 кг свинини жилованої нежи ؚрної та шпик ؚу 

свинячого хؚребтового шматочками 4 ... 5мм -  2000 кг. 

При розрахунку вико ؚристовувалося  новітнє обладнання, що дозволить 

випؚускати високоякісн ؚу п ؚродукцію при максимальном ؚу вико ؚристанні робочого 

час ؚу машин, таке як вовчок, куте ؚр, фаршемішалка, вак ؚуумний шп ؚриц та 

уніве ؚрсальні термокамери. В п ؚроцесі розрахунків встановлено площ ؚу цехؚу (1125  

метؚрів квадратних). 

В п ؚроцесі виконання дипломної роботи б ؚули виؚрішені наст ؚупні завдання: 

-пؚрояв уміння самостійно ви ؚрішувати питання о ؚрганізації ви ؚробничих 

пؚроцесів відповідно до застосованих технологічних режимів і устаткування; 

-визначення оцінки стабільності якості п ؚродукції, що вип ؚускається, 

відповідно до п ؚріоритетних нап ؚрямів галузі; 

-викоؚристання основних ноؚрм по п ؚроектуванню м'ясної галузі; 

-ؚрозробка питань о ؚрганізації п ؚроектованого ви ؚробництва по техніці безпеки 

і питань екології; 
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