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АНОТАЦІЯ  

 

Кузьмич М. О. Проєкт цеху з виробництва печінкової ковбаси. Рукопис.  

Кваліфікаційна робота бакалавра ОП «Харчові технології» спеціальності 181 

«Харчові технології». Луцький національний технічний університет. Луцьк, 2026. 

Кваліфікаційна робота бакалавра містить вступ, п’ять розділів, загальні 

висновки та список використаних джерел. 

У кваліфікаційній роботі бакалавра розроблено проєкт цеху з виробництва 

печінкової ковбаси. У роботі проаналізовано асортимент ліверних ковбас; 

визначені вимоги до сировини для печінкової ковбаси та сформовані вимоги до 

органолептичних й фізико-хімічних показників печінкової ковбаси; розраховано 

необхідну добову продуктивність цеху із виробництва печінкової ковбаси. Також 

описано технологію виробництва печінкової ковбаси та складено технологічну 

схему їх виробництва. Розраховані витрати сировини для виробництва печінкової 

ковбаси та її енергетична цінність. Складена машинно-апаратурна схема 

виробництва печінкової ковбаси і підібране технологічне обладнання. Обчислені 

площі приміщень побутового та виробничого призначення, а також складських 

приміщень цеху виробництва печінкової ковбаси. Розроблено компонувальний 

план цеху та розташування обладнання в ньому. Складені схеми технохімічного і 

мікробіологічного контролю печінкової ковбаси. Розглянуті питання екологізації 

виробництва печінкової ковбаси та організації охорони праці на виробництві. 

Ключові слова: ковбаса, печінка, рецептура печінкової ковбаси, технологія 

виробництва. 
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ANNOTATION 

 

Kuzmych M. Project of a Plant for the Production of Liver Sausage. Manuscript. 

Bachelor thesis of the educational program «Food Technologies» specialty 181 

«Food Technologies». Lutsk National Technical University. Lutsk, 2026. 

The bachelor thesis consists of an introduction, five chapters, conclusions and 

references. 

In the bachelor's thesis, a project for the production line of liver sausage was 

developed. An overview of the assortment of liver sausage products was provided; the 

requirements for recipe ingredients, as well as organoleptic, physical, and chemical 

quality indicators of liver sausage, were defined. The productivity of the production 

workshop was calculated. The technology of liver sausage production was described, 

and the technological process flowchart was developed. The recipe formulation and 

energy value of the final product were calculated. A machine-equipment layout for the 

production of liver sausage was designed, and suitable technological equipment was 

selected. The necessary production areas were calculated, and the layout of the workshop 

and equipment placement was developed. Schemes of techno-chemical and 

microbiological control for the liver sausage production process were presented. 

Environmental aspects of liver sausage production and occupational safety measures 

were also considered.  

Keywords: sausage, liver, liver sausage recipe, production technology. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Печінкова ковбаса містить у своєму складі поживні 

м’ясні продукти (субпродукти), які мають низьку собівартість. Вона є доступною 

за ціною для населення. А саме: печінка і сало мають значно нижчу вартість від 

м’яса, печінка містить у своєму складі багато легкозасвоюємих речовин та 

мікроелементів, печінкова ковбаса може використовуватися для швидкого 

приготування бутербродів і перекусів, технологічний процес виготовлення 

печінкової ковбаси може інтегруватися без значного переобладнання існуючих 

м’ясопереробних цехів. Тому виробництво такої ковбаси є дуже актуальним для 

м’ясопереробної галузі. 

Мета роботи – розробити цех для виготовлення печінкової ковбаси. 

Завдання роботи: 

- охарактеризувати сучасний стан виробництва ліверних ковбас;  

- обґрунтувати технологію виготовлення печінкової ковбаси;  

- виконати технологічні розрахунки; 

- обрахувати та спроєктувати плану цеху для виробництва печінкової ковбаси; 

- розробити методи контролю якості печінкової ковбаси; 

- обґрунтувати питання екологізації та охорони праці в цеху. 

Під час виконання кваліфікаційної роботи бакалавра було використано 

інструменти штучного інтелекту для редагування та форматування тексту розділу 

1 «Сучасний стан виробництва продукції» виключно як допоміжний засіб для 

пошуку ідей, уточнення формулювань та опрацювання літератури. Усі 

твердження, висновки та результати дослідження належать автору та ґрунтуються 

на власному аналізі, а отримані результати від генеративного ШІ були перевірені 

на достовірність та відповідність академічній доброчесності. 

Структура роботи. Кваліфікаційна робота бакалавра складається із вступу, 

п’яти розділів, загальних висновків, списку використаних джерел, додатків та 

графічної частини. 
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1 СУЧАСНИЙ СТАН ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКЦІЇ 

 

1.1 Асортимент і характеристика ліверних ковбас 

 

Ліверні ковбаси в Україні є варені або копчені. Готуються вони з субпродуктів, 

а саме печінки, нирок, шкурки. За гатунками ліверні ковбаси поділяються на вищий 

і перший. Серед видів ліверних ковбас поширеними є домашня, печінкова, дієтична 

(містить знежирений жир), паштетна. Також популярними є ліверні ковбаси з 

вмістом обсмаженої цибулі, яка покращує поживний склад та додає виробам ніжної 

структури [1]. 

Основними видами ліверних ковбас є такі: 

- класична печінкова – характеризується великим відсотком яловичої або 

свинячої печінки, яка забезпечує характерний смак; 

- паштетна – характеризується ніжною, однорідною кремовою консистенцією, 

легко намазується; 

- копчена ліверна – вид вареної ковбаси для якої передбачено етап копчення 

(терміном до 24 годин); 

- селянська (домашня) – характеризується використанням субпродуктів 

крупнішого помелу; 

- ліверна з м’ясом птиці (дієтична) – характеризується низьким вмісту жиру 

або в рецептурі курячого або індичого м’яса; 

- ковбаси спеціальних видів – в рецептурі яких передбачено використання 

молока, яєць або яєчних продуктів. 

Печінкова ковбаса відноситься до традиційного ліверного виробу, рецептура 

якого містить печінку (свинячу, яловичу, курячу), сало, цибулю та спеції. Також 

може додаватися для ніжності манна, гречана або рисова крупа. В якості оболонки 

може використовуватися натуральна оболонка (кишки) або харчові плівки. 

Печінкова ковбаса характеризується наступними особливостями: 

- за смаком і консистенцією – властивий пряний аромат з ніжною текстурою; 
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- за харчовою цінністю – високим вмістом залізі і вітамінів, які наявні у печінці, 

та значною харчовою цінністю завдяки салу; 

- за умовами зберігання – потрібно зберігати у холодильнику, домашню 

ковбасу можна заморожувати. 

Паштетна ліверна ковбаса є вареним або копченим виробом, який готується з 

якісно подрібнених субпродуктів, а саме печінки серця , легень, щоковини. Вона має 

ніжну паштетоподібну консистенцію. Щоб забезпечити більшу м’якість у домашніх 

умовах часто у рецептурі використовують яйця, смажену цибулю або бульйон. 

Паштетна ліверна ковбаса характеризується наступними особливостями: 

- у складі переважно використовується печінка свиняча, серце, легені, сало і 

цибулю; 

- за текстурою характеризується мазкою м’якою структурою і може 

використовуватися у якості паштету для бутербродів;  

- за калорійністю характеризується енергетичною цінністю біля 200 – 250 ккал 

на 100 грам. 

У технологічному процесі субпродукти відварюютьі. Подрібнюють разом із 

смаженою цибулею до паштетного вигляду. Добавляють інші спеції згідно 

рецептури, формують вироби і варять у підсоленій воді. 

Ліверна копчена ковбаса відноситься до виробу, який характеризується 

ніжною паштетною структурою з наявним ароматом диму. Порівнюючи із 

звичайною ліверною така ковбаса характеризується більшим терміном зберігання та 

багатшим смаком. 

Копчена ліверна ковбаса характеризується наступними особливостями: 

- у складі переважно використовується печінка свиняча або яловича, м'ясо і 

сало. Може додаватися цибуля, різні спеції та молочні продукти; 

- за смаком характеризується наявністю додаткового запаху диму; 

- за структурою характеризується більшою пружністю і менш масткою. 

Якісна копчена ліверна ковбаса характеризується також сіруватим або світло-

коричневим кольором. Якщо колір дуже рожевий, це є наслідком підвищеної 

кількості барвників або нітритів. 
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Селянська (домашня ) ліверна ковбаса переважно готується із субпродуктів, а 

саме печінки, серця, нирок, легень. Наявні рецептури, в яких використовуються 

субпродукти тваринного походження (переважно свинячі), або птиці (переважно 

курячі). 

Заслуговує увагу рецептура, за якою готують домашню ліверну ковбасу з 

свинячих субпродуктів. У складі рецептури наявні печінка, серце, нирки, легені, 

свиняче м'ясо, курячі яйця, спеції (перець горошком, суміші мелених перців, 

порошок паприки, мускатний горіх, подрібнений часник, лавровий лист, прованські 

трави, тощо). 

Під час виробничого процесу серце, інші субпродукти, м'ясо відварюють в 

окремих ємностях. Як закипить вода у ємності додають спеції (перець, сіль, лавровий 

лист). Відварену сировину подрібнюють на м’ясорубці. До отриманого фаршу 

додають решту інгредієнтів за рецептурою, подрібнюють блендером, формують 

ковбаски, змащують вершковим маслом, вкладають на дека і випікають. 

Хорошим дієтичним варіантом любителів ліверної ковбаси є ліверна ковбаса з 

м’ясом птиці. Ця ковбаса у своєму складі містить менше жирів завдячуючи курятині 

або індичці, оскільки філе цих птиць пісніше за свинину. Також печінка птиць 

характеризується високим вмістом заліза, завдяки чому підвищується гемоглобін. 

Крім цього зменшується навантаження на шлунок із за швидшого розчеплення білків 

птиці. 

Ліверна ковбаса з м’ясом птиці має містити не менше 25 – 30 % печінки, 

підсилювачі смаку мають бути відсутні та допускається використовувати тільки 

натуральні спеції. 

Основними інгредієнтами ліверної ковбаси з м’ясом птиці є куряча 

печінка, відварене куряче філе, яйця, пасерована цибуля, сіль та небагато горіха 

мускатного. 

В процесі приготування усі інгредієнти досконало подрібнюються 

блендером, загортаються у харчову плівку ковбаскою і відварюється на пару або 

киплячій воді біля 40 – 50 хвилин. Приготовлена ковбаса має ніжну структуру, 

подібну до паштету. 
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1.2 Характеристика сировини для виробництва печінкової ковбаси 

 

Поширена рецептура печінкової ковбаси містить такі інгредієнти, печінку 

свинячу, свіже сало, цибулю ріпчасту, молоко, манну крупу, сіль, часник, спеції 

(перець чорний, горіх мускатний), свинячі кишки. 

Печінка свиняча є субпродуктом першої категорії, яка має у своєму складі 

великий вміст білків, вітамінів і залізо. Їй притаманний специфічний смак та зерниста 

структура, завдяки чому вона відрізняється від курячої або яловичої печінки [4]. 

Печінка свиняча характеризується наступними особливостями: 

- за зовнішнім виглядом характеризується червоно-коричневим кольором з 

пористою зернистою структурою на розрізі; 

- за вагою – одна печінка свиняча має вагу біля 1,5 – 2,5 кілограми; 

- за смаком і ароматом характеризується вираженим смаком і солодкуватим з 

незначним металевим присмаком та має небагато гіркуватий післясмак; 

- за харчовою цінністю – у 100 грам печінки свинячої міститься 18,8 – 22 грами 

білків, 3,8 грами жирів, 4,7 грамів воглеводів. Калорійність складає біля 109 – 130 

ккал; 

- за вмістом вітамінів характеризується великою кількістю вітамінів А, В2, В5, 

В12, Н, та великим вмістом заліза. 

Основними корисними властивостями печінки свинячої є: 

- покращує кровотворення і знижує анемію; 

- забезпечує підтримку нервової системи і покращує обмін речовин; 

- характеризується високою поживністю завдяки великому вмісту білків, які 

легко засвоюються. 

Для свіжої свинячої печінки характерна блискуча поверхня, відсутність 

стороннього запаху і слідів псування, наявність пружної поверхні при натисканні. 

Якщо печінка свиняча має блідий колір, то це може бути наслідком низької якості, 

або великого віку тварини. Для усунення підвищеної пружності та гіркуватого 

присмаку, перед переробкою її рекомендують замочувати у воді або молоці на одну 

чи дві години. 
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Рецептура печінкової ковбаси містить свіже сало. Воно характеризується 

великою калорійністю і являє собою підшкірний жир свиней. Також у салі наявні 

вітамінижирні кислоти, селен та вітаміни А, D, Е, завдяки чому покращується робота 

мозку та підвищується еластичність судин [1, 35]. 

До основних характеристик сала відносяться наступні: 

- за харчовою цінність воно є джерелом тривалої енергії організму; 

- до характерних ознак сала відносяться колір (білий або ніжно-рожевий без 

наявності жовтих відтінків), наявністю шкірки, яку можна легко відділити; 

- за кориснистю забезпечує кращу роботу серцево-судинної, ендокринної та 

нервової системи, стимулює роботу мозку; 

- найкращим для переробки на фарш є свіже сало, для споживання є сире 

(солоне) або запечене сало. Протипоказано споживати сало за наявних захворювань 

печінки, підшлункової залози, нирок та жовчного міхура. 

За калорійністю у 100 грамах сала міститься біля 816 ккал. 

Цибуля ріпчаста відноситься до дворічних овочевих культур, яка має 

високий вміст фітонцидів, вітамінів та цукрів. Переважно вирощують її як 

однорічну [10]. 

До основних характеристик ріпчастої цибулі відносяться такі: 

- за біологічними особливостями у цибулі ріпчастої формується підземна 

цибулина з наземними трубчастими листками; 

- у своєму складі має ефірні олії, органічні кислоти, вітаміни С і В, 

фітонциди, які здатні знищувати бактерії; 

- за маком цибуля ріпчаста буває гострою, напівгострою та солодкою. У 

гострій цибулі міститься більше ефірних олій і цукрів, солодка більш урожайна , 

але швидше псується. 

Вирощується переважно із маленьких цибулинок (сіянки). 

Зберігати цибулю ріпчасту потрібно в сухому прохолодному сховищі з 

вентиляцією. 
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Молоко є рідиною, яка має на менше 200 поживних речовин і відноситься 

до повноцінного продукту харчування. Основою молока є вода, білки, лактоза, 

жири, мінерали та вітаміни [11]. 

Основними характеристиками молока є: 

- молоко володіє білим або кремовим кольором; 

- у молоці міститься 87,5 % води, 3,5 % жирів, 3,2 % (мають вигляд емульсії 

з температурою плавлення24 – 34ºС), білків, 4,7 % (2,7 % казеїну, 0,4 % альбуміну, 

0,2 % глобуліну), молочного цукру (лактози, яка надає солодкого смаку, покращує 

енергію тарозвиває корисну мікрофлору у кишечнику), 0,7 % мінеральних 

речовин (кальцію і фосфору, які підсилюють кісткову тканину); 

- густина молока складає 1,027 – 1,032 г/см3, замерзає молоко при 

температурі -0,52 – 0,58ºС; 

- молоко характеризується здатністю добре засвоюватися і вмістом кальцію, 

та вітамінів А, В2, D. 

До технологічних характеристик молока відносяться наступні: 

- за обробкою молоко поділяється на натуральне (незбиране); пастеризоване 

(знежирене), нормалізоване (за показником жирності) і відновлене (приготоване з 

сухого молока); 

- кислотність свіжого молока 16 – 18ºТ; 

- якісне молоко має володіти здатністю до згортання. 

Для виробництва печінкової ковбаси молоко має відповідати вимогам ДСТУ 

2661:2010 «Молоко коров'яче питне» [1, 4, 35]. 

Одним із інгредієнтів рецептури є манна крупа. Вона є продуктом дрібного 

помелу з ендосперму зерна [12]. 

За гатунками манна крупа поділяється на м’яку «М» (рекомендується для 

молочних каш); тверду «Т» (рекомендується для гарнірів); м’яко-тверду «ТМ» 

(суміш м’якої і твердої). 

У своєму складі манна крупа містить крохмаль до 70 %, білки до 12 %, жири 

до 1 %, вітаміни В, Е та мінерали (кальцій, калій, фосфор). 
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Основними особливостями манної крупи є вміст значної кількості глютену, 

здатна підвищувати кількість цукру у крові. Тому її рекомендують для помірного 

вживання, переважно для дитячого або дієтичного харчування, а саме для каш, 

запіканок та добавкою для фаршу. 

Сіль, яка використовується при приготуванні фаршу для печінкової ковбаси 

характеризується показниками якості ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна. Загальні 

технічні умови» [19]. 

Спеції, які є у рецептурі печінкової ковбаси, за показниками якості також 

мають відповідати вимогам нормативних документів. 

У якості оболонки для печінкової ковбаси рекомендується використовувати 

свинячі кишки [4, 35]. 

Основними характеристиками свинячих кишок є: 

- повинна бути міцною, еластичною і гнучкою; 

- діаметр свинячих кишок повинен бути у межах 25 – 50 мм; 

- мають володіти сітчатою структурою підслизового шару. 

Перевагами використання оболонок із свинячих кишок є такі: 

- їх можна вживати разом із ковбасою; 

- вона забезпечує ковбасі відповідний смак і сприяє рівномірній термічній 

обробці; 

- забезпечується міцність при формуванні виробів; 

- при зберіганні забезпечується ефект «дихання», що сприяє тривалішому 

зберіганні. 

 

1.3 Показники якості печінкової ковбаси 

 

Якість печінкової ковбаси в першу чергу визначається за органолептичними, 

фізико-хімічними та мікробіологічними показниками. 

Характеристика органолептичних показників якості печінкової ковбаси: 

- за зовнішнім виглядом оболонка не має мати пошкоджень, повинна бути 

чистою, сухою, за формою -рівномірною; 
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- має бути з щільною та однорідною але не рідкою консистенцією. На зрізі 

не має бути великих порожнин та желеподібних вкраплень; 

- на зрізі має мати від світло-сірого до сірувато- коричневого колір; 

- має володіти вираженим запахом і смаком свинної печінки та спецій. Не 

допускається наявність сторонніх присмаків. 

За фізико-хімічними показниками вимоги такі: 

- достатній вміст печінки, завдяки якому формується поживна цінність; 

- наявність ніжної структури, яка забезпечується вмістом жиру; 

- вміст солі не має перевищувати допустимі норми; 

- має бути мінімальний вміст крохмалю, який підвищується із збільшенням 

у рецептурі манної крупи. 

Мікробіологічні показники печінкової ковбаси мають відповідати вимогам 

ДСТУ 4436:2005 «Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хліби м`ясні. Загальні 

технічні умови» [14]. 

 

1.4 Розрахунок потреби населення в продукції цеху, що проєктується 

 

Обчислимо продуктивність цеху для виробництва печінкової ковбаси, , щоб 

забезпечити попит споживачів на даний виріб чисельністю nнас. [тис. осіб]. 

Продуктивність цеху за добу, в якому буде виготовлятися печінкова ковбаса 

обрахуємо за формулою [15]: 
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д

рд п

n N k П т т
Q

п k

  − − +
=


кг/доб                            (1.1) 

де nнас – кількість споживачів, для яких виробляється печінкова ковбаса, nнас 

= 20 тис. осіб;  

Nсп – орієнтовна середньорічна норма споживання печінкової ковбаси одним 

споживачем, Nсп = 3,4 кг/спожив;  

kсп – поправочний коефіцієнт для норми споживання печінкової ковбаси, 

kсп = 0,8; 
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Пдв – річна продуктивність цехів на цій території, які винобляють печінкову 

ковбасу для цих самих споживачів, Пдв = 3500 кг/рік;  

mвв.п – очікувана річна кількість печінкової ковбаси, яка може бути завезена 

із інших територій або країн, mвв.п = 1800 кг/рік;  

mвив.п – очікувана річна кількість печінкової ковбаси, яка буде вивезена на 

інші території, mвив.п =15000 кг/рік;  

nрд – число робочих днів у поточному календарному році, nрд= 250 днів;  

kп. – коефіцієнт використання потужності цеху, який проектується для 

печінкової ковбаси, kп = 0,75. 

Отже формулою (1.1) вирахуємо: 

𝑄д =
20000 ⋅ 3,4 ⋅ 0,8 − 3500 − 1800 + 15000

250 ⋅ 0,75
= 341,86 кг/добу. 

 

1.5 Мета та завдання роботи 

 

Мета роботи – розробити цех для виготовлення печінкової ковбаси. 

Завдання роботи: 

- охарактеризувати сучасний стан виробництва ліверних ковбас;  

- обґрунтувати технологію виготовлення печінкової ковбаси;  

- виконати технологічні розрахунки; 

- обрахувати та спроєктувати плану цеху для виробництва печінкової ковбаси; 

- розробити методи контролю якості печінкової ковбаси; 

- обґрунтувати питання екологізації та охорони праці в цеху. 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1 Опис технології виробництва печінкової ковбаси 

 

Для приготування печінкової ковбаси передбачено п’ять основних кроків: 

підготовлення печінки курячої і сала, підготовлення інших інгредієнтів для 

фаршу, приготування фаршу, формування печінкової ковбаси, термічне 

оброблення. Технологічну схему приготування печінкової ковбаси зображено на 

рисунку 2.1. 

Операції підготовки печінки і сала наступні. Курячу печінку промивають у 

воді і очищають від плівочок. Після цього печінку відварюють у воді, дещо 

підсоленій, до напівготовності протягом 10 – 15 хвилин. Відварену печінку 

охолоджують. Після охолодження печінку необхідно подрібнити на м’ясорубці. 

Від сала попередньо відділяють шкірку і ріжуть на шматки розміром 4 – 5 

сантиметрів. Шматки сала відварюють у воді до напівготовності (доти не стануть 

м’якими у середині без втрати жиру) протягом 15 – 25 хвилин. Шматки 

відвареного сала охолоджуються і подрібнюються м’ясорубкою. 

Цибуля ріпчаста і часник очищається від оболонок та подрібнюються 

м’ясорубкою. 

Отримані компоненти сировини завантажують у машину для приготування 

фаршу. Також для замішування фаршу додаються інші інгредієнти з рецептури, а 

саме: молоко, крупа манна, чорний перець, сіль, порошок мускатного горіха. Усі 

інгредієнти ретельно перемішуються до рівномірного розподілу за масою. Щоб 

отримати фарш мазеподібного виду краще використовувати кутери. 

Процес формування печінкової ковбаси полягає у начинені приготованим 

фаршем оболонок. У якості оболонок краще використовувати свинячі кишки 

калібром 42 – 36 мм, можна використовувати і штучні оболонки, які 

призначаються для ліверних ковбас і паштетів. Оболонки щільно начиняти не 

рекомендується, щоб вони не тріснули під час варіння. 
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Вариться печінкова ковбаса у киплячій воді протягом 15 – 20 хвилин. Після 

варіння печінкову ковбасу охолоджують і вкладають у підготовлені лотки для 

відправки на реалізацію. 

Зберігати печінкову ковбасу допускається у холодильнику при температурі 

від 0 до +6ºС. Термін зберігання – 5 – 6 діб. 

 

 

 

Рисунок 2.1 – Технологічна схема виробництва пиріжків смажених 

Джерело: розроблено автором. 
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2.2 Технологічні розрахунки 

 

2.2.1 Розрахунок рецептури фаршу печінкової ковбаси 

 

Основними компонентами для фаршу печінкової ковбаси є: печінка куряча, 

сало, цибуля ріпчаста, молоко, крупа манна, часник, сіль, чорний перець, 

мускатний горіх. 

Щоб розрахувати рецептуру фаршу печінкової ковбаси сформуємо у таблиці 

2.1 вихідні дані: назва і вага основних компонентів на завантаження, кількість 

сухих речовин у компонентах сировини. 

 

Таблиця 2.1 – Результати розрахунку рецептури фаршу печінкової ковбаси 

 

Сировина  

Вміст 

сухих 

речовин, 

% 

Витрата сировини 

на завантаження  

на задану кількість 

печінкової ковбаси 

(продуктивність цеху 

341,86 кг/добу 

у натурі, 

грам 

у сухих 

речовинах, 

грам 

у натурі 
у сухих 

речовинах 

1 2 3 4 5 6 

Печінка куряча. 28,0 900 252 319,73 89,525 

Сало. 92,0 350 322 124,33 114,39 

Цибуля ріпчаста.  12,0 200 24 71,05 8,526 

Молоко. 12,5 250 31,2 88,67 11,084 

Крупа манна. 86,0 60 51,6 32,93 28,319 

Часник. 40,0 25 10 8,88 3,553 

Сіль. 99,7 30 29 10,33 10,302 
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Продовження таблиці 2.1. 

1 2 3 4 5 6 

Чорний перець. 40,0 2 0,8 0,71 0,284 

Мускатний горіх. 92,0 1 0,9 0,47 0,319 

Всього - 1818 721,5 657,1 256,314 

Втрати 20,00 % 51,27 

Вихід 60,00 3030 577,2 341,86 205,11 

Джерело: розроблено автором 

 

Під час технологічного процесу приготування печінкової ковбаси, а 

переважно у процесі варіння, втрата сухих речовин складає 20,0 % [14].  

Розрахунок рецептури здійснимо за відомою з літературних джерел 

методикою [15]. 

Послідовність розрахунку рецептури наступна: 

1. Обчислюємо у сухій речовині витрату компонентів сировини згідно 

рецептури на завантаження для фаршу печінкової ковбаси за формулою: 

Сз =
𝐻⋅𝑆

100
,  кг,                                      (2.1) 

де Н – кількістькожного компонента сировини в натурі, кг; 

S – масова частка сухих речовин у компонентах сировини, %. 

Частка печінки курячої: 

С1.з =
𝐻1.з𝑆1
100

=
0,900 ⋅ 28,0

100
=  0,252 кг. 

Частка сала 

С2.з =
𝐻2.з𝑆2
100

=
0,350 ⋅ 92,0

100
= 0,322 кг. 

Частка цибулі ріпчастої 

С3.з =
𝐻3.з𝑆3
100

=
0,200 ⋅ 12,0

100
= 0,024 кг. 

Частка молока 

С4.з =
𝐻4.з𝑆4
100

=
0,25 ⋅ 12,5

100
= 0,0312 кг. 
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Частка крупи манної 

С5.з =
𝐻5.з𝑆5
100

=
0,06 ⋅ 86,00

100
= 0,0516 кг. 

Частка часнику 

С6.з =
𝐻6.з𝑆6
100

=
0,025 ⋅ 40,00

100
= 0,01 кг. 

Частка солі 

С7.з =
𝐻7.з𝑆7
100

=
0,03 ⋅ 99,7

100
= 0,029 кг. 

Частка чорного перцю 

С8.з =
𝐻8.з𝑆8
100

=
0,002 ⋅ 40,00

100
= 0,0008 кг. 

Частка мускатного горіха 

С9.з =
𝐻9.з𝑆9
100

=
0,001 ⋅ 92,00

100
= 0,0009 кг. 

2. Підрахуємо суму витрати сировини у сухій речовині Сп.з на завантаження 

для печінкової ковбаси за формулою: 

𝐶п.з = С1 + С2+. . . +С𝑛,                                           (2.2) 

де С1, С2 … Сп – витрати відповідних компонентів рецептури печінкової 

ковбаси у сухій речовині. 

𝐶п.з = 0,252 + 0,322 + 0,024 + 0,0312 + 0,0516 + 0,010 + 0,029 + 0,0008 + 0,0009 =

= 0,7215 кг. 

3. Для 341,86 кг печінкової ковбаси підрахуємо її вихід у сухій речовині: 

𝐶в.т =
𝐻в𝑆в
100

=
341,86 ⋅ 60,00

100
= 205,11 кг. 

4. Обчислюємо витрати сировини у сухій речовині Сп.т для 341,86 кг 

печінкової ковбаси: 

Сп.т =
Св.т⋅100

100−Ввтр
,                                                    (2.3) 

де Ввтр – витрати для печінкової ковбаси у сухій речовині, %. 

𝐶п.т =
205,11 ⋅ 100

100 − 20,00
= 256,38 кг. 

5. Обчислюємо втрати сухої речовини при виготовленні 341,86 кг печінкової 

ковбаси: 
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Вт = Сп − Св,                                (2.4) 

Вт = 256,38 − 205,11 = 51,27 кг. 

6. Обчислюємо витрату кожного компонента сировини у сухій речовині для 

341,86 кг печінкової ковбаси. 

Для цього обчислимо коефіцієнт перерахунку К. Він визначається як частка 

витрат сировини у сухій речовині для 341,86 кг печінкової ковбаси до всієї 

сировини в сухій речовині на одне завантаження. Отримане значення округлюємо 

до п’яти знаків після коми: 

К =
Сп.т

Сп.з
,                                                       (2.5) 

К =
256,38

0,7215
= 355,25987. 

7. Обчислюємо потрібну кількість кожного компонента у сухій речовині тC  

для 341,86 кг печінкової ковбаси  

𝐶т = 𝐶з ⋅ К.                   (2.6) 

Частка печінки курячої: 

𝐶1т = 𝐶1з ⋅ К = 0,252 ⋅ 355,25987=89,525 кг. 

Частка сала 

𝐶2т = 𝐶2з ⋅ К = 0,322 ⋅ 355,25987=114,39 кг. 

Частка цибулі ріпчастої 

𝐶3т = 𝐶3з ⋅ К = 0,024 ⋅ 355,25987=8,526 кг.
 

Частка молока 

𝐶4т = 𝐶4з ⋅ К = 0,0312 ⋅ 355,25987=11,084 кг. 

Частка крупи манної 

𝐶5т = 𝐶5з ⋅ К = 0,0516 ⋅ 355,25987=28,319 кг. 

Частка часнику 

𝐶6т = 𝐶6з ⋅ К = 0,010 ⋅ 355,25987=3,553 кг. 

Частка солі 

𝐶7т = 𝐶7з ⋅ К = 0,029 ⋅ 355,25987=10,302 кг. 

Частка чорного перцю 

𝐶8т = 𝐶8з ⋅ К = 0,0008 ⋅ 355,25987=0,284 кг. 
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Частка мускатного горіха 

𝐶9т = 𝐶9з ⋅ К = 0,0009 ⋅ 355,25987=0,319 кг. 

Обрахуємо суму компонентів сировини у сухій речовині для печінкової 

ковбаси та виконаємо перевірку правильності розрахунку із кількістю сировини, 

виконаним вище. 

89,525 + 114,39 + 8,526 + 11,084+28,319 + 3,553 + 10,302 + 0,284 + 0,319 = 

=256,302 кг. 

Виконаний розрахунок підтверджується перевіркою. 

8. Витрата компонентів в натурі для 341,86 кг печінкової ковбаси (Нт) буде 

такою: 

Нт =
Ст⋅100

𝑆
.                      (2.7) 

Частка печінки курячої: 

Н1т =
С1т ⋅ 100

𝑆1
=
89,525 ⋅ 100

28,0
= 319,73 кг. 

Частка сала 

Н2т =
С2т ⋅ 100

𝑆2
=
114,39 ⋅ 100

92,00
= 124,33 кг. 

Частка цибулі ріпчастої 

Н3т =
С3т ⋅ 100

𝑆3
=
8,526 ⋅ 100

12,00
= 71,05 кг. 

Частка молока 

Н4т =
С4т ⋅ 100

𝑆4
=
11,084 ⋅ 100

12,5
= 88,67 кг. 

Частка крупи манної 

Н5т =
С5т ⋅ 100

𝑆5
=
28,319 ⋅ 100

86,00
= 32,93 кг. 

Частка часнику 

Н6т =
С6т ⋅ 100

𝑆6
=
3,553 ⋅ 100

40,00
= 8,88 кг. 

Частка солі 

Н7т =
С7т ⋅ 100

𝑆7
=
10,302 ⋅ 100

99,7
= 10,33 кг. 
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Частка чорного перцю 

Н8т =
С8т ⋅ 100

𝑆8
=
0,284 ⋅ 100

40,0
= 0,71 кг. 

Частка мускатного горіха 

Н9т =
С9т ⋅ 100

𝑆9
=
0,319 ⋅ 100

92,0
= 0,47 кг. 

9. Сума всієї витрати сировини для 341,86 кг печінкової ковбаси в натурі 

.п тН  буде рівною: 

Нп.т = 319,73 + 124,33 + 71,05 + 88,67 + 32,93 + 8,88 + 10,33 + 0,71 + 0,47 = 

= 657,1 кг. 

10. У сухій речовині загальну витрату компонентів для 341,86 кг печінкової 

ковбаси з врахуванням втрат обрахуємо із пропорції:  

256,324 кг – 100 % 

х – (100 - 20,0) %, 

𝑥 =
256,324 ⋅ (100 − 20,0)

100
= 205,05 кг. 

11. Витрата сировини загальну в натурі на завантаження, врахувавши 

витрати: 

Нз.п =
0,7215

0,60
= 1,202 кг. 

Рецептуру печінкової ковбаси обраховано. 

 

2.2.2 Розрахунок енергетичної цінності печінкової ковбаси 

 

Енергетична цінність 100 г печінкової ковбаси обрахуємо згідно формули 

користуючися джерелами інформації [15]. Енергетична цінність 100 г печінкової 

ковбаси характеризується теоретичною калорійністю Етеор, [15]: 

Етеор = Б ⋅ 4,0 +Ж ⋅ 9,0 + В ⋅ 3,8 + К ⋅ 3,6,  ккал,
                        (2.8) 

де Б – вміст білків у печінковій ковбасі, %; 

Ж – вміст жирів у печінковій ковбасі, %; 

В – вміст вуглеводів у печінковій ковбасі, %; 
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К – вміст кислот у печінковій ковбасі, %; 

Фактичну калорійність обрахуємо згідно формули: 

Еф =
Б⋅4,0⋅зб

100
+

Ж⋅9,0⋅зж

100
+

В⋅3,8⋅зв

100
,  ккал,                        (2.9) 

де зб, зж, зв – коефіцієнти засвоємості: білків – зб=85 %, жирів – зж=93 %, 

вуглеводів – зв=96 % [15]. 

Дані про вміст білків, жирів і вуглеводів у компонентах рецептури 

печінкової ковбаси наводяться у табл. 2.2. 

 

Таблиця 2.2 – Вміст білків, жирів і вуглеводів у компонентах рецептури 

печінкової ковбаси 

Сировина  Білки, % Жири, % Вуглеводи, % 

Печінка куряча. 22,0 6,0 1,0 

Сало. 0,20 99,5 0,0 

Цибуля ріпчаста. 1,4 0,0 10,0 

Молоко. 3,0 2,5 4,7 

Крупа манна. 10,3 1,0 74,8 

Часник. 6,2 0,3 25,0 

Сіль. 0,0 0,0 0,0 

Чорний перець. 12,0 8,5 43,0 

Мускатний горіх. 6,0 36,3 45,2 

Джерело: розроблено автором. 

 

Витрату сировини для 100 г печінкової ковбаси подаємо у табл. 2.3. 

 

Таблиця 2.3 – Витрата сировини на 100 г печінкової ковбаси 

Сировина  
Кількість, 

грам 

Печінка куряча. 49,6 

Сало. 19,35 
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Продовження таблиці 2.3 

Сировина  
Кількість, 

грам 

Цибуля ріпчаста. 11,00 

Молоко. 13,75 

Крупа манна. 13,3 

Часник. 1,37 

Сіль. 1,65 

Чорний перець. 0,11 

Мускатний горіх. 0,05 

Джерело: розроблено автором. 

 

Частку білків, жирів і вуглеводів, які наявні в 100 г печінкової ковбаси 

обрахуємо згідно формули: 

Хі =
ні⋅хі

100
,  г,                                                 (2.10)

 
де ні – вміст сировини у 100 г печінкової ковбаси в натурі, 

хі – вміст білків, жирів і вуглеводів у компонентах у 100 г печінкової ковбаси 

в натурі, %. 

Частка білків, жирів і вуглеводів з печінки курячої 

Б1 =
49,6 ⋅ 22,0

100
= 10,91 г. 

Ж1 =
49,6 ⋅ 6,0

100
= 2,97 г. 

В1 =
49,6 ⋅ 1,0

100
= 0,49 г. 

 

Частка білків, жирів і вуглеводів з сала 

Б2 =
19,35 ⋅ 0,2

100
= 0,04 г. 

Ж2 =
19,35 ⋅ 99,5

100
= 19,25 г. 
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В2 =
19,35 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

Частка білків, жирів і вуглеводів з цибулі ріпчастої 

Б3 =
11,0 ⋅ 1,4

100
= 0,015 г. 

Ж3 =
11,0 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

В3 =
11,0 ⋅ 10,0

100
= 1,1 г. 

Частка білків, жирів і вуглеводів з молока 

Б4 =
13,75 ⋅ 3,0

100
= 0,41 г. 

Ж4 =
13,75 ⋅ 2,5

100
= 0,34 г. 

В4 =
13,75 ⋅ 4,7

100
= 0,65 г. 

Частка білків, жирів і вуглеводів з крупи манної 

Б5 =
13,3 ⋅ 10,3

100
= 1,37 г. 

Ж5 =
13,3 ⋅ 1,0

100
= 0,13 г. 

В5 =
13,3 ⋅ 74,8

100
= 9,95 г. 

Частка білків, жирів і вуглеводів з часнику 

Б6 =
1,37 ⋅ 6,02

100
= 8,22 г. 

Ж6 =
1,37 ⋅ 0,3

100
= 0,004г. 

В6 =
1,37 ⋅ 74,8

100
= 1,02 г. 

Частка білків, жирів і вуглеводів з солі 

Б7 =
0,001 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

Ж7 =
0,001 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 

В7 =
0,001 ⋅ 0,0

100
= 0,0 г. 
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Частка білків, жирів і вуглеводів з чорного перцю 

Б8 =
0,11 ⋅ 12,0

100
= 0,013 г. 

Ж8 =
0,11 ⋅ 8,5

100
= 0,009 г. 

В8 =
0,11 ⋅ 43,0

100
= 0,047 г. 

Частка білків, жирів і вуглеводів з мускатного горіха 

Б9 =
0,05 ⋅ 6,0

100
= 0,003 г. 

Ж9 =
0,05 ⋅ 36,3

100
= 0,018 г. 

В9 =
0,05 ⋅ 45,2

100
= 0,022 г. 

Обрахуємо суму білків, жирів і вуглеводів у 100 г печінкової ковбаси: 

Б = Б1 + Б2 + Б3 + Б4 + Б5 + Б6 + Б7 + Б8 + Б9 = 10,91 + 0,04 + 0,015 + 0,41 + 

+1,37 + 8,22 + 0,0 + 0,013 + 0,003 = 33,39 г. 

Ж = Ж1 +Ж2 +Ж3 +Ж4 +Ж5 +Ж6 +Ж7 +Ж8 +Ж9 =

= 2,97 + 19,25 + 0,0 + 0,34 + 0,13 + 0,004 + 0,0 + 0,009 + 0,018 = 

= 22,88 г. 

В = В1 + В2 + В3 + В4 + В5 + В6 + В7 + В85 + В9 =

= 0,49 + 0,0 + 1,1 + 0,65 + 9,95 + 1,02 + 0,0 + 0,047 + 0,022 = 

= 12,28 г. 

Теоретична калорійність 100 гр печінкової ковбаси: 

Етеор = 33,39 ⋅ 4,0 + 22,88 ⋅ 9,0 + 12,28 ⋅ 3,8 = 386,14 ккал. 

Фактична калорійність 100 г печінкової ковбаси: 

Еф =
33,39 ⋅ 4,0 ⋅ 85

100
+
22,88 ⋅ 9,0 ⋅ 93

100
+
12,28 ⋅ 3,8 ⋅ 96

100
= 349,83 ккал. 

 

2.2.3 Розрахунок технологічного обладнання для виробництва печінкової 

ковбаси 

 

Добова продуктивність цеху для виробництва печінкової ковбаси за вище  
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Виконаним розрахунком становить 341,86 кг/добу. Більшість операцій 

технологічного процесу виконуються механізовано. Відповідно для цього 

потребується різне технологічне обладнання, а саме: харчоварильні котли, 

м’ясорубки, кутер, машина для формування ковбас, холодильне обладнання і 

низка додаткового інвентарю. 

Харчоварильні котли використовуються для відварювання печінки і сала та 

приготованих виробів. Кількість харчоварильних котлів для відварювання даної 

сировини будемо розраховувати за формулою: 

𝑁х.к =
𝐺с.год⋅𝜏

60⋅𝑉х.к
,  шт,                                               (2.11) 

де Gс.год – годинна потреба у кількості відвареної сировини, кг/год; 

τ – час одного відварювання, хв.; 

Vх.к – завантаження сировини на один цикл варіння, для вибраного котла Vх.к=60 кг. 

Годинну потребу компонентів сировини знайдемо за формулою: 

𝐺с.год =
𝐺с.доб

𝜏
⋅ 𝑘,  кг/год,                                       (2.12) 

де Gс.доб –добова витрата компонентів сировини, кг/добу; 

τ – час, за який потрібно відварити сировину, τ = 2 год; 

k – експлуатаційний коефіцієнт, k = 0,8. 

Годинна потреба у курячій печінці: 

𝐺с.год =
319,73

2
⋅ 0,8 = 127,9 кг/год 

Годинна потреба у салі: 

𝐺с.год =
124,33

2
⋅ 0,8 = 49,72 кг/год 

Годинна потреба сирої печінкової ковбаси: 

𝐺с.год =
341,86

2
⋅ 0,8 = 136,74 кг/год 

Тоді кількість харчоварильних котлів для відварювання курячої печінки: 

𝑁х.к =
127,9 ⋅ 15

60 ⋅ 60
= 0,52 шт, 

Приймаємо для відварювання печінки 1 харчоварильний котел. 
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Кількість харчоварильних котлів для відварювання сала: 

𝑁х.к =
49,72 ⋅ 25

60 ⋅ 60
= 0,34 шт, 

Приймаємо для відварювання сала 1 харчоварильний котел. 

Кількість харчоварильних котлів для печінкової ковбаси: 

𝑁х.к =
136,74 ⋅ 25

60 ⋅ 60
= 0,93 шт, 

Приймаємо для відварювання печінкової ковбаси 1 харчоварильний котел. 

Кількість м’ясорубок для подрібнення печінки і сала вирахуємо за 

формулою: 

𝑁м =
𝐺с.год

𝑄м
,  шт,                                                (2.13) 

де Gс.год – годинна потреба у подрібненій сировині, кг/год; 

Qп –продуктивність м’ясорубки, для вибраної м’ясорубки Vektor HR-8 

Qп=70 кг/год. 

Годинну потребу у сировині розрахуємо використавши формулу (2.12). Час, 

за який потрібно подрібнити сировину τ = 4 год; 

Для печінки: 

𝐺с.год =
319,73

4
⋅ 0,8 = 63,95 кг/год 

Для сала: 

𝐺с.год =
124,33

4
⋅ 0,8 = 24,86 кг/год 

Кількість м’ясорубок для подрібнення печінки буде: 

𝑁м =
63,95

70
= 0,91 шт, 

Приймаємо для подрібнення печінки 1 м’ясорубку. 

Кількість м’ясорубок для подрібнення сала буде: 

𝑁м =
24,86

70
= 0,35 шт, 

Приймаємо для подрібнення сало 1 м’ясорубку. 

Кількість кутерів вирахуємо за формулою: 
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𝑁к =
𝐺ф.год⋅𝜏

60⋅𝑉к
,  шт,                                               (2.14) 

де Gф.год – годинна потреба у готовому фарші, кг/год; 

τ – час одного кутерування, τ = 10 хв.; 

Vк – завантаження сировини на один цикл квтерування, для вибраного кутера 

STvega Meat Cutter H125 Vх.к=125 кг. 

Годинну потребу у фарші знайдемо за формулою: 

𝐺ф.год =
𝐺ф.доб

𝜏
⋅ 𝑘,  кг/год,                                       (2.15) 

де Gс.доб –добова витрата фаршу, кг/добу; 

τ – час, за який потрібно виготовити фарш, τ = 1 год; 

k – експлуатаційний коефіцієнт, k = 0,85. 

Годинна потреба у фарші: 

𝐺с.год =
341,86

1
⋅ 0,85 = 290,6 кг/год 

Тоді кількість кутерів: 

𝑁к =
290,6 ⋅ 10

60 ⋅ 125
= 0,39 шт, 

Приймаємо 1 кутер. 

Аналогічно розраховуємо кількість машин для формування ковбас, 

холодильне обладнання. Згідно розрахунку потрібно 4 шприци SEV10 Frosty для 

формування ковбас і 5 холодильних шаф Hurakan HKN-GX1410TNS. 

 

2.3 Машинно-апаратна схема виробництва печінкової ковбаси 

 

Під час технологічного процесу виробництва печінкової ковбаси виконують 

операції з відварювання і подрібнення курячої печінки, відварювання і 

подрібнення сала, подрібнення цибулі ріпчастої, приготування фаршу, 

формування виробів, їх варіння і зберігання. Для виконання таких операцій 

машино-апаратна схема (рис.2.2) містить низку обладнання. 

Для відварювання курячої печінки, сала і сформованої печінкової ковбаси 

використовуються харчоварильні котли. Для подрібнення відварених печінки і 
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сала та ріпчастої цибулі використовуються м’ясорубки. Фарш готується за 

допомогою кутера. Приготований фарш подається для формування печінкової 

ковбаси .Для цієї операції використовується відповідний формувальний шприц. 

Відварюється печінкова ковбаса у харчоварильному котлі, охолоджується і 

вкладається у лотки для зберігання та транспортування. Технологічний процес 

приготування печінкової ковбаси описаний у пп. 2.1. 

 

 

Рисунок 2.2 – Машинно-апаратна схема приготування печінкової ковбаси: 

1-стіл для підготовки печінки; 2-варильний котел; 3-м'ясорубка; 4-візок; 5-

виробничий стіл; 6-кутер-змішувач; 7-формувальний шприц; 8-охолоджуючий 

стіл; 9-візок-стелаж; 10-камера холодильна 

Джерело: розроблено автором. 
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2.4 Вибір технологічного обладнання 

 

Враховуючи запропоновану технологію виробництва печінкової ковбаси, 

виконані технологічні розрахунки, розроблену машино-апаратну схему, 

користуючись джерелами інформації підібрано основне технологічне обладнання, 

марки і технічні дані якого наведено у таблиці 2.4 [31, 32]. 

 

Таблиця 2.4 – Технологічне обладнання для виробництва печінкової ковбаси 

№з/п Вид обладнання і 

його марка 

Продуктивність, 

об’єм 

Габаритні розміри, мм 

довжина ширина висота 

1 2 3 4 5 6 

1. Стіл зі зливом для 

промивання 

печінки. 

- 1400 900 905 

2. Котел 

харчоварильний. 

100 літрів 800 1050 1100 

3. Мясорубка Vektor 

HR-8. 

до 70 кг/год 290 340 160 

4. Кутер STvega 

Meat Cutter H125. 

125 літрів 2530 1500 1850 

5. Шприц для 

формування 

ковбас SEV10 

Frosty. 

10 літрів 370 330 637 

6. Візок стелаж GN 

1/1. 

9 рівнів для дек 660 400 1800 

7. Холодильний стіл 

PS300. 

386 літрів 1365 700 965 
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Продовження таблиці 2.4. 

1 2 3 4 5 6 

8. Холодильна шафа 

Hurakan HKN-

GX1410TNS 

Температура 

 -2…+8°С 

1480 830 2100 

 

2.5 Висновки до розділу 2 

 

У цьому розділі кваліфікаційної роботи обґрунтувано технологічний процес 

виготовлення печінкової ковбаси. Здійснено обрахунок рецептури для 

виготовлення печінкової ковбаси, а саме: витрату сировини для завантаження і для 

добової продуктивності цеху. Обраховано калорійність 100 г печінкової ковбаси, 

що становить 349,83 ккал. Обраховано кількість і підібрано марки технологічного 

обладнання. Розроблено машинно-апаратну схему для виготовлення печінкової 

ковбаси. 
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3 БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

 

3.1 Розрахунок площ виробничих та складських приміщень цеху 

 

Щоб забезпечити технологічний процес виробництва печінкової ковбаси, в 

цеху мають бути наявні різноманітні відділення, а саме: відділення приймання 

сировини, лабораторія, відділення зберігання і підготовки печінки та сала, 

відділення зберігання і підготовки цибулі та часнику, апаратний цех, склад тари, 

склад готової продукції та інші допоміжні відділення. 

Загальна площа плану цеху для виробництва печінкової ковбаси складається 

із суми площ усіх відділень. 

Для розрахунку площі апаратного цеху скористаємося формулою (3.1). 

Врахуємо, що основне та допоміжне технологічне обладнання займає не більше 

30 % всієї площі апаратного цеху, тобто:  

𝐹а.ц =
𝐹об⋅100

30
,  м2,                                             (3.1) 

де Fоб –площа, яка потрібна для основного і допоміжного технологічного 

обладнання, що розміщується в апаратному цеху. 

В апаратному цеху будемо розміщувати наступне технологічне обладнання: 

кутер STvega Meat Cutter H125, 4 шприци для формування ковбас SEV10 Frosty, 

харчоварильний котел, охолоджуючі столи та має бути наявне транспортувальне 

обладнання. 

Габаритні розміри даного обладнання наведені у таблиці 2.4. 

Врахувавши забезпечення проходів між окремими машинами та 

забезпечення зон безпеки під час роботи, площа для розміщення обладнання має 

бути Fоб = 64,6 м2. 

Відповідно згідно формули (3.1) 

𝐹п =
64,6 ⋅ 100

30
= 215,3 м2. 

Враховуючи будівельні норми розміщення колон приймемо площу 

апаратного цеху Fа.ц = 216 м2. 
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Користуючись формулою 3.1 обрахуємо площі інших приміщень, а площі 

допоміжних приміщень приймемо за відповідними нормативними вказівками [25]. 

Площа складу готової продукції, де має зберігатися печінкова ковбаса 

обрахуємо теж за формулою (3.1).  Згідно продуктивності цеху виробництва 

печінкової ковбаси на складі має бути 5 холодильних шаф Hurakan HKN-

GX1410TNS. Для забезпечення вчас ного охолодження продукції цеху, 

врахувавши зупинки холодильних шаф для обслуговування, в складі готової 

продукції розмістимо 6 холодильних шаф. Площа, яку займає одна холодильна 

шафа Hurakan HKN-GX1410TNS становить 1,23 м2. Отже шість холодильних шаф 

потребує площі 7,38 м2. 

Отже: 

𝐹п =
7,38 ⋅ 100

30
= 24,6 м2. 

Для виконання механіззованих операцій процесу переміщення печінкової 

ковбаси та можливості подальшого розширення виробництва, приймемо площу 

складу для збереження печінкової ковбаси 72 м2. 

Площі відділень цеху з виробництва печінкової ковбаси наводимо у 

додатку В. 

 

3.2 Розроблення плану цеху з розташування технологічного обладнання 

 

За розрахованими площами відділень цеху з виробництва печінкової 

ковбаси та підібраним технологічним обладнанням (табл. 3.1) розроблено план 

цеху з розташуванням технологічного обладнання. 

Креслення виконуємо у масштабі 1:100 на форматі А1. При виконанні 

креслення дотримуємося ДСТУ та інших нормативних документів 

При плануванні проєктованого приміщення цеху дотримуємося вимог: 

- обладнання в цеху має розміщуватися у порядку виконання основних 

технологічних операції виготовлення печінкової ковбаси; 
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- під час планування передбачаємо наявність площі для транспортування 

сировини і напівфабрикатів в процесі виробництва а також доступність до 

обладнання під час обслуговування;  

- враховуємо площі для забезпечення змоги збільшення виробництва;  

- передбачаємо можливість підвісних засобів для транспортування сировини 

і напівфабрикатів та інженерних мереж; 

- передбачаємо можливість автоматизованого керування та обліку під час 

виробничого процесу  

Будівлю цеху з виробництва печінкової ковбаси плануємо одноповерховою 

колонного типу. Колони проєктуємо прямокутні з розміром 500500 мм. 

Встановлюємо колони на відстані 6 м одна від одної. Товщина зовнішніх і несучих 

стін має бути не менше 500 мм. Товщина перегородок допускається 250 мм. 

Загальна площа цеху для виробництва печінкової ковбаси становить 

918 м2. 

Креслення спроєктованого плану цеху з розміщенням обладнання наведено 

у додатку В. 

 

3.4 Висновки до розділу 3 

 

Виконаний розрахунок усіх основних і допомвжних приміщень цеху з 

виробництва печінкової ковбаси і згідно розрахунків  

Розраховано площі усіх приміщень цеху з виготовлення пампушок із сиром. 

Згідно проведених розрахунків спроєктовано компонувальний план цеху 

виготовлення пампушок із сиром з розміщенням у виробничих приміщеннях 

технологічного обладнання. 
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4 ОГАНІЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА ЯКІСНОГО ТА БЕЗПЕЧНОГО 

ХАРЧОВОГО ПРОДУКТУ 

 

4.1 Технохімічний та мікробіологічний контроль 

 

Для виробництва печінкової ковбаси з забезпеченням показників якості під 

час виконання технологічного процесу виробництва необхідно: дотриматися 

технічних вимог та ДСТУ, використовувати натуральну якісну сировину, 

забезпечити на виробництві санітарно-гігієнічні умови. З цією метою проводиться 

технохімічний і мікробіологічний контроль. 

Роботи   

Технохімічний контроль передбачає низку досліджень з контролю 

показників якості сировини, напівфабрикатів та готової продукції підчас 

виробничого процесу. Даний контроль виконується лаборантами підприємства за 

схемою, яка наведена у таблиці 4.1. 

 

Таблиця 4.1 – Схема технохімічного контролю виробництва печінкової 

ковбаси 

 

Об'єкт для 

контролю 

Показник, який 

контролюється 

Періодичність 

контролю 
Відбір проби 

Методи 

контролю 

Печінка куряча 

Органолептичні 

2 рази за 

зміну 
Вибірково 

За ДСТУ 

3143:2013 

Масова частка 

вологи 

Вміст жиру 

Сало Органолептичні періодично 
З кожної 

партії 

Органолеп-

тично 

Цибуля 

ріпчаста 
Органолептичні Періодично Вибірково 

За ДСТУ 

3234-95 

Молоко 

Органолептичні 

Щоденно 
З кожної 

партії 

За ДСТУ 

2661:2010 
Густина 

Вміст жиру 

 

https://www.ksv.biz.ua/publ/dstu/dstu_4554_2006/3-1-0-848
https://www.ksv.biz.ua/publ/dstu/dstu_4554_2006/3-1-0-848
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Продовження таблиці 4.1 

Об'єкт для 

контролю 

Показник, який 

контролюється 

Періодичність 

контролю 
Відбір проби 

Методи 

контролю 

Крупа манна 

Органолептичні 

Періодично 
З кожної 

партії 

За ДСТУ 

4254:2003 
Крупність 

Зольність 

Часник Органолептичні Періодично Вибірково 
За ДСТУ 

3233-95 

Сіль 

Органолептичні 

Періодично Вибірково 
За ДСТУ 

3583:2015 
Частка вологи, 

% 

Чорний перець Органолептичні Періодично 
З кожної 

партії 

За ДСТУ ISO 

959-1 

Мускатний 

горіх 
Органолептичні Періодично 

З кожної 

партії 

За ДСТУ 

7411:2013 

Фарш 

Органолептичні  

Для кожного 

замішування 
З кожної діжі 

За ДСТУ 

4436:2005 

Вміст солі 

Вміст вологи 

Вміст жиру 

Сформована 

печінкова 

ковбаса 

Зовнішній 

вигляд 

2 рази за 

зміну 

Під час 

формування 

Органолеп-

тично 

Варіння 

печінкової 

ковбаси 

Тривалість 

варіння  Для кожного 

завантаження 

Під час 

варіння 

Годинником 

Температура За ДСТУ 

4436:2005 Готовність 

Зберігання 

печінкової 

ковбаси 

Температура, °С 

2 рази за 

добу  

Вибірково з 

кожної партії 

Термометром 

Тривалість Годинником 

Джерело: розроблено автором 
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Для печінкової ковбаси мікробіологічні показники якості дуже 

регламентуються, оскільки вона має велику кількість курячої печінки, яка є 

хорошим середовищем для розмноження бактерій. Тому, щоб забезпечити безпеку 

печінкової ковбаси потрібно дотриматися досить жорстких санітарно-гігієнічних 

вимог згідно ДСТУ 4436:2005 [14]. 

До основних мікробологічних критеріїв безпеки відносяться [5, 14]: 

- кількість мезофільно-аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів (МАФАнМ) допускається 1,5 × 103….5 × 103; 

- не допускається бактерій групи кишкових паличок (БГКП) від 0,1 до 1,0 г; 

- не допускаються бактерії роду Salmonella, Listeria monocytogenes і 

Staphylococcus aureu в масі печінкової ковбаси 25г; 

- не допускаються сульфітредукуючі клостридії в 0,1 г печінкової ковбаси. 

Підчас зберігання печінкової ковбаси необхідно датримуватися 

температури 0 – 6ºС. 

 

4.2 Контроль якості та безпечності продукту відповідно до вимог 

HACCP 

 

Досягнути безпечність печінкової ковбаси за вимогами НАССР можна 

контролювання під час виробництва трьох груп чинників небезпеки, а саме: 

біологічних, хімічних і фізичних [5]. 

Біологічними чинниками небезпеки є розмноження бактерій у сировині 

(курячій печінці). Хімічними чинниками небезпеки є можливість попадання у 

печінкову ковбасу миючих засобів та антибіотиків. Фізичними чинниками 

небезпеки може бути попадання сторонніх домішок через недостатньо очищену 

сировину. 

Основою програми-передумови НАССР є: 

- дотримання санітарії та гігієни під час миття обладнання та інвентарю, а 

також рук працівників, особлива увага звертається при обробці курячої печінки; 
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- дотримання контролю постачання сировини у лабораторії, щоб не 

допустити наявність антибіотиків у ній; 

- забезпечення захисту проти шкідників (комах та гризунів) у приміщеннях 

проєктованого цеху; 

- дотримання температурного режиму в період зберігання, 

транспортування і реалізації, температура має бути не вище +6ºС. 

Для запобігання впливу шкідливих чинників небезпеки розробляємо план 

НАССР, який зображено на рисунку 4.1. Для процесу виготовлення печінкової 

ковбаси передбачаємо 2 ККТ [5]. 

 

 

 

Рисунок 4.1 – НАССР-план виробництва печінкової ковбаси 

Джерело: розроблено автором. 

 

4.3 Висновки до розділу 4 

 

Запропоновано заходи з технохімічного контролю сировини. Фаршу та 

печінкової ковбаси, наведені мікробіологічні вимоги, розроблено НАССР-план, 

щоб отримати продукт високої якості. 
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5 ЕКОЛОГІЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА ТА ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

5.1 Екологізація виробництва продукції 

 

Основними шляхами екологізації виробництва печінкової ковбаси є 

запровадження безвідходних технологій, користування органічною сировиною і 

забезпечення енергоефективних методів виробництва, а саме: 

- використовувати курячу печінку і сало тварин, які вирощувалися без 

гормонів та антибіотиків; 

- за змогою використовувати рослинні інгредієнти, що характеризуються 

значною кількістю клітковини; 

- оптимізувати процес варіння шляхом використання сучасного обладнання, 

, яке споживає менше енергоносіїв та має надійну теплоізоляцію; 

- правильна утилізація відходів виробництва, забезпечення очищення 

стічних вод. 

Дуже важливо забезпечити якісне очищення стічних вод  та утилізацію 

відходів. 

До очищення стічних вод після виробництва печінкової ковбаси потрібно 

підходити комплексно, так як у цих водах переважно містяться значна кількість 

білків, жирів, крові і інших речовин органічного походження. Основними 

процесами очищення стічних вод є механічне, фізико-хімічне і біологічне 

очищення. 

Першим етапом є попереднє механічне очищення від великих домішок. Для 

цього використовують решітки і сітки (затримують великі тверді частинки), 

пісковловлювачі (очищають від мінеральних домішок і піску), флотатори 

(очищають від наявного у воді жиру). 

Другим етапом є фізико-хімічне очищення, при якому з стічної води 

виділяють емульговані і розчинені речовини. Виконують його шляхом оброблення 

стічної води реагентами (коагулянтами і флокулянтами), щоб домішки білків і 

крові злипалися у пластівці, які в подальшому при відстоюванні випадають у осад. 
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Третім етапом є біологічне очищення. Для такого очищення 

використовуються спеціальні резервуари аеротенки, в які подають кисень і 

активний мул, вони забезпечують «поїдання» розчинених речовин, Відділення 

активного мулу здійснюється відстоюванням. 

Кінцевим етапом є доочистка та знезараження. Тобто виконання 

фільтрування за допомогою піскових або вугільних фільтрів та знезараження 

реагентами, щоб знищити патогенні мікроорганізми. 

Осад, який отримується від очищення стічних вод потрібно зневоднити і 

відправити для виготовлення біогазу або технічного жиру на спеціальні 

підприємства. 

Основними відходами у виробництві печінкової ковбаси є обрізки, залишки 

оболонок (кишок), бульйони після варіння. Такі відходи заборонено відправляти 

на сміттєзвалища. 

Основними способами утилізації цих відходів є: 

- залишки органічного походження зневоднюються, стерилізуються і 

направляють для приготування м'ясо-кісткового борошна (використовується як 

кормова добавка для тварин); 

- відходи печінки можна використати для виготовлення кормів, при умові, 

що це регламентовано на підприємстві; 

- за наявністю невеликих обсягів відходів їх можна компостувати, змішавши 

з соломою або тирсою на спеціальному майданчику, щоб не допустити зараження 

ґрунту; 

- утилізувати шляхом спалювання спеціалізованими підприємствами, які 

мають відповідний дозвіл. 

Для забезпечення виконання плану цілей сталого розвитку потрібно: 

- зменшувати забруднення води, недопустити скидання відходів, матеріалів 

і хімічних речовин з стічними водами та збільшити можливість повторного 

використання води (рециркуляцію); 

- забезпечити відновлення та охорону наявних водяних екосистем, 

враховуючи ліси, гори ,річки, озера, болотяно-водяні ділянки та водоносні шари; 
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- зменшувати кількість відходів заходами, які запобігають їх утворенню, 

шляхом перероблення і повторного використання; 

- раціонально використовувати хімічні речовини та відходи відповідно із 

міжнародними принципами, скорочуючи попадання таких речовин у воду, 

повітря, та ґрунт, звівши до мінімуму негативний вплив відходів на довкілля і 

здоров’я людей. 

 

5.2 Організація охорони праці на виробництві 

 

Забезпечення заходів з охорони праці і в цеху для виробництва 

печінковоїковбаси є першочерговим завданням для створення безпечних умов 

праці та запобігання травматизму внаслідок механічних травмувань, ураження 

електричним струмом, отримання опіків, тощо [6, 29]. 

Правила з охорони праці для м'ясо-переробної галузі передбачається низка 

вимог щодо безпечності обладнання, мікроклімату у приміщеннях, електричної 

безпеки та наявних засобів індивідуального захисту [6, 29]. 

В виробничих відділеннях цеху використовується механічне та теплове 

обладнання, джерелом енергії якого є електричний струм. 

Тому в першу чергу у приміщеннях цеху мають бути дотримані санітарно-

гігієнічні вимоги та низка інших загальних вимог: 

- підлогу приміщень виконати із вологостійких та неслизьких матеріалів, 

рекомендується із плитки; 

- забезпечити приміщення витяжною вентиляцією (особливо біля варильних 

котлів) та штучним освітленням; 

- дозволяється користуватися тільки справним технологічним обладнанням; 

- усе технологічне обладнання, щоб уникнути ураження електричним 

струмом, має мати захисне заземлення опором не більше 4 Ом; 

- в механічному обладнанні не має бути прямого доступу до рухомих частин, 

мають бути наявні захисні огородження і кінцеві блокуючі вимикачі; 
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- варильні котли повинні бути обладнанні терморегуляторами, а нагріті 

поверхні мають мати теплоізоляційний захист. 

Оператори, які обслуговують обладнання повинні мати спецодяг: 

- головні убори для прикривання волося; 

- спеціальні бавовняні костюми або халати; 

- не слизьке взуття, яке має товсту підошву; 

- для обслуговування варильних котлів працівники забезпечуються 

термостійкими рукавицями. 

Основними вимогами для цеху виробництва печінкової ковбаси є: вимоги 

до обладнання в цеху, забезпечення безпечної роботи під час теплової обробки, 

вимоги до мікроклімату і санітарії, вимоги до засобів індивідуального захисту. 

Першочерговими вимогами до обладнання в цеху є: 

- наявність на м’ясорубках, кутері, шприцах огороджень рухомих і 

обертальних частин і блокуючих пристроїв, без них експлуатувати обладнання 

заборонено; 

- наявність заземлення металевих корпусів обладнання; 

- підключення обладнання має бути виконане через захисні автомати; 

- для завантаження сировини у мясорубки і кутер використовувати 

спеціальні штовхачі, ручне завантаження сировини категорично забороняється. 

Безпечна робота під час теплової обробки забезпечується: 

- постійним контролем герматичності варильних котлів та запірної 

арматури; 

- проведенням контролю варильних камер тільки з використанням 

термоізоляційних рукавиць. 

Вимоги до клімату і санітарії забезпечуються: 

- наявністю шорсткої підлоги; 

- підтриманням робочих місць в чистоті; 

- наявністю дренажних каналів для відведення води; 

- підриманням температури згідно нормативних вимог; 

- забезпечення працівників спецодягом від переохолодження. 
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Вимоги до засобів індивідуального захисту забезпечуються наданням 

працівникам: 

- видачою працівникам спеціальних бавовняних костюмів і халатів; 

- видачою працівникам захисних головних уборів; 

- видачою працівникам гумових чобіт і водонепроникних фартухів; 

- видачою працівникам кольчужних рукавиць.  

За безпеку праці відповідає керівник підприємства. Керівник підприємства 

має забезпечити: 

- вчасне проведення вступного, первинного, і за потреби позапланового 

інструктажів з охорони праці; 

- не допускати до роботи працівників, які не пройшли медичного огляду, що 

підтверджується медичною книжкою. 

 

5.3 Висновки до розділу 5 

 

Розроблені заходи екологічного спрямування дозволять запобігти 

шкідливому забрудненню навколишнього середовища,  

Виконання заходів з охорони праці дозволить створити безпечне 

середовище для роботи працівників. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

 

1. Проведений аналіз асортименту ліверних ковбас, стан їх виробництва і 

споживання вказує, що такі вироби мають значний попитом серед споживачів. 

2. Визначено, що для регіону з чисельністю населення20 тис. чоловік добова 

продуктивність цеху печінкової ковбаси складає 341,86 кг/добу. 

3. Виконано обґрунтування технологічної схеми виробництва печінкової 

ковбаси, де передбачено логічну послідовність технологічних операцій для 

отримання продукту високої якості. 

4. Дотримання розрахунків рецептури та використання підібраного 

технологічного обладнання дозволить забезпечити виробництво печінкової 

ковбаси з найменшими затратами енергоресурсів. 

5. Результати розрахунку площ приміщень цеху виробництва печінкової 

ковбаси за якими розроблено план цеху розміщенням обладнання, вказують, що 

його загальна площа становить 918 м2. 

6. Для контролю якості печінкової ковбаси відповідно до вимог HACCP 

запропоновано методи для проведення технохімічного та мікробіологічного 

контролю, 

7. Рекомендовані заходи з екологізації та охорони праці забезпечать 

можливість уникнути шкідливого впливу на навколишнє середовища і 

забезпечити безпечні умови роботи працівників. 
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Додаток А – Креслення машинно-апаратної схеми виробництва печінкової 

ковбаси 
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Додаток Б – Площа відділень приміщень цеху з виробництва печінкової 

ковбаси 

Назва відділення Площа відділення, м2 

Відділення приймання сировини. 72 

Лабораторія. 18 

Відділення зберігання і підготовки 

печінки та сала. 

72 

Відділення яєчної сировини. 36 

Відділення зберігання і підготовки 

цибулі та часнику 

36 

Відділення зберігання спецій. 72 

Відділення зберігання молока. 36 

Апаратний цех. 216 

Склад тари. 18 

Склад готової продукції. 72 

Побутове відділення. 36 

Тамбур.  72 

Коридор. 126 
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Додаток В – Креслення машинно-апаратної схеми виробництва печінкової 

ковбаси 

 

 


